R.D. N° 200 -2017-CENFOTUR/DN
Barranco, 11D0IC 20

VISTO:

_ El memordndum N° 084-2017-CEE de fecha 23 de octubre de 2017, emitidos
"\ por el Comité de Calidad Educativa, sobre la aprobacién del sfabo de los cursos

| de extension educativa de “Bar Training” y “Master Bar'" \

CONSIDERANDO:

Que, los articulos 6 y 7 del Regiamento de Carreras y Cursos Ocupacionales
\y de Extension del Centro de Formacion en Turismo - CENFOTUR, aprobado
mediante Resolucion Directoral N° 298-2008-CENFOTUR/DN, sefiala que la oferta de
extension educativa se brinda a través de las modalidades educativas de
capacitaciéon y perfeccionamiento, comprendiendo la primera, el desarrollo de

competencias técnicas y genéricas orientadas o lograr desempefios de calidad

,% que son demandados en el dmbito laboral y empresarial;
; "d.__

Que, asimismo, el capitulo XIV del Titulo Il del citado Reglamento sefiala los
requisitos para la aprobacion de cursos de extensidn, estableciendo en su arficulo
53 que los mismos deben ser aprobados por la Direccidon Nacional mediante una
Resolucion Directoral;

Que, mediante los documentos del visto, el Comité de Calidad Educativa
remite a Direccién de Extensién Educativa, la aprobacion del slabo de los cursos
de extension educativa de “Bar Training” v “Master Bar';

| Que, mediante Memorando N° 1411-2017-DEE de fecha 08 de noviembre de
_ _f201 /. la Direccion de Extensién Educativa solicita a Direccién Nacional Ia
= Formalizacion de los sllabos de los cursos de extensién educativa de “Bar Training”
o y "Master Bar':

Que, revisado el sustento del curso de "Bar Training", forma parfe del drea
de Formacion especializada. Es de cardcter tedrico-practico vy se realizard en la
modalidad presencial, estd dirigido al personal ayudante de barra de los
establecimientos del sector Bares. Tiene como propdsito que el participante
dprenda de manera correcta la preparacion de pre elaborados y preparacion
bdsica de cocteles en un bar, considerando la implementacion y normas
existentes en un establecimiento. aplicacién de buesnas practicas, asi como el uso
de insumos autdctonos existentes en las  diversas regiones del Pery,
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complementando con fundamentos de emprendimiento y Seguridad Turistica, con
el fin de revalorar y potenciar la cocteleria peruana en el sector turismo;

Que, revisado el sustento del curso de “Master Bar”, forma parte del drea de
Formacion especializada. Es de cardcter tedrico-practico y se redlizard en la
modalidad presencial, estd dirigido al personal responsable de toma de decisiones
en los establecimientos de bar. El propdsito del curso es fortalecer en los
participantes sus conocimientos en Gestidon de actividades operativas vy
administrativas en bar, considerando la importancia de aplicacién de buenas
practicas, normas vigentes y uso de insumos regionales en la preparacién de
cocteles, complementando con fundamentos de emprendimiento y Seguridad
Turistica; con el fin de potenciar y valorar la cocteleria peruana, en el desarrollo del
turismo del pais;

Que, de lo expuesto resulta necesario emitir la Resolucién correspondiente;

: Conla visacién de la Direccidn de Extensidon Educativa, la Oficina de Asesoria
& Auridica y la Secretaria General;

De conformidad con el Decretfo Ley N° 22155 - Ley Orgdnica del CENFOTUR,
y su Reglamento de Organizacidn y Funciones aprobado por Decreto Supremo N°
016-2011-MINCETUR;

SE RESUELVE:

JRTT A Articulo Primero. - APROBAR el curso de extension: “Bar Training” de 40 horas

/ /?/‘dicodémicos, cuyo silabo (10 folios) forma parte integrante de la presente

g resolucién.

\% 5/

i Articulo Segundo. - APROBAR el curso de extension: "Master Bar" de 60 horas

.. académicas, cuyo silabo (10 folios) forma parte integrante de la presente
\ resolucion.

Articulo Tercero. - ENCARGAR a la Direccidn de Extensién Educativa la
supervision y la ejecucidon del curso a que se refiere el primer articulo, y a la
Direccion de Gestion Académica la expedicion de la certificacion
correspondiente.

Articulo Cuarto. - ENCARGAR a la Oficina de Administracién y Finanzas la
comunicacion de la presente Resolucidn a la Direccidn de Extension Educativa,
Direccién de Gestion Académica del Centro de Formacién en Turismo - CENFOTUR,
y ofras dreas respectivas. '
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Articulo Quinto. - ENCARGAR al responsable del Portal de Transparencia, Ia
publicacién de la presente resolucion en la pagina web del Centro de Formacidn
en Turismo.

Registrese y comuniquese,

-5

BURNS VIDAURRAZAGA
Directora Nacional
CENTRO DE FORMACION EN TURISMO

2
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DIRECCION DE EXTENSION EDUCATIVA

SiLABO
BAR TRAINING
1. DATOS GENERALES
1.1 Nombre del curso :  BARTRAINING
1.2 Horas de Clase Total : &40 Horas académicas
1. SUMILLA
Sumilla

Il. Cocteleria.

Ml Pisco v Licores del Pery.
IV.  Aguardieniesy licores I
V. Emprendedurismo.
V.

El curso Bar Training es de naturaleza tedrico - practico, se desarrollard en la modalidad presencial. Estd dirigido al
personal ayudante de barra de los establecimientos del sector Bares. Tiene como propdsito que el parficipante
aprenda de manera correcia la preparacion de pre elaborados y preparacion basica de cocteles en un bar,
considerando la implementacién y normas existentes en un establecimiento, aplicacion de buenas practicas, asi
como el uso de insumos autdctonos existentes en las diversas regiones del Perd, complementando con fundamentos
de emprendimiento y Seguridad Turistica, con el fin de revalorar y potenciar la cocteleria pervana en el sector
turismo. Su desarrollo plantea (06) unidades temdticas:
. Introduccién, implementacién y pre elaborados.

Seguridad Turistica.
1. COMPETENCIAS DEL CURSO/MODULO
Competencias del curso/mddulo
N° Competencias General del Curso N° Competencias Especificas del Curso

Prepara pre elaborados y diversos cocteles
nacional y mundial, tomando en cuenta la
implementacién  correcta, las  buenas
practicas de manipulacion y normatividad
para bares, asi como el uso de insumos
existentes en las diversas regiones del Pery,

A ; . "
Cixa 5@"?_\ con el fin de valorar y potenciar la cocteleria
v Ak kY . .
Wb pervana, en el turismo del pais.
vjof &

Describe las caracteristicas fundamentales de los origenes del
bar en el Perd y el mundo, resaltando su importancia en el
sector turismo.

Prepara pre elaborados, tomando en cuenta factores

indispensables de Implementacién y BPM para la barra.

w

alcohol,
venta

Prepara diversos cocteles
considerando  normatividad
responsable.

sin alcohol y con
existente para  su

S

Prepara diversos cocteles a base de Pisco, con el fin de resaltar
y valorar nuestro producto bandera en la cocleleria peruana y
el turismo del pais.

Prepara diversos cocteles a base de aguardientes mundiales,
resaliando sus caracteristicas y presentacion con el fin de
valorar su aporte a la cocteleria peruana.

Evalia oportunidades de negocio a partir Identifica  los conceptos y  principios  bdsicos  del
del conocimiento de las necesidades de su|2.1|Emprendimiento.
locdlidad que le permitan elaborar un plan
de negocics para mejorar su condicidn|y p|Aplica el FODA para desarrofiar ideas de negocios.
econdmica.
23 Elabora un plan de Negocios bdsico considerando las
necesidades de su entormo y oportunidades laborales.
Angliza los fundamentos bdsicos de la 31 Idenfifica las acciones bdsicas de prevencién y reaccion ante

siniestro sismico y tsunamis.

—
\nf:‘l:“,,gt\
’ v
it )
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Seguridad Turisti

finalidad de red

para la prevencién, contfrol y respuesta, ante
elementos y circunstancias que atenten
contra la salud e integridad humana, con la

humanas y materiales.

ca mediante conocimientos 3.9

Aplica acciones de primeros
accidentes gue pongan en peligro la salud y la vida humana.

auxilios ante eventos

y/o

ucir los riesgos de pérdidas

Asume respuestas bdsicas de contfingencia ante evenios
delictives que ponen en peligro la integridad y vida humana.

IV. PROGRAMACION DE CONTENIDOS
UNIDAD |
INTRODUCCIéN, IMPLEMENTACION Y PRE ELABORADOS
COMPETENCIA ESPECIFICA: 1.1, 1.2
PRODUCTO:

s Conocerlos

origenes del bar.

e Preparacién de pre elaborados.

o o
N, 5 N Contenido Actividades de Aprendizaje }?e‘fwfos
Sesion | Horas Didacticos
INTRODUCCION
» Presentacion del silabo. e Silabo.
Historia del bar en el Perd y el mundo. e Presentacién de temas, segin sesion. » Diapositivas.
= Emisidn de video motivador. +  Video.
e Fundamentacién de sus origenes e Recojo de conocimientos y +  Manual de
y desarrolto. experiencias previas. Curso.
e Caracteristicas e importancia de | e Desarrollo de sesién: interaccidn
o la cocteleria en el sector turismo. facilitador-participante.
Participacion Individual
Utlizando  técnica “preguntas vy
respuestas”, los participantes
refuerzan su aprendizaje sobre 1os
origenes y desarrollo del bar en el
Perl y el mundo.
Presentacion de temas segin
Implementacién de la Barra I: sesion. . S"C‘bO-l .
Recojo de conocimientos y e Diapositivas.
+ Punfos de agua y desagie. experiencias previas. +  Manual de
¢ Puntos de corriente eléctrica. Desaifeln He SessH. . EULSiO-o dis
« Equipos de frio y conservacion. b?:r P
» Estructuras de acero quirlrgico. Participacién Individual ’
» Exhibidores y maguinaria en un e« Mediante Feedback:
bar. Facilitador . parficipante,
reconocen e indican elementos
4 BEM.en Bama | qgque se ullizan  en la
¢ Uso de uniforme adecuado del implementacion de la barra.
asistente en la barra,
« BPM aplicadas en la barra, parc Participacion Grupal
preparacion de Pre elaborados. Se organizan de 04 participantes por
« Clases de contaminacién segun su grupo:
origen por la no préctica de BPM
S lerlocma, ; 27 e Reconocen insumos vy realizan
o Agentes de contaminacion en la .
bara. preparaciones de pre elaborados.
e Formas y factores de s Aplican BPM en la elaboracion de
contaminacién en la preparacion pre elaborados para la barra.
R, de pre elaborados. « Describen el proceso  de
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e Higiene Y

sanitizacion

de

cristaleria, utensilios e implementos

en la barra.

Preparacién de Pre elaborados

o Seleccién y uso de Insumos: Frutas,
otros,

hierbas, raices vy

para

preparacion de pre elaborados.

« Higiene en
insuMmos.

e Preparacion de Pre elaborados.

« Usosy aplicaciones.

la manipulacién  de

o Conservacion de pre elaborados.

conservacion y aplicaciéon de pre

elaborados.

UNIDAD |l

COCTELERIA

COMPETENCIA ESPECIFICA: 1.3

PRODUCTO: Preparacion de cocteles sin alcohol y con alcohol, para su venta responsable.

(¢ o
N, 5 N Contenido Actividades de Aprendizaje Ffefur_sos
Sesion | Horas Didacticos
1.- Cocteleria sin Alcohol: e Presentacion de temas segin sesion.
+ Recojo de conocimientos y Silabo.
s Historia. _ experiencias previas. Diapositivas.
« Origeny mohvos de los « Desarollo de sesion. Manual de
cocteles sin alcohol. curso.
« Métodos de la Cocteleria. Equipo de 1
4 » Aplicaciones y funciones. Participacién Grupal P .
o Se organizan en grupos de 04
Cocteles tradicionales participantes.
¢ Realizan preparacion y presentacion
« Preparaciones cldasicas. de cocteles sin alcohol-tradicionales.
+ Mezclas modernas.
Productos Bandera del Per(: o Presentacion de temas segun sesién.
« Recojo de conocimientos y Silabo.
+ Normativa vigente. experiencias previas. Digpositivas.
o Lista delos prodL{cios. i Desotoliode sesibn. Manual de
+ Desarrollo de los insumos. CUrso.
Participacion Individual tfgrt-upo de
2 o Mediante participacién o mano
alzada, los parficipantes realizan
refroalimentacion, en cuanto a
normativa, reconocimiento de
insumos vy ofros relacionados @
tematica de Productos bandera.
2.- Cocteleria con alcohol: e Presentacion de temas segin sesidn. Silabo.
s« Recojo de conocimientos y Diapositivas.
Cervezas y Chichas experiencias prevics. Manual de
. Curso.
3 o Definicién. t  Desanolode seson: Equipo de bar,
o Origen. £ s
o Clases. Participacién Grupal
« Proceso de elaboracion. e Se organizan en grupos de 04
« Preparacion de cocteles. participantes.
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* Redlizan preparacién de cocteles a
base de chicha y cerveza.
e Presentan y exponen su preparacion.

» Vender 0 no vender,

¢ Recomendaciones y
sugerencias
¢ Disposicidn al servicio.

Venta responsable del alcohol

e Presentacidn de temas segin sesion.

e Silabo.

« Normatividad existente.

¢+  Recojo de conocimientos y
experiencias previas.
+ Desarrollo de sesion.

Feedback
Realizan Feedback, de

bebidas en la barra.

temas
relacionados a Ia venta responsable de

¢ Diapositivas.

*  Manual de
Curso.

« Equipo de bar.

UNIDAD IlI

PISCO Y LICORES DEL PERU

COMPETENCIA ESPECIFICA; 1.4

PRODUCTO: Preparar diversos cocteles a base pisco vy licores peruanos.

=] o]
N. 5 y Contenido Actividades de Aprendizaje Recursos Diddcticos
Sesion | Horas
El Pisco: +«  Presentacion de temas segin sesion. + Silabo.
¢ Recojo de  conocimientos vy [ ¢ Diapositivas.
s Historia del Pisco. y . experiencias previas. =  Manual de curso.
° P_roceso d".:" proesian, «  Desarrcllo de sesion.
e Tipos y variedades de
uva. ok o
3 « Zonas productoras de Participacién lnfiwuduql
Pisco. Utilizando tecnica "preguntas Y
respuestas”, los participantes intervienen en
la retroalimentacién del aprendizaje de la
historia del pisco, produccién y variedades.
Tasting de Piscos
Participacion Grupal e Silabo.
e Puros. ¢ Aprenden areconocer a fravés de la + Digpositivas.
3 e Acholados. cata, los diferentes tipos de Pisco ysus | ©  Manual de curso.
« Mosto Verde. variedades. » Equipo de bar.
Macerados « Presentacion y explicacion de la | « Silabo.
preparacion de macerados. = Diapositivas.
o Definicion. e Manual de curso.
o Clases. Pcdicipacién Grupal » Equipo de bar.
* Proceso de . Se organizan en grupos de 04
elaboracion. o
3 ¢ Elaboracién de participantes.
cocteles. ¢ Preparan  diferentes  macerados
tomando en cuenta insumos, segun
regién contextualizada.
Cocteleria con Pisco Participacién Grupal e Silabo.
Preparacién de: « Se organizan en grupos de 04 | « Diapositivas.
e Pisco Sour. parficipantes. «  Manual de curso.
» Pisco con Algarrobina. +  Abase de Pisco, preparan diferentes | ¢ EQuipo de bar.
3 X ggg%ﬁc‘" tipos de cocteles, degustan y resaltan
s PlicoTonie: presentacion y diferenciacién con
) e Pisco Punch. ofros licores.
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UNIDAD IV
AGUARDIENTES Y LICORES
COMPETENCIA ESPECIFICA: 1.5
PRODUCTO: Preparar diversos aguardiente y licores de conocimiento mundial.
N° N° 2
- Contenido Actividades de Aprendizaje Recursos Diddcticos
Sesion | Horas
EL VODKA / EL GIN « Presentacion y explicacién de | «  Silabo.
la preparacién de cocteles. « Digpositivas.
4,1 Origen + Manual de curso.
4,2 Definicidn y procesos Paiticisaeisn Grupal ¢ Eqguipo de bar.
;|43 Clasesde Vocka/ Gin L RSl b
4.4 Elaboracién de cocteles =90 dgenizein B Giipesis
participantes.
e Preparan vodka, degustan vy
resalian sabor y presentacion.
6 " -
EL RON / EL TEQUILA o Presentacion y explicacion de | ¢ Silabo.
la preparacion de cocteles. e Diapositivas.
4.5 Origen + Manual de curso.
4.6 Definicion y procesos T ¢ Equipo de bar.
4.7 Clases Ron / Tequila Pammpauc')n Grypal
48 Elaboracién de cocleles » Se organizan en grupos de 04
3 participantes.
e Redlizan preparacion,
degustaciéon y  presentacién
de cocteles a base de ron-
tequila.
WHISKY ESCOCES o Preseniacién y explicaciéon de | o Silabo.
A WHISKEY AMERICANO la preparacion de cocteles. ¢ Diapositivas.
= e Manual de curso.
8 4.9 Origen . o « Equipo de bar.
_C*/ 4.10 Definicion y procesos Parickscion GrIpdl
4.11 Clases de Whisky / Whiskey « Se organizan en grupos de 04
3 [4.12 Blaboracion de cocteles parficipantes.
e o Realizan preparacion,
ffg ASE {‘; i, v six
fas & degustacion  y  presentacion
b ) s de cocteles a base de whisky:
g WO escoses/ americano.
i b
””M EL BRANDY / EL COGNAC e Presentacion y explicacién de | «  Silabo.
. la preparacién de cocteles. e Diapaositivas.
4.13 Origen e Manual de curso.
4.14 Definicion y procesos 3 iz « FEquipo de bar.
4.15 Clases de Brandy / Cognac quc'pqc'?n Sl
4.16 Elaboracion de cocteles s Se organizan en grupos de 04
b 3 participantes.
= s Reqlizan preparacion,
“I‘” degustacién vy presenfaciéon
de cocteles a base de brandy
y coghac.
Pt o
seeMr Uy
7 et "O,)/s\\
¥ A
i b
s /?/ )
12 &/
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LICORES e Presentacion y explicacion de | «  Silabo.
la preparacion de cocteles. « Diapositivas.
4.17 Orig_e_n_' i *  Manual de curso.
R
3 4.20 Elaboracion de cocteles * 3€ organizan en grupos de 04
participantes.
» Redlizan preparacion,
degustacion y presentacion
de diferentes tipos de licores.
EVALUACION FINAL « Aplicacion de evaluacion final: + Silabo.
s Tomando en cuenta la eleccion | =  Diapositivas.
Elaboracion de Proyecic coctelero. de (01) insumo regional, | ° Mcu?uuol de curso.
técnicas aprendidas y | © FEauipode bar.
3 creafividad personal, preparan
sus propios cocteles.
¢ Cada uno, describe o
preparado, resaltando la
mezcla de olores y sabores.

UNIDAD V
EMPRENDEDURISMO

COMPETENCIA ESPECIFICA: 2.1;2.2; 2.3

PRODUCTO: Elabora un Plan de Negocios

El Resumen Ejecutivo
Planeamiento Estratégico
Planeamiento de marketing
Planeamiento Financiero

P B0 By

diapositivas.
s |dentifica las partes de un Plan de
Negocios en diaposifivas.

i=3 o
N. . o Contenido Actividades de Aprendizaje I?er.:.ur-sos
Sesion |Horas Diddcticos
¢« Fundamentos generales del e dentifica los fundamentos le  Digpositivas
Emprendedurismo. generales del emprendimiento a | Videos
o Definicién, cualidades y fravés de diapositivas.
caracteristicas del emprendedor. « Define las cualidades y virtudes del
« Casos de Fxito de emprendedores emprendedor mediante
1 en el Peru. intervenciones grupales.
e Recrea los casos de éxito de
emprendedores en el Perd
mediante videos.
e La idea de negoclo, el Primer paso: + Define el Concepto de Idea de [¢  Digpositivas
Conceptualizacion. Negocio mediante diapositivas.,
o |dentificacion y casos. « Nombra las  estrategias para
= Estrategias para identificar ideas de identificar ideas de Negocios
] negocios viables. mediante su participacién en auia.
s Ejlemplifica  ideas de Negocios
viables y sostenibles, recreando
casos cofidianos.
e El Plan de negocio.- » Define correctamente el concepto | e  pigpositivas
Conceptualizacion. de Plan de Negocio, mediante | ¢ pign de
« Importancia del Plan de Negocios. participacion en aula. Negocio
« Partes de un Plan de Negocio: s Valora la importancia de contar
4 con un Plan de Negocios mediante
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5. Planeamiento Organizacional
o Andlisis FODA, aplicadc al Plan de
Negocios.

1. E Resumen
conceptudlizacion.

Ejecutivo.-

2. El Planegmiento estratégico:

v Definicién de Razén social y razén
comercial.

v Visidn y Misidon del negocio.

v Determinacién de los objetivos del
Negocio.

v Perfil del Cliente.

v Andlisis FODA.

« Aplica el andlisis FODA
reconociendo elementos intemos y
externos de una empresa,
mediante frabajo grupal.

Define el concepto de Resumen
Ejecutivo ufilizando papelotes.
Desarrolla el Planeamiento
estratégico y sus  elementos
utilizando formato ficha de Plan de
Negocios.

Desarrolla el Planeamiento  de
Marketing y sus elementos utilizando
formato ficha de Plan de Negocios.
Desarrolla el Planeamiento
Financiero y  sus  elementos
utilizando formato ficha de Plan de

Negocios.
Desarrolla el Planeamiento
administrativo  y sus  elementos
utilizando formato ficha de Plan de
Negocios

3. El Planeamiento de Marketing:

El Producto o Servicio.-
Caracteristicas Andlisis del entorno
empresarial y del mercado

potencial.
v Segmentando el mercado: El
publico objetivo {clienfes

potenciales).

El Precio.-

v Ventgjas competitivas del
negocio y andlisis de la
competencia.

La Plaza o Mercado.-
v Los medios de distribucion.

La Promocién.-

v Estrategias de mercadeo,
distribucion, de promocién, de
precios.

Pt
.a@“ 1 4.El Plan Financiero:
R v Los Costos
% ¥ v Tipos de Costos.
Ay G 5 v Costos de Operacion.
S v Margen de Utilidades.
v El Precio de Venlia.

5.Plan Administrativo.-

v' Estudios Técnicos de la
Produccidn.

v Organigramdas.

Formalizacién y Creacién del Negocio:
Formalizacién de empresas como
persona natural © como persona
juridica

Esguema del Plan de Negocio.
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UNIDAD VI
SEGURIDAD TURISTICA

COMPETENCIA ESPECIFICA: 3.1:3.2,3.3

PRODUCTO: Aplica recomendaciones de la Seguridad Turistica.

¢ Descargas eléctricas.

situaciones de emergencia.

{=] o v
N, " N Contenido Actividades de Aprendizaje I?ec’:ursos
Sesién |Horas L Diddcticos
> Sismos e Exposicidn de temas. e Diapositivas
Conceptualizacion de sismo. e  Exposicicnes de casos
Movimientos de placas y generacion dejs  En grupo: Redliza practficas defe  manual
sismos. simulacros  ante  eventuales
Acciones bdsicas de prevencion y Sismos y Tsunamis.
reduccién de desastres generadas por [¢ - Consolida los temas s« Video
un sismo. e Concientiza de manera grupal;
> Tsunamis. las causas y consecuencias de
10 25 2Qué es un tsunami? los fenémenos mencionados. e Pizarra acrilica
Caracteristicas de los tsunamis: Periodo,
altura de onda, velocidad de
propagacién, profundidad ocednica. s« Papelografo
Tipos de tsunamis,
Acciones bdsicas para reaccionar ante
un eventual tsunami.
Planes de emergencia y evacuacion
para casos de tsunamis.
Conceptualizacién de primeros auxilios. [¢  Idenfifica e intemaliza  los| e« Botiquin de
El botiquin de emergencia. conceptos mdas importantes de primeros
Posturas adecuadas para el paciente al primeros auxilios. auxilios.
aplicar los primeros auxilios.
Acciones a tomar en cuenta ante o ldentifica los insumos principales
situaciones de emergencia: de un botiquin de primeros
b «  Magulladuras y tropiezos. auxilios.
3 25 *  Quemaduras.
p : ° Picadura de insectos. . Practica en grupo: acciones de
e  Fracturas estabilidad de posturas para
«  Afragantamiento. aplicar los primeros auxilios,
¢  Preinfario.
. Descompensacion y ° Practica en grupo: las acciones
desmayos. mds importantes ante

Acciones a tomar en cuenta anfe
situaciones generadas por actos
delictivos:

. Ante situacicnes de hurto
comun, sin agresion fisica.

s  Ante situaciones de robo
agravade con armas de
fuego.

Control psicolégico persenal.

El Sistema de monitoreo y video
vigilancia en los establecimientos.

Campana de difusion e informacién
preventiva, a los turistas sobre la
Seguridad Turistica.

Manejo de quejas y denuncias de los

Intemnaliza las recomendacicones
mas importantes a tomar en
cuenta ante situaciones
generadas por actos delictivos.

Practica en grupo: Simulaciones
de respuestas asertivas ante
actos delictivos en
establecimientos.

Retroalimenta los conceptos
mds impertantes de la Seguridad
Turistica.

° Diapositivas
° Video
¢ Pizarra acrilica

« Papeldgrafo
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turistas.

e Tabla de recomendaciones: El control
de ingreso y salida de los turistas
nacional y/o extranjeroc de los
establecimientos de restaurantes y
hospedaje.

V. ESTRATEGIAS METODOLOGICAS

ESTRATEGIAS METODOLOGICAS - .

La metodologia a utilizar en el curso Bar del Per( |, se aplicard las siguientes estrategias:

« Intervenciones personalizadas
Se empleard para el refuerzo de los fundamentos tedricos desarrollados en clase, interactuando de manera

permanente con el facilitador y demds companeros.

« Exposicion Tematica
Se empleard el uso de material audiovisual (diapositivas y videos, entre otros), cuyo objetivo principal es motivar
y reforzar los conocimientos, con los que cuenta y los que aprenderd.

« Trabajos en equipo
Serd exclusivo para el desarrollo de las actividades précticas en cuanto a la preparacion de pre elaborados y
preparacion de diversos cocteles y demdas licores, enire ofros.

o Evaluaciones

Se utilizard una Prueba de Entrada para sondear el nivel de conocimientos con los gue cuenta el parficipante al
inicio del curso, su peso serd referencial. Asimismo, la evaluacién de Desempefic medird el cumplimiento de
logro de competencias (70% del Promedio general). Finalmente, la evaluacion final comprenderd la
presentacion de cada parficipante de un Proyecto coctelero, considerandose un peso del 30% del promedio
general. El desarrollo de los médulos de emprendimiento y Seguridad furistica, no tendrd un peso promedio.

VI. EQUIPOS Y MATERIALES

Equipo multimedia, pizarra, plumones, papelotes, implementos de bar, de acuerdo a las
necesidades requeridas.

VIl.  EVALUACION DEL APRENDIZAJE

N° Esquema de Evaluacién Ponderacion % Total
Evaluacion de Entrada Nota Referencial
Evaluacion de Desempeno 70% 100%
Evaluacion Final 30%
Normas especificas del Curso/ Mddulo
1. La cantidad de horas minima de asistencia, para la obtencién del certificado respectivo, es de 48
horas académicas lo cual representa el 80% de las horas programadas.
2. Se otorgard certificado a los alumnos que hayan aprobado con nota igual o mayor a 11.
//(':\z‘ i’ \'_), ?}\‘
P2 O ,
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DIRECCION DE EXTENSION EDUCATIVA
SILABO

MASTERS BAR

I DATOS GENERALES

1.1 Nombre del curso ¢ MASTERS BAR
1.2 Horas de Clase Total : 60 Horas académicas
Il. SUMILLA
Sumilla

B curso Masters Bar, es de naturaleza tedrico — préctico, se desarrolla en la modalidad presencial. Estd dirigido al
personal responsable de toma de decisiones en los establecimientos de bar. El propdsito del curso es fortalecer en
los participantes sus cenocimientos en Gestion de actividades operativas y administrativas en bar, considerando la
importancia de aplicacién de buenas précticas, normas vigentes y Uso de insumaes regionales en la preparacion de
cacteles, complementando con fundamentos de emprendimiento y Seguridad Turistica; con el fin de potenciar y
valorar la cocteleria peruana, en el desarrollo del turismo del pais.

Su desarrollo plantea (05) unidades temdfiicas:
. BPM, Implementacién y Normatividad en bar.
Il Gestion de Operaciones en Bar.
1. Vino y su mundo.

V. Pisco: versalilidad en la cata y preparacion.
V. Aguardientes del Perd y del Mundo.
VI Emprendedurismo.
Pt y‘? VII. Seguridad Turistica.
&7 . )
= . COMPETENCIAS DEL CURSO/MODULO
= |
AN
VSl e =
LION 7 Competencias del curso/médulo

/'TE_-:M
TN
,//,‘\“'

7

N° | Competencias General del Curso | N° Competencias Especificas del Curso

Describe aplicacién de BPM en la preparacién de cocteles en
establecimientos de bar.

1.1

ldenfifica la comecta  organizacién y  distribucion  de
1.2 Implementacién de la barra y Normatividad existente segun
DIGESA, para consumo de bebidas alcohdlicas en bares.

Eiecuta demostraciones de Gestién Administrativa y operativa en
1.3|bar, con el fin de implementarlos luego en sus establecimientos
laborales.

Prepara cocteles a base de variedades de tipo de vino,
diferenciando sabores mediante el Tasting.

Prepara cocteles a base de variedades de tipos de Pisco,
diferenciando sabores mediante el Tasting.

Ejecuta actividades relacionadas a la
gestion administrativa y operativa en
bar, considerando BPM, normas
1 | existentes y uso de insumos regionales,
en la preparacion de diversos cocteles, |1.4
con el fin de potenciar y valorar la
cocleleria peruana en el desarrollo [1.5
turistico del pais.

Prepara cocteles de aguardientes diversos, empleandc insumaos
1.6 [regionales del Peru y los compara con los aguardientes mundiales
en el contexio actual.

Identifica los conceptos v principios bdsicos del Emprendimiento.

o

Evalua oportunidades de negocio a partir
del conocimiento de las necesidades de| s 2 |Aplica el FODA para desarrollar ideas de negocios.

2N
v\

4] ;'Z,
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- 2.3
condicion econdmica.

su localidad que le permitan elaborar un Elabora un plan de Negocios bésico considerando las necesidades
plan de negocios para mejorar su de su entorno y oportunidades laborales.

finalidad de reducir los riesgos de
pérdidas humanas y materiales.

Analiza los fundamentos basicos de la 31 Identifica los acciones bdsicas de prevencion y reaccion ante

Seguridad Turistica mediante siniestro sismico y tsunamis.

conocimientos para la prevencién, 3.9 |Aplica acciones de primeros auxilios ante eventos y/o accidentes
3 control y respuesta, ante elementos y " |gue pengan en peligro la salud v la vida humana.

circunstancias que afenten contra Ia Asume respuestas basicas de confingencia ante eventos delictivos

salud e integridad humana, con la que ponen en peligre la integridad y vida humana.

IV. PROGRAMACION DE CONTENIDOS

UNIDAD |
BPM, IMPLEMENTACION Y NORMATIVIDAD EN BAR

COMPETENCIA ESPECIFICA: 1.1

PRODUCTO:
s«  Reconocen las BPM y su importancia en preparacion de cocieles.

e  Describen Procedimientos correctos de Implementacion y Normatividad segin DIGESA para bar.

preparacion de cocteles. sesion.

+ Higiene y limpieza en la barra:l e Emisién de video motivador.
cristaleria, utensilios e| ¢ Reccjo de conocimientos y
implementos, experiencias previas.

* Contaminacién en lal e Desarrollo de sesion: interaccion

2 Preparacion de cocteles. facilitador-participante.

e ETAS en la cocteleria.
Participacién Individual
Utilizando técnica “preguntas y
respuestas”, los participantes
refuerzan su aprendizaje sobre
BPM aplicados en la
preparacién de cocteles.

N° N° : . o e
3 Contenido Actividades de Aprendizaje Recursos Diddcticos
Sesiéon | Horas
e Silabo.
BPM en la Barra II: « Presentacion del siabo. e Diopositivas.
« BPM aplicado en la] e Presentacién de temas, segun e Video.

¢ Manual de curso.

Implementacién de la Barra Il s Presentacién de temas seguin
¢ Disefio y distibucion del osign.
espacios en la barra. Recojo de conocimientos y
* Organizacion y distribucion de|  experiencias previas.

implementos en la barra. « Desarrollo de sesién.
4 e Punfos de agua y desagle.

« Puntos de corriente eléctrica. Farﬁcipacién Individual
+  Equipos de frio y conservacion.
e Esitructuras de acero quirlrgico. Mediante Feedback, entre
¢ Exhibidores y maquinaria en un Facilitador - participantes:

bar. o Describen el disefio, manejo
+ Sistemas de lavado de e implementacion

+ Silabo.
+ Diapositivas.
« Manual de curso.
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Normatividad para bebidas
alcohélicas en el Perd segln DIGESA.

cristaleria.

Denominacién para el pisco.
Denominacion para otras
bebidas.

adecuada de la barra para
bares.

s« Examinan la Normatividad
segun  DIGESA, existente
para bebidas alcohdlicas en
el Perd.

UNIDAD Il
GESTION DE OPERACIONES EN BAR

COMPETENCIA ESPECIFICA: 1.3

PRODUCTO: Realiza demostraciones de Gestién Administrativa y Operativa en bar.

NO NC
Sesion |Horas

Contenido

Actividades de Aprendizaje

Recursos Diddcticos

Gestion Administrativa y Operativa en bar:

Gestion de Personal

Descripcion del Perfil del bartender.
Seleccion y evaluacion.

Valores y normas para atencién en la
barra.

Atencidon al cliente y Manejo de|
Objeciones en la barra.

Manejo de horarios de trabajo
descanso.

Capacitacion al personal de bar.

Gestidn y Control de Operaciones

Formatos de Control de Operaciones:
para compras y ventas.

Productos bandera.

Los Super Foods.

Relacién con proveedores.
Recepcion, conservacion
almacenamiento  de  principales
insumos  para  preparaciéon - def
cocteles.

Control e Inventariado de la barra.

» Presentacion de temas segin
sesion.

¢ Recojo de conocimientos y
experiencias previas.

¢ Desarrollo de sesion.

Participacién Individual

Utilizando técnica role play:

« Redlizan dramatizacién de
manejo de personal en la
barra y resolucion de
objeciones con los clientes.

e Redlizan demostracion de
procedimiento de atencién al
cliente: saludo, toma de
pedido, enfrega y despedida.

Silabo.
Diapositivas.
Manual de curso.
Implementcs de
bar.

UNIDAD HlI
VINO Y SU MUNDO

OMPETENCIA ESPECIFICA: 1.4

ks

Y

E}ODUCTO:

Preparar cocteles a base de vino vy sus diversas variedades, diferenciando sabores mediante la cata.

N° N°
Sesién | Horas

Contenido

Actividades de Aprendizaje

Recursos Diddcticos
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e Presentacion de temas segun

El Vino y su naturaleza: sesion. ° s«  Silabo.

* Introduccion al mundo del vino. | Recojo de conocimisntos y * Diaposifivas.

e Vision Global del Mundo: experiencias previas. *  Manual de curso.
histérico, geogrdfico, politico, | o pesarrolio de sesion. ¢+ Implementos de bar.
social y econdmica.

1.5 * Factores que participan enla Participacién Individual
produccion del vino. Medionte uso de fécnicas de

* Clima-factormas importonte | srequntas y respuestas, refuerzan

conocimientos sobre el vino y sy
naturaleza.
Tipo de Vino: e Presentacidn de temas segun

s Vino Tinto, vinificacion: sesidn. o Silabo.

e  Malbec, Merlot, Cabernet. « Recojo de conocimientos y ¢ Diapositivas.

 Vino Blanco, vinificacion: experiencias previas. : mOTgﬁiei?Oiug;obcr

o Sguylgnon Blanc, Chardonay,) « Desarrolid de sesion. o Virfc;)s ¥ ESDUMOSOS. ’
Riesling.

15 * Vino Rosado, vinificacion. Participacién Grupal
’ « Champagne, Cava,
Espumante. Se organizan en grupos de 04
participantes.
Aplicando la cata, reconocen los
3 diferentes tipos de vino y

espumosos existentes.

Vino en el Per(: s Presentacion de temas segin

o Zonas de produccién, sesidn. + Silabo.
variedades 'y marcas: Ical «  Recojo de conocimientos y e Diapositivas.
Arequipa, Moquegua, Tacna|  experiencias previas. * Manual deicurso.
Ancash, La libertad, Lima. e« Desarrollo de sesion. : l\;?n%?memos SR

] Participacién Grupal
Identifican la variedad existente de
uva, segun zonas de Produccion en
el Pery.
Usos y combinaciones: Participacién Grupal » Implementos de bar.
¢ Cocteles con Vino y/o e Vinos y espumaosos.
€5puUMosos. Se organizan de a (04)
5 participantes por grupo.
Preparan cocteles con vino y/o
e5PpUMOSos.
Describen su  preparacion vy
7 resaltan su presentacion,
@\ P
‘ \g > | UNIDAD IV
‘{3&, ’ .{5 PISCO: VERSATILIDAD EN LA CATA Y PREPARACION
EEnpne

COMPETENCIA ESPECIFICA: 1.5

PRODUCTO:
Preparar cocteles a base de Pisco y sus diversas variedades, diferenciando sabores mediante la cata.

Sesién

NO
Horas

Contenido

Actividades de Aprendizaje

Recursos Diddcticos
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Tasting y Preparacién Participacion Individual o Digpositiva.
Pisco Puro No Aromdtico: Aplicando cata, coda participante |« Manual de curso.
« Quebranta. reconoce y diferencia los sabores del | « Implementos de bar.
« Negra Criolla. Pisco puro no aromdfico, segin su | e Piscos.
 NMollar. variedad y zona.
e Uvina.
3 e Credciones de cocteles Participacién Grupal
con dichas uvas. Se organizan de (04) por grupo. Preparan
cocteles  ufiizando  creafividad e
imaginacién para su presentacion.
4 2 T — a—
Tasting y Preparacion Participacion Individual ¢ Dicpositiva.
Puro Aromdtico Aplicando cata, cada participante | ¢  Manual de curso.
e [talia. reconoce y diferencia los sabores del | « Implementos de bar.
e Torontel. Pisco puro aromdtico, segun su variedad | e  Piscos.
o Albilla. y ZOna.
« Moscatel.
3 « Creaciones de coctleles Participacion Grupal
con uvdas. Se organizan de (04) por grupo. Preparan
cocteles  utilizando  creatividad e
imaginacion para su presentacion.
Tasting y Preparacion Participacién Individual « Diapositiva,
Pisco Acholado Aplicando cata, cada participante | ¢« Manual de curso.
« Acholado Ensamblaje. reconoce y diferencia los sabores del | o Implementos de bar.
+ Acholado de Uvas. Pisco acholado vy sus diferentes mezclas. s Piscos.
e« Creaciones de cocteles
con dichas uvas. Participacién Grupal
3 Se organizan de (04) por grupo. Preparan
cocteles  ulilizando  creafividod e
imaginacion para su presentacién, segin
tipo de acholado.
Tasting y Preparacién Participacion Individual o Diapositiva.
5 Pisco Mosto Verde Aplicando cata, cada participante | ¢  Manual de curso.
= Mosio Verde No reconoce y diferencia los sabores del | « Implementos de bar.
Aromdtico. Pisco Mosto verde. e Piscos.
+ Mosto Verde Aromdtico.
3  Mosto Verde Acholado. | Participacién Grupal
« Creaciones de cocteles | Se organizan de (04) por grupo. Preparan
con dichas uvas. cocteles  utilizando  creatividad e
imaginacion para su presentacion, segun
variedad.

UNIDAD V

AGUARDIENTES DEL PERU Y EL MUNDO

\COMPETENCIA ESPECIFICA:

gRODUCTO: Prepara diversos cocteles a base de principales aguardientes existentes, comparando sabor y

resentacion,
ND NO
- Contenido Activi s de Aprendizaj iddacti
Sassn | Horas dades de Aprendizaje Recursos Diddacticos
El vodka / el gin Participacién Grupal +« Implementos de bar.
« FElVodka en el Pery, Se organizan de (04) participantes | ¢ Gin.
° Ccﬂegopa. por grupo. Preparan cocteles | ¢« Insumos regionales.
6 2 + Definicién. utilizando insumos peruanaos.
+ Origen. Comparan sabor y presentacion
+ Clases de Vodka / Gin. con vodkas de reconocimiento
* Proceso de elaboracién. mundial.
= Marcas en el mercado.
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¢ Elaboracion de cocteles.
« |Implementos de bar.
El ron / el tequila Participaciéon Grupal « Ron.
e Elronen el Perd. Se organizan de (04) participantes | « Cafazo.
+ Categoria. por grupo. Preparan cocteles | «  Insumos regionales.
o Definicion. utilizando  insumos  peruanos y
« QOrigen. canazo.
4 + Clases de Ron /[ Tequila. Comparan sabor y presentacion
+ El Cafazo en el Pery. con rones de reconocimiento
¢ Proceso de elaboracion. mundial.
o  Marcas en el mercado.
» Elaboracion de cocteles. o
* Implementos de bar.
Whisky Irlandes Participacién Grupal e Whisky.
Whisky Canadiense Se organizan de (04) participantes | «  Cafazo.
por grupo. Preparan cocteles | o Insumos regionales.
e Categoria. empleando  insumos  regionales
+« Definicidn. peruanos y whisky,
* Qrigen. Comparan y diferencian sabor y
3 |+ Closes de Whisky. presentacién.
e Proceso de elaboracion.
+ Marcas en el mercado.
e Elaboracién de cocteles.
s Whisky Peruano: usc de insumos
locales.
s Implementos de bar.
El brandy Participaciéon Grupal s Whisky.
» Categoria. Se organizan de (04) participantes | «  CaRazo.
« Definicion. por grupo. Preparan cocteles | «  Insumos regionales.
« QOrigen. utilizando insumos regionales para
3 + Clases de Brandy / Cognac. preparar coctel a base de un
o Proceso de elaboracion. brandy peruano.
s  Marcas en el mercado.
» Elaboracion de cocteles.
e El Brandy peruano: preparacion.
Evaluacién final. Evaluacién Final: e Implementos de bar,
+ Protocolo servicic. ¢ Insumos regionales.
* Proyecto coctelero Protocolo de servicio
Aplicando role play, realizan el
protocolo de mise place en la barra.
8 b
Proyecto coctelero
Empleando mas de 02 insumos
peruanos, preparan proyecto y
resaltan su presentacion.

UNIDAD VI

EMPRENDEDURISMO

COMPETENCIA ESPECIFICA: 2.1;2.2;2.3

PRODUCTQ: Elabora un Plan de Negocios

N° N°

Sesion |Horas

Contenido

Actividades de Aprendizaje

Recursos
Diddcticos
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Fundamentos generales del s |dentifica los fundamentos e  Digpositivas
Emprendedurismo. generales del emprendimiento @ ls  Videos
fravés de diapositivas.
s Definicion, cualidades y » Define las cualidades y virtudes del
] caracteristicas del emprendedor. emprendedor mediante
e« Casos de Exito de emprendedores intervenciones grupales.
en el Pery. e Recrea los casos de éxiio de
emprendedores  en el Pery
9 mediante videos.
» Define el Concepto de Ildea de le  Digpositivas
La idea de negocio Negocio mediante diapositivas.
« Conceptualizacién. « Nombra las estrategias para
s |dentificacion y casos. identificar ideas de Negocios
] o Estrategias para idenfificar ideas de mediante su participaciéon en aula.

Eiemplifica ideas de Negocios
viables y sostenibles, recreando
casos cotidianos.

Define correctamente el concepto | e Diapositivas

negocios viables.

El Plan de negocio de Plan de Negocio, mediante | & plan de
» Conceptualizacion. participacién en aula. Negocio
« Importancia del Plan de Negocios. ¢ Valora la importancia de contar
» Paries de un Plan de Negocio: con un Plan de Negocios mediante

diaposifivas.
1. ElResumen Ejecutivo o Identifica las partes de un Plan de
2. Planeamiento Estratégico Negocios en diapositivas.
3. Planeamiento de marketing
4. Planeamiento Financiero s Aplica el andlisis FODA
5. Planeamiento Organizacional reconociendo elementos intemos y
externos de una empresdq,
e Andlisis FODA, aplicado al Plan de mediante trabaje grupal.
Negocios. e Define el concepfo de Resumen
Ejecutivo utilizando papelotes.
1. E Resumen Ejecutivo.- | « Desarrolla el Planeamiento
conceptualizacion. estratégico y  sus  elementos
ulilizando formato ficha de Plan de
2. El Planeamiento estratégico: Negocios.

Desarrolla el  Planeamiento  de
Marketing y sus elementos utilizando
formato ficha de Plan de Negocios.
Desarrclla el Planeamiento
Financiero y  sus  elementos
utilizando formato ficha de Plan de
Negocios.

Desarrolla el Planeamiento
administrativo vy sus  elementos
utilizando formato ficha de Plan de
Negocios.

« Definicién de Razdn social y
razén comercial.

o Visidn y Misidn del negocio.

o Determinacién de los
objetivos del Negocio.

+ Perfil del Cliente.

e« Andlisis FODA.

3. El Planeamiento de Marketing:

El Producto 0 Servicio.-

- ’ \\ Caracteristicas Andlisis  del

enforno  empresarial  y  del
mercado potencial.

N ar
g, & Segmentando el mercado: El
R publico objetivo (clientes
poienciales).
El Precio.-

Ventajas competitivas del
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negocic y andlisis de la

competencia.

La Plaza o Mercado.-
Los medios de distribucion.

La Promocidn,-

Estrategias de mercadeo,
distribucion, de promocién, de
precios.

4. El Plan Financiero:
¢ Los Costos
¢ Tipos de Costos.
« Costos de Operacion.
* Margen de Utilidades.
+ El Precio de Venta.

5.Plan Administrativo.-

e Estudios Técnicos de la
Produccion.

e Qrganigramas.

Formalizacién y Creacién del Negocio:

de empresas como
o Ccomo persena

Formalizacién
persona natural
juridica

Esquema del Plan de Negocio.

UNIDAD VI
SEGURIDAD TURISTICA

COMPETENCIA ESPECIFICA: 3.1:3.2, 3.3

PRODUCTO: Aplica recomendaciones de la Seguridad Turistica.

(] o
N_ , N Contenido Actividades de Aprendizaje l?ec’:ur.sos
Sesion |Horas Diddcticos
Sismos s Exposicion de temas. Diapositivas

+« Conceptudlizacion de sismo. s Exposiciones de casos manual

¢ Movimientos de placas y o En grupo: Redliza practicas dele  Video
generacion de sismos. simulacros  ante  eventualesle  Pizarra acrilica

¢ Acciones bdsicas de prevencién y Sismos y Tsunamis. Papelografo
reduccion de desastres generadas | e Consolida los temas

10 25 pOor un sismo. » Concientiza de manera grupal:
E las causas y consecuencias de
Tsunamis. los fendmenos mencionados.

e >Qué esun tsunami?

« Caracferisticas de los tsunamis:
Periodo, altura de onda, velocidad

/E;Q “}(‘/\ de p’ro.pcgcdc’m, profundidad
¥*i A N ocednica.
V)
/g
¢ 74
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Tipos de tsunamis.

Acciones basicas para reaccionar
ante un eventual tsunami.

Planes de emergencia y
evacuacion para casos de
tsunamis.

o Conceptudlizacidn de primeros Identifica e internaliza  los| e Bofiguin de
auxilios. conceptos mas imperfantes de primeros
« Elbotiquin de emergencia. primeros quxilios. auxilios.
» Posturas adecuadas para el
paciente al aplicar los primeros Idenfifica los insumos principales
auxilios. de un botiquin de primeros
s Acciones a tomar en cuenta ante auxilios.
situaciones de emergencia:
Practica en grupo: acciones de
25 «  Magulladuras y fropiezos. estabilidad de posturas para
«  Quemaduras. aplicar los primeros auxilios.
s Picadura de insectos.
»  Fracturas Practica en grupo: las acciones
«  Atragantamiento. mdas importantes ante
+«  Preinfarto. situaciones de emergencia.
. Descompensacion y
desmayos.
+« Descargas eléctricas.

« Acciones a fomar en cuenta ante Internaliza las recomendaciones| ¢  Diapositivas
situaciones generadas por actos mds importantes a tomar en[ ¢  Video
delictivos: cuenta ante sifuaciones| «  Pizarra acrilica

generadas por actos delictivos. ¢ Papelégrafo

= Ante situaciones de hurto
comun, sin agresion fisica.

= Ante situaciones de robo
agravado con armas de fuego.

Control psicoldgico personal.

El Sisterna de monitoreo y video
vigilancia en los establecimientos.

Campafa de difusidn e informacion
preventiva, a los turistas sobre la
Seguridad Turistica.

Manejo de quejas y denuncias de los
turistas.

Tabla de recomendaciones: El control
de ingreso y salida de los turistas
nacional y/o exiranjerc de los
establecimientos de restaurantes y
hospedaie.

Practica en grupo: Simulaciones
de respuestas asertivas  antel
actos delictivos en
establecimientos.

Retroalimenta los conceptos
mds importantes de la Seguridad
Turistica.

V.

ESTRATEGIAS METODOLOGICAS

ESTRATEGIAS METODOLOGICAS
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La metodologia a utilizar en el curso Master Bar, se aplicard las siguientes estrategias:

+ Intervenciones personalizadas
Se empleard para el refuerze de los fundamentos tedricos desarrollados en clase, interactuando de manera

permanente con el facilitador y demds comparieres.

» Exposicion Temdtica
Se empleard el uso de material audiovisual (diapositivas y videos, enire otros), cuyo objetivo principal es motivar
y reforzar los conocimientos, con los que cuenta y los que aprenderd.

« Trabajos en equipo
Serd exclusivo para el desarrollo de las actividades practicas en cuanto a la preparacion de pre elaborados y
preparacion de diversos cocteles y demds licores, entre ofros.

» Evaluaciones

Se utilizard una Prueba de Entrada para sondear el nivel de conocimientos con los que cuenta el participante ai
inicio del curso, su peso serd referencial. Asimismo, la evaluacion de Desempeiio medird el cumplimiento de
logro de competencias (70% del Promedio general). Finalmente, la evaluacion final comprenderd la
presentacion de cada parficipante de un Proyecto coctelero, considerdndose un peso del 30% del promedio
general. El desarrollo de los médulos de emprendimiento y Seguridad turistica, no tendrd un peso promedio.

VI. EQUIPOS Y MATERIALES
Equipo multimedia, pizarra, plumones, papelotes, implementos de bar, de acuerdo a las
necesidades requeridas.

VI.  EVALUACION DEL APRENDIZAJE

N° Esquema de Evaluacién Ponderacién % Total
Evaluacion de Enfrada Nota Referencial

2 Evaluacion de Desempeiio 70% 100%

3 Evaluacién Final 30%

Normas especificas del Curso/ Médulo

1. La canfidad de heoras minima de asistencia, para la obtencién del certificado respectivo, es de 48 horas
académicas lo cual representa el 80% de las horas programadas.
2. Se oforgard certificado a los alumnos gue hayan aprobado con nota igual o mayor o 11.

Vil.  BIBLIOGRAFIA
e VILLAGARCIA, L. (2014). "La Magia del Pisco". Editorial Universidad de San Martin de Porres. Perd.

o  VINGERHOETS PLUCKER, M. (2015). "'Los Secretos del Pisco”. Universidad de San Martin de Porres.
Perd.

° CENTRO DE INNOVACION TECNOLOGICA VITIVINICOLA, CITEVID (2008). Manual de Enologia.
Ministerio de Ia Produccion. Perg.

«  ZAPATA, S. (2006). "Diccionario de Gastronomia Peruana tradicional", Editorial Universidad de San
Martin de Porres. PerU.

e  BUTLER & TANNER (2009) COCTELES, El Arte de los Combinados. Reino Unido.
«  MONTORO, J. {2013) Atlas ilustrado de Licores y Cocteles. SUSAETA Ediciones.

e  BRACKEGG, A. (2012). "Diccionario de Frutas y Frutos del Per(". Universidad de San Martin de Porres
Fondo Editorial. Pery.

¢ INDECOPI (2013). GUIA INFORMATIVA, PRODUCTOS BANDERA DEL PERU. Pery.

e MINISTERIO DE LA PRODUCCION. (2017) SUPERFOODS.
https://peru.info/es-pe/superfoods

Pag. 10 de 10






