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La Unidad Didactica corresponde al segundo médulo de la Formacion Profesional de Ia

Carrera de Administracién de Servicios de Hosteleria la misma que se desarrolla en un 25%

en la parte tedrica y un 75% parte practica.

La Unidad Didactica permitira

al alumno gestionar, administrar, dirigir, elaborar vy

supervisar a través de métodos y técnicas los procesos de produccién del servicio de Bar.

lll. COMPETENCIA GENERAL DEL MODULO, CAPACIDAD TERMINAL Y PRODUCTO

Unidad de competencia
asociado al médulo

Capacidad de la unidad | Producto de la unidad
didactica didactica

Administra, gestiona y ejecuta
por medio de métodos vy
técnicas diversos procesos de
trabajo del AREA DE
ALIMENTOS Y BEBIDAS

Gestionar los procesos de | Elabora bebidas y

produccién de bebidas y piqueos a través de
el servicio del Area de

métodos y  técnicas
Bar.

apropiados con eficiencia
y calidad.

v, ORGANIZACION DE ACTIVIDADES Y CONTENIDOS BASICOS



Semanas

Jfecha Capacidad Indicadores de logro Actividades de aprendizaje
Gestionarlos | 1. Indica los antecedentes y|Semana 01: Antecedentesy
18 procesos de | tendencias de evolucién del Bar | origen del Bar y desarrollo del
Semanas | producciéon de | en el mundo. servicio de bebidas a nivel
bebidas y el internacional, nacional y local.
144 horas | servicio del 2. Describe la organizacion
Area deBar. |importancia y funciones del bar | Semana 02: Organizacion
12/08/19 en un hotel estructural y funcional del
servicio de bar dentro de un
13/12/19 3.- Identifica los estilos de hotel.

ambientacién segun el tipo de
bar.

4.- Identifica el equipo,
utensilios, cristaleria e insumos
del area de bar.

5.-Elabora decoraciones y
tallado de frutas para la
presentacién correcta de
cocteles.

6.- Indica los componentes de
los principales aguardientes a
nivel internacional.

7.- Clasifica las bebidas y
conoce las técnicas de
preparacion de bebidas
regionales, nacionales e
internacionales.

8.- Elabora bebidas en forma
correcta mostrando seguridad
durante su servicio.

9.- Asiste al cliente respetando
las normas de atencién y
protocolo en el servicio de bar.

10.- Registra formatos de
control del servicio.

11.- Aplica los sistemas de
control, costos de produccion y
precio de venta en el servicio de
bar.

Visita de estudios a centros de
abasto. Frutas

Semana 03: Estilos de
Decoracion y ambientacion del
area de bar. Tipos de bar.

Semana 4: Equipo, utensilios
para servicio de bar. Cristaleria.
Presentacion de decoraciones en
copas.

Evaluacién escrita

Semana 05: Mise en place del
servicio de bar. Decoraciones de

copas.
Elaboracién de cocteles a base de
Pisco.

Presentacion: de portafolio:
Cristaleria.

Semana 06: Métodos y Técnicas
de preparacion de cocteles.
Elaboracién de Cocteles a base
de Pisco.

Semana 7 El cocktail.
Clasificacion. Métodos de
elaboracion de los principales
aguardientes.

Evaluacién Practica individual.

Semana 08 a 09: Principales
aguardientes de una barra
Internacional. Materia prima e
insumos.




Semana 10: El Pisco Peruano.
Denominacién de Origen .La Ruta
del Pisco.

Evaluacién Practica individual.
Presentacion de cocteles
especiales.

Semana 11: Visita de estudios a
las principales Bodegas de Ia
Ruta del Pisco.(ICA)
e Bodega TACAMA
e Bodega CARAVEDO
e Bodega SANTIAGO
QUEIROLO.

Semana 12: Evaluacion escrita
Taller de innovacion.

Semana 13: Normas de atencién
y protocolo en el servicio de bar.

Semana 14: Sistemas de control,
costos de produccién y precio de
venta en el servicio de bar.

Semana i5 : Cocteleria
Molecular
Elaboracion de bebidas
especiales.

Semana 16: Examen final escrito
Evaluacion practico final
individual.

Semana 17: Recuperacién.

V.

METODOLOGIA

o Meétodo demostrativo: Ensefianza dirigida y supervisada en grupos de trabajo.

o Métodos colaborativos

© Trabajo en equipos a fin de propiciar la ayuda mutua, la cooperacién, la participacién

entre estudiantes y docente.

o Proyectos o trabajos en grupos.
o Disertacion.




VL. MATRIZ DE EVALUACION

Capacidad Producto de capacidad Instrumentos
Gestionar los | Elabora bebidas y piqueos a través | e Listas de cotejo.
pfOCESO'_S’ de | de métodos y técnicas de bar. e Cuestionarios
prcu:juccmn ,“?e e Portafolio
bebidas vy el servicio .
del Area de Bar. ° Flujogramas de

proceso.

e Fichas técnicas

e Monografia

e Rubrica

e Prueba escrita.

e Autoevaluacién

e Heteroevaluacion
e Coevaluacion

VII. RECURSOS BIBLIOGRAFICOS

e GESTION DE HOTELES.UNA NUEVA VISION. Jesus Felipe Gallego Editorial THOMSON
PARANINFO

e CURSOS DE SERVICIOS HOTELEROS. TECNICAS Y ORGANIZACION .Javier Cerra

e SERVICIO DE BARY COCTELERIA - Escuela de Hoteleria y Turismo Tomo Il .

e MANUAL DEL BARTENDER

e Alimentos y Bebidas. Operaciones, métodos y control de costos. DennisL. Foster

®  https://issun.com/ideaspropiaseditorial/docs/978-84-9839-505-1 77chedb0fd184d
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