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RED TECNOLOGICA: TECNOLOGIAS DE SERVICIOS TURISTICOS
RED DE CONOCIMIENTO: RED DE CONOCIMIENTO EN HOTELERIA Y TURISMO

1. INFORMACION BASICA DEL PROGRAMA DE FORMACION TITULADA

1.1 Denominacion
del Programa:

SERVICIOS DE BARTENDER

1.2. Cédigo

635402
Programa:
1.3. Versién 1
Programa:

1.4. Vigencia del

09/05/2014

Fecha inicio programa:

Programa: Fecha fin programa: El programa aln se encuentra vigente
1.5 Duracién Etapa Lectiva: 586 horas

ST es_tlm_ada Etapa Productiva: 440 horas

del aprendizaje

i) Total: 1026 horas
1.6 Tipo de

programa TITULADO

1.7 Titulo o

certificado que AUXILIAR

obtendra

1.8 Justificacion

El programa de formacion titulada en Servicios de Bartender se cre6 para dar respuesta a las necesidades de
cualificacion del personal vinculado o de capacitacion de nuevos empleados para las empresas pertenecientes
al sector gastronémico y turistico.

Desarrollar proceso de formacion al talento humano concordantes con los propdésitos organizacionales facilita
el cumplimiento de estandares de calidad y servicios que dia a dia se hacen mas exigentes dadas las
tendencias y crecimiento especializado del mercado, en los diferentes entornos.

Las nuevas tendencias gastronomicas en el pais se orientan a incrementar el consumo de cocteles, vino y
café, por tanto, la presencia de personal capacitado en el desarrollo de procesos y protocolos propios de un
Bartender resultan vitales para ofertar productos que satisfagan las necesidades del usuario y de una cultura
gastronémica, que crece aceleradamente generando en el mercado la necesidad de consumo y servicio de
bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas. Para una organizacion empresarial contar con un amplio portafolio de
productos y un eficiente servicio resulta fundamental en tanto genera en el cliente una experiencia
organoléptica de permanente recordacion y valor agregado en su establecimiento, redundando finalmente en
un mayor posicionamiento y reconocimiento competitivo.

El programa ofrece las herramientas de formacion profesional, metodologias de aprendizaje y acceso a las
nuevas tecnologias de la informacién y la comunicacién requeridas, en los contextos social, cultural y
tecnolégico basado en métodos y técnicas que potencialicen el librepensamiento, la capacidad critica,
solidaridad, adaptabilidad al cambio y emprendimiento del ciudadano, en el &mbito productivo, supliendo las
necesidades del sector empresarial impactando positivamente en el desarrollo del pais.

1.9 Sectores a los
gue se asocia el
programa

Sector econémico: SERVICIOS

Sector clase mundial:

Sector locomotora:
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2.0 Estrategia
metodolégica

Centrada en la construccion de autonomia para garantizar la calidad de la formacion en el marco de la
formacion por competencias, el aprendizaje por proyectos y el uso de técnicas didacticas activas que
estimulan el pensamiento para la resolucién de problemas simulados y reales; soportadas en el utilizacién de
las tecnologias de la informacién y la comunicacién, integradas, en ambientes abiertos y pluritecnolégicos,
gue en todo caso recrean el contexto productivo y vinculan al aprendiz con la realidad cotidiana y el desarrollo
de las competencias.

Igualmente, debe estimular de manera permanente la autocritica y la reflexiéon del aprendiz sobre el que
hacer y los resultados de aprendizaje que logra a través de la vinculacion activa de las cuatro fuentes de
informacién para la construccion de conocimiento:

-El instructor - Tutor

-El entorno

-Las TIC

-El trabajo colaborativo

2. PERFIL IDONEO DE EGRESO

2.1 PERFIL OCUPACIONAL

2.1.1 NOMBRE DE LA(s) OCUPACIONES QUE PODRA DESEMPENAR EL EGRESADO

Cdédigo del campo ocupacional Ocupacioén

6354 Bartender

2.1.2 PRINCIPALES PRODUCTOS DEL TRABAJO DEL EGRESADO

PORTAFOLIO DE PRODUCTOS CON BEBIDAS MEZCLADAS
PORTAFOLIO DE BEBIDAS A BASE DE CAFE

PROTOCOLO DOCUMENTADO MARIAJE DE VINOS
PROTOCOLOS PARA EL SERVICIO DEL VINO

2.1.3 COMPETENCIAS QUE DESARROLLARA

Cdédigo del campo ocupacional Ocupacion

6354 Bartender

2.2 PERFIL PROFESIONAL

Cdodigo del campo ocupacional Ocupacioén

6354 Bartender

2.3 PROYECCION DEL EGRESADO

2.3.1 En lo laboral

PUEDE DESEMPENAR CARGOS EN EL AREA DE BEBIDAS Y SERVICIO EN DIFERENTES EMPRESAS
DEL SECTOR TURISTICO, HOTELERO, DE EVENTOS Y DE ALIMENTOS Y BEBIDAS.

2.3.2Enlo
empresarial

DESARROLLAR PROYECTOS PRODUCTIVOS PARA LA CREACION Y MONTAJE DE INICIATIVA
EMPRESARIAL PROPIA EN EL AREA DE SERVICIO O PREPARACION DE BEBIDAS ALCOHOLICAS Y NO
ALCOHOLICAS.

2.3.3 En el entorno
social

PARTICIPAR EN PROYECTOS DE LA COMUNIDAD QUE REQUIERAN EL SERVICIO PROFESIONAL Y
ASESORIA EN LA APLICACION DE PROTOCOLOS DE SERVICO Y MEZCLA DE BEBIDAS Y TECNICAS
DE MARIDAJE.

2/08/23 8:00

Pagina 2 de 29




LINEA TECNOLOGICA: CLIENTE
SENA RED TECNOLOGICA: TECNOLOGIAS DE SERVICIOS TURISTICOS
7AT RED DE CONOCIMIENTO: RED DE CONOCIMIENTO EN HOTELERIA Y TURISMO

2.3.4 En la

formacion Yy ACTUALIZACION CONSTANTE Y PERMANENTE EN LAS DIFERENTES AREAS DE ACTIVIDAD EN LAS
aprendizaje QUE EJERCE SU TRABAJO: SERVICIO, PREPARACION DE BEBIDAS, COCTELERIA, MARIDAJE
permanente

2.3.5En la

innovacion y SUGIERE ACCIONES PARA EL MEJORAMIENTO DE LAS ACTIVIDADES PRODUCTIVAS Y OPERATIVAS
desarrollo DEL SECTOR.

tecnoldgico

2.4 DESCRIPCION GENERAL DEL PERFIL DEL EGRESADO

- EL EGRESADO DESARROLLA CAPACIDADES PARA ASESORAR Y ASISTIR AL CLIENTE EN LA SELECCION
IDONEA DE VINOS O BEBIDAS ACORDES CON EL MENU SELECCIONADO, GARANTIZANDO LA MEZCLA O
MARIDAJE PERFECTO.

- LA PREPARACION Y SERVICIO DE COCTELES, BEBIDAS ALCOHOLICAS Y NO ALCOHOLICAS ES PARTE DE SU
QUEHACER PROFESIONAL, CARACTERIZADO POR LA APLICACION DE PRINCIPIOS ETICOS, DE CONVIVENCIA'Y
RESPETO POR EL OTRO Y POR EL ENTORNO.

- APOYAR LOS REQUERIMIENTOS DE LOGISTICA Y LIMPIEZA PARA LA PRESTACION DEL SERVICIO HACEN
PARTE DE SU QUEHACER.

3. PERFIL IDONEO DE INGRESO

3.1 REQUERIMIENTOS

3.1.1 Nivel de competencias a demostrar en el proceso de ingreso por tipo de certificacion:

Nivel académico
adecuado para
caracterizar al aspirante |BASICA SECUNDARIA
de acuerdo con el perfil
de egreso:

Grado: 7

Requiere Certificacion

académica (si/no) S|

Requiere Formacion para el Cual?
trabajo y desarrollo humano. NO

(si/no) No.

Horas

3.1.2 Edad minima definida

18 afios
en laley:
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1. De acuerdo con lo establecido en la LEY 124 DE 1994 por la cual se prohibe el expendio de
bebidas embriagantes a menores de edad y se dictan otras disposiciones, la edad de ingreso se
3.1.3 Requisitos adicionales:| modifica para este programa. 2. En cumplimiento del Decreto Reglamentario 3075 de 1997 ninguna
persona que manipule alimentos debe tener enfermedad susceptible de transmitirse por los
alimentos, o que sea portadora de una enfermedad semejante, o que presente heridas infectadas,
irritaciones cuténeas infectadas o diarrea.

3.1.4 Restricciones de ingreso soportadas en la legislacion vigente:
(Limitaciones fisicas o cognitivas que impiden total o parcialmente el desarrollo de la formacién y que estén expresamente
descrita y soportadas en normas relacionadas con el desempefio ocupacional y profesional)

En cumplimiento del Decreto Reglamentario 3075 de 1997 ninguna persona que manipule alimentos debe tener
enfermedad susceptible de transmitirse por los alimentos, o que sea portadora de una enfermedad semejante, o que
presente heridas infectadas, irritaciones cutaneas infectadas o diarrea.

3.2 ASPECTOS ACTITUDINALES, MOTIVACIONALES Y DE INTERES

La persona que ingrese al programa de formacion en auxiliar en Servicios de Bartender, debe tener actitud para el trabajo
colaborativo y en equipo. Debe ser na persona que asuma los deberes y derechos con sentido de la responsabilidad, que
tenga habilidad de interactuar en funcién de principios y valores universales, que tenga la facilidad de comunicarse
asertivamente en los espacios de formacion y desempefio laboral. Creatividad para aportar en la resolucién de problemas
de caracter productivo y social. Contribuir con la preservacion y conservacion el medio ambiente. Ser tolerante, solidario y
propositivo.

3.3 COMPETENCIAS A EVALUAR EN EL PROCESO DE INGRESO

CLASE TIPO COMPETENCIA INDICADOR ACL\II!)VEI?\L_ICO GRADO %
) Identifico mis emociones ante [BASICA
Ciudadana Pluralidad, identidad y personas o grupos que tienen |[SECUNDARIA 7 4
Ciudadana valoracioén de las intereses o gustos distintos a
diferencias. los mios y
) Reconozco que los derechos [BASICA
Ciudadana Pluralidad, identidad y se basan en la igualdad de los[SECUNDARIA 7 4
Ciudadana valoracion de las seres humanos, aunque cada
diferencias. uno sea, se exp
. Reconozco que los seres BASICA
Ciudadana i 3 i 7 2
Ciudadana Convivencia y paz vivos y el mecigEiREIe son | SIS RNEEIER
un recurso Unico e irrepetible
que merecemir
Promuevo el respeto a la vida, |gAs|CA
Ciudadana ; i 7 2
Ciudadana Convivencia y paz frente a riesgos como ignorar |SECUNDARIA
sefiales de transito, portar
armas, cond
) Comprendo la importancia de |gBAS|CA
Ciudadana 7 3
Ciudadana Convivencia y paz losTderechosisextgiggy SECUNDARIA
reproductivos y analizo sus
implicaciones en mi

2/08/23 8:00 Péagina 4 de 29



@
SENA

N

LINEA TECNOLOGICA: CLIENTE

RED TECNOLOGICA: TECNOLOGIAS DE SERVICIOS TURISTICOS
RED DE CONOCIMIENTO: RED DE CONOCIMIENTO EN HOTELERIA Y TURISMO

) Reflexiono sobre el uso del BASICA
Ciudadana poder y la autoridad en mi SECUNDARIA 7
Ciudadana Convivencia y paz entorno y expreso
pacificamente mi desacuerdo
Identifico las necesidadesy  [BAsIcA
Ciudadana ; 7
Ciudadana Convivencia y paz los puntos de vista de SECUNDARIA
personas o grupos en una
situacion de conflicto,
i Reconozco el conflicto como [BASICA
Ciudadana una oportunidad para SECUNDARIA 7
Ciudadana Convivencia y paz aprender y fortalecer nuestras
relaciones. (Compete
) Conozco procesos y técnicas |BASICA
Ciudadana |ciudadana Convivencia y paz de mediacién de conflictos.  |SECUNDARIA 7
(Conocimientos).
. Asumo y promuevo BASICA
Basica Tecnologia Tecnologia v sociedad comportamientos legales SECUNDARIA 7
Informatica glay ’ relacionados con el uso de los
recursos tecnoldgicos.
L Participo en discusiones BASICA
Basica Tecnologia i T sobre el uso racional de SECUNDARIA 7
Informatica glay ‘ algunos artefactos
tecnoléaicos.
L Identifico diversos recursos  [BASICA
Basica Tecnologia Tecnoloafa v sociedad energéticos y evaldo su SECUNDARIA s
Informatica glay ) impacto sobre el medio
ambiente, asi como las p
Bési Analizo las ventajas y BASICA .
asies Tecnologia ] , desventajas de diversos SECUNDARIA
Informatica reereloYICE procesos de transformacion
de los recursos naturales
L Indago sobre las posibles BASICA
Basica Tecnologia acciones que puedo realizar |SECUNDARIA 7
9 Tecnologia y sociedad. para preservar el ambiente,
Informatica
de acuerdo con nor
Basi Me intereso por las BASICA ;
asica i Yof 3
Tecnologia - 3 tradiciones y valores de mi SECUNDARIA
Informatica fER ey societey comunidad y participo en la
gestion de iniciativas e
Basi Utilizo las tecnologias de la  |BASICA
asiea Tecnologia Apropiacion y uso de la iformacioiie SECUNDARIA !
: p comunicacion, para apoyar
Informatica tecnologia. . =
mis procesos de aprendizaje
L Analizo y aplico las normas de|gAs|CA
Basica Tecnologia Apropiacion y uso de la seguridad que se deben tener [SECUNDARIA 7
Informatica tecnologia. en cuenta para el uso de
algunos artefac
Basica Pensamiento Numérico y Establezco conjeturas sobre |BASICA ;
Matematicas - ) propiedades y relaciones de |SECUNDARIA
Sistemas Numericos. los nGmeros.
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utilizando calculadoras o
compu
Basi Reconozco y generalizo BASICA .
asica ; ;
. Pensamiento Numérico y propiedades de las relaciones (SECUNDARIA
Matematicas - . entre nimeros racionales
Sistemas Numericos. S "
(simétrica, transitiva
L. Establezco relaciones de BASICA
Basica i i i i 7
. Comprension e semejanza y diferencia entre |SECUNDARIA
Lenguaje y : )
Interpretacion Textual. los diversos tipos de texto que
he leido.
L Resuelvo y formulo problemas|gAsica
Basica . Pensamiento Numéricoy  |en contextos de medidas SECUNDARIA 7
Matematicas ; i : i
Sistemas Numericos. relativas y de variaciones en
las medidas.
L. Inicio, mantengo y cierro una [(BASICA
Basica Ingles Conversacion. conversacion sencilla sobre  |SECUNDARIA 7
un tema conocido.
Bési Hago propuestas a mis BASICA ;
asica & A
Ingles Conversacion. e OB sobre,que hacer, |SECUNDARIA
donde, cuando o como.
L Formulo preguntas sencillas [BASICA
Basica sobre temas que me son SECUNDARIA q
Ingles Conversacion. familiares apoyandome en
gestos y repeticion.
Basi Participo en situaciones BASICA =
asica Yeit i
Ingles Conversacion. comunicativas cotidianas tales|SECUNDARIA
como pedir favores,
disculparme y agradecer.
Bési Solicito explicaciones sobre  |gAsicA .
asica i i i
Ingles Conversacion. SEEEE R |puniU AT  SECUNDARIA
escuela, mi familia y mi
entorno cercano.
L. Respondo con frases cortas a [BAS|CA
Basica o preguntas sencillas sobre SECUNDARIA 7
Ingles Conversacion. -
temas que me son familiares.
L. Identifico algunas situaciones [BASICA
Basica . . o que han generado conflictos (SECUNDARIA 7
Ciencias Relaciones con la historia y . .
Sociales las culturas en las organiz-y
' sociales (el uso de
L. Describo caracteristicas de la [gAs|CA
Ciencias Relaciones con la historiay |organizacion social, politica 0 |SECUNDARIA
Sociales las culturas. econdémica en algunas
culturas y época
- Ciencias i Verifico diferentes métodos de|BASICA
S Naturales Entorno TiSTeL: separacion de mezclas. SECUNDARIA I
Basica Ciencias Desarrollo compromisos Zﬁnr:]gn?ae;ggonesr;égae de BASICA 7
Naturales personales y sociales.. = yp . |SECUNDARIA
ejercicio que favorezcan mi
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salud.
. Cuido, respeto y exijo respeto |BASICA
Basica Ciencias Desarrollo compromisos por mi cuerpo y por los SECUNDARIA 7 4
Naturales personales y sociales.. cambios corporales que estoy
viviendo y que v
Basica Ciencias Desarrollo compromisos gﬂeeb::t?gnggbegr; r?qaaz'ggar €N [BASICA 7 2
Naturales personales y sociales.. . . N SECUNDARIA
interés general en ciencias.
. Escucho activamente a mis  [BAS|CA
Basica Ciencias Desarrollo compromisos compafieros y compaiieras, |SECUNDARIA 7 4
Naturales personales y sociales.. reconozco otros puntos de
vista, los comparo con

3.4 DOTACION MINIMA DE AMBIENTES DE APRENDIZAJE PARA LA COMPETENCIA DE

3.4.1 Caracterizacion de
ambiente minimo

Bar - taller de formacion para preparacién y servicio de bebidas con alcohol, sin alcohol, a base de
café y vino

3.4.2 Maquinaria y Equipo
Especializado

Mesén refrigerado de dos puertas, Maquina pequefia fabricadora de hielo en cubos
Lavamanos de doble poceta para lavado de cristal, Nevera de bar, Muddler, Maquina de espreso 2
grupos, Molino de estacion Maquina de café filtrado (goteo)

Licuadora frapeadora

Termos

Apisonador de café

Maquina granizadora

Dispensador de espumas - sifon

Mesa de trabajo con pozuelo

Mesa de trabajo para estacion

Sifon de café

Aeropress

Prensa francesa

Cafetera manual en vidrio

Hervidor de agua

3.4.3 Software
Especializado

N/A

3.4.4 Herramientas
Especializadas

Jiggers Coctelera continental Mixing glasses Tins shaker Decanter para vino Wine keeper Licuadora
frapeadora de altorque Vasos y copas en cristal Pro flow juice pourers Bandejas antideslizantes
redondas Base para vino Hielera Mueble aparador Palas para hielo en acero inoxidable Pinzas en
acero inoxidable Picahielos Botellas para flair Chantillera Jarras espumar 14onz y 20 onz Juego de
espreso,capuccino y arte latte Copa irish coffe Vaso pilsner Bar caddy Cucharas de bar Punzon de
arte latte

3.4.5 Simuladores
especificos del entorno

N/A

3.4.6 Muebles
colaborativos

10 Mesas de trabajo
30 Sillas
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3.4.7 Tecnologias de la Equipos de computo
informacién y las Video Beam
comunicaciones LCD o televisor

3.4.8 Elementos y

condiciones relacionadas o _
con la seguridad Condiciones de aseo optimas

. . Euipos y dotacién correspondientea las normas e seguridad industrial, salud ocupacional y decreto
industrial, la salud 3075

ocupacional y el medio
ambiente:

4. CONTENIDOS CURRICULARES DE LA COMPETENCIA

4.1 NORMA / UNIDAD DE |ASESORAR AL CLIENTE EN LA SELECCION DEL VINO O LICOR SEGUN PROPUESTA
COMPETENCIA GASTRONOMICA.

4.2 CODIGO NORMA DE

COMPETENCIA LABORAL R

4.3 NOMBRE DE LA

ASESORIA AL CLIENTE EN LA SELECCION DEL VINO O LICOR
COMPETENCIA

4.4 DURACION MAXIMA ESTIMADA PARA EL LOGRO DEL

APRENDIZAJE (Horas) 276 horas

4.5 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DENOMINACION

02- ASESORAR AL CLIENTE EN LA SELECCION DEL VINO SEGUN PROPUESTA GASTRONOMICA Y PROTOCOLOS
DE SERVICIO, APLICANDO CRITERIOS DE IDONEIDAD Y OPORTUNIDAD.

05- REPORTAR NOVEDADES Y NO CONFORMIDADES SURGIDAS EN LA EL PROCESO DE VENTA Y POSVENTA
DEL VINO, UTILIZANDO LOS FORMATOS ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA.

04- ASISTIR AL CLIENTE DURANTE LA PRESTACION DEL SERVICIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS, ATENDIENDO DE
MANERA OPORTUNIDAD SUS INQUIETUDES, SUGERENCIAS Y REQUERIMIENTOS.

03- REALIZAR VENTA SUGESTIVA TENIENDO EN CUENTA LA ROTACION DE PRODUCTO, LAS NORMAS DE
INVENTARIOS, MATERIA PRIMA'Y ALMACENAMIENTO DE BEBIDAS.

01- ORGANIZAR EL MATERIAL PROFESIONAL PARA LA ASESORIA AL CLIENTE SEGUN PROTOCOLOS DE
4.6 CONOCIMIENTOS
4.6.1 CONOCIMIENTOS DE PROCESO

CLASIFICAR VINOS POR SUS CARACTERISTICAS.

CONOCER REGIONES VITIVINICOLAS.

ENTENDER LA CONCEPTUALIZACION DE LOS VINOS BASADO EN SU HISTORIA Y EVOLUCION

RECONOCER EL CONCEPTO DE ORIGEN EN VINOS

COMPRENDER LAS REGIONES SENSORIALES DE CATA DE VINOS.

LEER TECNICAMENTE EL CONTENIDO DE LAS ETIQUETAS DE LOS VINOS

ALMACENAR TECNICAMENTE VINOS.

RECONOCER LAS CARACTERISTICAS PARA LA SELECCION DEL MEJOR COMPLEMENTO VINICOLA Y
GASTRONOMICO.
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SELECCIONAR EL MATERIAL PROFESIONAL PARA UNA BUENA ASESORIA EN LA PRESTACION DEL SERVICIO
DE VINOS.

SERVIR VINOS SIGUIENDO PROTOCOLO DE SERVICIO.

INTERPRETAR PROTOCOLOS DE SERVICIO DE VINOS.

RECONOCER EL PORTAFOLIO DE PRODUCTOS, SERVICIOS Y HABILIDADES DIAGEO

DESCRIBIR EL CONCEPTO DE CEPAGE EN LA ASESORIA DE VINOS.

DIFERENCIAR LOS DIVERSOS TIPOS DE CEPAS.

USAR TERMINOLOGIA TECNICA EN LA ASESORIA Y SELECCION DE VINOS.

DIFERENCIAR LOS TIPOS DE ESTABLECIMIENTOS EN DONDE SE PRESTARA EL SERVICIO DE ASESORIA DE
VINOS.

RECONOCER SABORES SEGUN OFERTA GASTRONOMICA.

DESCRIBIR AL CLIENTE POTENCIAL CONSUMIDOR DE VINOS.

APLICAR ESTRATEGIAS DE VENTAS EN EL SERVICIO DE ASESORIA DE VINOS.

DEFINIR LAS TENDENCIAS GASTRONOMICAS DEL MERCADO.

4.6.2 CONOCIMIENTOS DEL SABER

VINOS: HISTORIA , CULTURAS, EVOLUCION, ETAPAS, CARACTERISTICAS

DENOMINACION DE ORIGEN: CONCEPTO, LEGISLACION VIGENTE, CONTROL DE CALIDAD, CONSEJO
REGULADOR.

CATA: CONCEPTO, TECNICA, SENSACIONES ORGANOLEPTICAS.

ETIQUETAS: CONCEPTO, LECTURA, INTERPRETACION.

ALMACENAMIENTO DE VINOS: TECNICAS, TEMPERATURAS, BODEGAS, CAVAS, NORMAS DE CONSERVACION.
TERMINOLOGIA VINICOLA: GLOSARIO ENOLOGICO.

MARIDAJE: CONCEPTO, TIPOS.

MATERIAL PROFESIONAL PARA EL SERVICIO DE VINOS: CUIDADOS, MANEJO, MANIPULACION, LIMPIEZA.
SERVICIO DE VINOS: PROTOCOLO, PRESENTACION, DESCORCHE.

CEPAGE: CONCEPTO, VARIEDADES, CARACTERISTICAS.

PORTAFOLIO Y HABILIDADES DIAGEO: PRODUCTOS Y SERVICIOS.

FUNDAMENTOS EN ENOLOGIA: ANTECEDENTES, CONCEPTO, VINICULTURA, VITICULTURA, PAISES, REGIONES.
TIPOS DE ESTABLECIMIENTO: BAR, RESTAURANTE BAR, RESTAURANTE, BAR INGLES,

COCINA BASICA: CONOCIMIENTOS BASICOS.

CLIENTE POTENCIAL DE VINOS: CARACTERISTICAS, ATENCION, TECNICAS DE COMUNICACION.

VINOS: ESTRATEGIA DE VENTAS, CARACTERISTICAS, TIPOS.

CONOCIMIENTO DEL MERCADO Y TENDENCIAS GASTRONOMICAS.

PROTOCOLOS DE SERVICIO DE VINOS: INTERPRETACION DE TIPOS DE CLIENTES, ETIQUETA Y PROTOCOLO.
NORMAS DE ETIQUETA Y PROTOCOLO.

4.7 CRITERIOS DE EVALUACION

CLASIFICA LOS VINOS SEGUN SUS CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS CON CREDIBILIDAD TECNICA.
EFECTUAR EL SERVICIO DEL VINO CON ESTANDARES DE CALIDAD, APLICANDO NORMAS DE HIGIENE,
MANIPULACION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS, BPM Y SIGUIENDO LAS NORMAS DE ETIQUETAY PROTOCOLO.
DEMUESTRA CONOCIMIENTO TECNICO EN LA ASESORIA DE VINOS PARA EL MARIDAJE SEGUN PROPUESTA
GASTRONOMICA COMUNICANDO CREDIBILIDAD TECNICA.

SELECCIONA ADECUADAMENTE LOS VINOS A SUGERIR POR DENOMINACION DE ORIGEN SEGUN
EXISTENCIAS.

RECONOCE LA IMPORTANCIA DE LOS SABORES EN LAS PROPUESTAS GASTRONOMICAS PARA LA
SUGERENCIA DE VINOS SEGUN INGREDIENTES Y PREPARACIONES.

SELECCIONA LOS FORMATOS PARA EL REPORTE DE NOVEDADES SEGUN MANUAL DE PROCEDIMIENTOS.
UTILIZA TECNICAS DE COMUNICACION ASERTIVA CON LOS CLIENTES Y USUARIOS DEL SERVICIO, DANDO
RESPUESTA OPORTUNA Y EFICIENTE A SUS REQUERIMIENTOS.

DILIGENCIA FORMATOS REQUERIDOS ATENDIENDO LOS PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS
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4.8 PERFIL DEL INSTRUCTOR

4.8.1 Requisitos Académicos:

ENOLOGO O SOMMELIER O TECNOLOGO O ADMINISTRADOR TURISTICO Y HOTELERO O ADMINISTRADOR DE
EMPRESAS TURISTICAS

4.8.2 Experiencia laboral y/o especializacion:

- 24 MESES DE EXPERIENCIA EN AREAS RELACIONADAS CON EL AREA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS EN
RESTAURANTES, HOTELES O CLUBES, SERVICIO AL CLIENTE, ASESORIA Y VENTA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

- MINIMO 6 MESES DE EXPERIENCIA DOCENTE O EN PROCESOS DE FORMACION POR COMPETENCIAS

4.8.3 Competencias:

TRABAJAR INTERDISCIPLINARIAMENTE EN LA PLANEACION EJECUCION - EVALUACION Y MEJORAMIENTO DE
LOS PROCESOS DE APRENDIZAJE.

ORIENTAR LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE PARA EL LOGRO DE LOS RESULTADOS MOTIVANDO LA
ACTUACION PROTAGONICA DE LOS APRENDICES.

PROPICIAR LA INTEGRACION Y PARTICIPACION DE LOS APRENDICES EN EL PROCESO DE APRENDIZAJE CON
RESPETO, HONESTIDAD, ACTITUD DE SERVICIO Y DISCIPLINA.

ESTABLECER PROCESOS DE COMUNICACION ASERTIVA.

INTEGRAR LAS NTIC DISPONIBLES EN TODOS LOS PROCESOS DE APRENDIZAJE.

4. CONTENIDOS CURRICULARES DE LA COMPETENCIA

4.1 NORMA / UNIDAD DE |PROMOVER LA INTERACCION IDONEA CONSIGO MISMO, CON LOS DEMAS Y CON LA
COMPETENCIA NATURALEZA EN LOS CONTEXTOS LABORAL Y SOCIAL

4.2 CODIGO NORMA DE

COMPETENCIA LABORAL 24020148

4.3 NOMBRE DE LA PROMOVER LA INTERACCION IDONEA CONSIGO MISMO, CON LOS DEMAS Y CON LA
COMPETENCIA NATURALEZA EN LOS CONTEXTOS LABORAL Y SOCIAL

4.4 DURACION MAXIMA ESTIMADA PARA EL LOGRO DEL

APRENDIZAJE (Horas) 5 horas

4.5 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DENOMINACION

APLICAR T~ECNICAS DE CULTURA FiSICA PARA EL MEJORAMIENTO DE SU EXPRESION CORPORAL,
DESEMPENO LABORAL SEGUN LA NATURALEZA Y COMPLEJIDAD DEL AREA OCUPACIONAL.

ASUMIR ACTITUDES CRITICAS , ARGUMENTATIVAS Y PROPOSITIVAS EN FUNCION DE LA RESOLUCION DE
PROBLEMAS DE CARACTER PRODUCTIVO Y SOCIAL.

DESARROLLAR PERMANENTEMENTE LAS HABILIDADES PSICOMOTRICES Y DE PENSAMIENTO EN LA
EJECUCION DE LOS PROCESOS DE APRENDIZAJE.

ASUMIR RESPONSABLEMENTE LOS CRITERIOS DE PRESERVACION Y CONSERVACION DEL MEDIO AMBIENTE Y
DE DESARROLLO SOSTENIBLE, EN EL EJERCICIO DE SU DESEMPENO LABORAL Y SOCIAL.

IDENTIFICAR LAS OPORTUNIDADES QUE EL SENA OFRECE EN EL MARCO DE LA FORMACION PROFESIONAL DE

2/08/23 8:00 Pagina 10 de 29




LINEA TECNOLOGICA: CLIENTE
SENA RED TECNOLOGICA: TECNOLOGIAS DE SERVICIOS TURISTICOS
7AT RED DE CONOCIMIENTO: RED DE CONOCIMIENTO EN HOTELERIA Y TURISMO

ACUERDO CON EL CONTEXTO NACIONAL E INTERNACIONAL.

CONCERTAR ALTERNATIVAS Y ACCIONES DE FORMACION PARA EL DESARROLLO DE LAS COMPETENCIAS DEL
PROGRAMA FORMACION, CON BASE EN LA POLITICA INSTITUCIONAL.

ASUMIR LOS DEBERES Y DERECHOS CON BASE EN LAS LEYES Y LA NORMATIVA INSTITUCIONAL EN EL MARCO
DE SU PROYECTO DE VIDA.

DESARROLLAR PROCESOS COMUNICATIVOS EFICACES Y ASERTIVOS DENTRO DE CRITERIOS DE
RACIONALIDAD QUE POSIBILITEN LA CONVIVENCIA, EL ESTABLECIMIENTO DE ACUERDOS, LA CONSTRUCCION
COLECTIVA DEL CONOCIMIENTO Y LA RESOLUCION DE PROBLEMAS DE CARACTER PRODUCTIVO Y SOCIAL.

GESTIONAR LA INFORMACION DE ACUERDO CON LOS PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS Y CON LAS
TECNOLOGIAS DE LA INFORMACION Y LA COMUNICACION DISPONIBLES.

GENERAR PROCESOS AUTONOMOS Y DE TRABAJO COLABORATIVO PERMANENTES, FORTALECIENDO EL
EQUILIBRIO DE LOS COMPONENTES RACIONALES Y EMOCIONALES ORIENTADOS HACIA EL DESARROLLO
HUMANO INTEGRAL.

RECONOCER EL ROL DE LOS PARTICIPANTES EN EL PROCESO FORMATIVO, EL PAPEL DE LOS AMBIENTES DE
APRENDIZAJE Y LA METODOLOGIA DE FORMACION, DE ACUERDO CON LA DINAMICA ORGANIZACIONAL DEL
SENA

REDIMENSIONAR PERMANENTEMENTE SU PROYECTO DE VIDA DE ACUERDO CON LAS CIRCUNSTANCIAS DEL
CONTEXTO Y CON VISION PROSPECTIVA.

INTERACTUAR EN LOS CONTEXTOS PRODUCTIVOS Y SOCIALES EN FUNCION DE LOS PRINCIPIOS Y VALORES
UNIVERSALES.

GENERAR HABITOS SALUDABLES EN SU ESTILO DE VIDA PARA GARANTIZAR LA PREVENCION DE RIESGOS
OCUPACIONALES DE ACUERDO CON EL DIAGNQSTICO DE SU CONDICION FiSICA INDIVIDUAL Y LA
NATURALEZA'Y COMPLEJIDAD DE SU DESEMPENO LABORAL.

4.6 CONOCIMIENTOS

4.6.1 CONOCIMIENTOS DE PROCESO

Establecer relaciones interpersonales dentro de criterios de libertad, justicia, respeto, responsabilidad, tolerancia y
solidaridad.

Analizar de manera critica las situaciones pertinentes que contribuyen a la resolucién de problemas.

Argumentar y acoger los criterios que contribuyen a la resolucién de problemas

Proponer alternativas creativas, légicas y coherentes que posibiliten la resolucidn de problemas

Desarrollar actividades de autogestion orientadas hacia el mejoramiento personal

Abordar procesos de trabajo colaborativo orientados hacia la construccion colectiva en contextos sociales y productivos.
Armonizar los componentes racionales y emocionales en el desarrollo de los procesos de trabajo colectivo.

Identificar e integrar los elementos de su contexto que le permiten redimensionar su proyecto de vida.

Vivenciar su proyecto de vida en el marco del Desarrollo Humano Integral y sustentable.

Facilitar los procesos de comunicacion entre los miembros de la comunidad educativa.

Establecer procesos comunicativos asertivos que posibiliten la convivencia en los contextos social y productivo
Resolver conflictos mediante el uso de la racionalidad, la argumentacion y la asertividad.

Establecer acuerdos mediante el uso de procesos comunicativos, racionales y argumentados orientados hacia la
resolucién de problemas.

Aportar elementos para la construccion colectiva del conocimiento

Optimizar los recursos requeridos en el desarrollo de sus actividades formativas y productivas.

Contribuir en el cuidado y uso de los elementos que integran su entorno formativo y laboral.

Disponer los residuos teniendo en cuenta las normas de clasificacion de los mismos.

Mantener limpio y ordenado el lugar donde desarrolla sus actividades formativas y productivas

Diligenciar la ficha antropométrica segun las técnicas de valoracion.

Registrar los resultados del test de acuerdo con los formatos establecidos.

Analizar los resultados del test de acuerdo con los baremos.

Interpretar métodos de entrenamiento fisico segun sistemas establecidos.

Definir los tiempos de aplicacién de cada ejercicio segun los resultados del test.

Determinar el nimero de series y repeticiones de cada ejercicio segun el resultado del test.
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Establecer los tiempos de pausas de acuerdo a los métodos de entrenamiento.

Interpretar las cargas de trabajo ergondmicas y psicosociales segun la naturaleza del desempefio laboral

Determinar los ejercicios especificos para la prevencion del riesgo ergonémico y psicosocial.

Seleccionar los elementos, materiales, equipos e implementos segun el plan de acondicionamiento fisico.

Aplicar el plan de acondicionamiento fisico segun el diagnostico establecido.

Analizar las ventajas de la actividad fisica en la dimensién Biopsicosocial segun su criterio.

Interpretar los beneficios que se adquieren para su rendimiento en el desempefio laboral.

Organizar actividades orientadas al desarrollo de programas recreodeportivos segin las necesidades de su entorno.
Ejecutar e integrar acciones encaminadas a la promocién y participacion en los eventos de acuerdo con las politicas de
bienestar.

Identificar las técnicas de coordinacion motriz fina y gruesa relacionadas para el desarrollo de las competencias definidas
en su perfil ocupacional.

Seleccionar técnicas que le permitan potencializar su capacidad de reaccion mental, y mejorar sus destrezas motoras
segun la naturaleza propia del entorno laboral.

Valorar las técnicas y procedimientos necesarios para lograr su desempefio psicomotriz de acuerdo con el area
ocupacional.

Implementar las técnicas y procedimientos para lograr mayor productividad en su desempefio laboral.

4.6.2 CONOCIMIENTOS DEL SABER

Relaciones interpersonales: Conceptos, tipologia.
Sociedad y Cultura: Concepto, relaciones

Conceptos de:

Libertad, justicia, respeto, responsabilidad, tolerancia y solidaridad
Alteridad

Dignidad humana

Derechos Humanos

Principios y Valores éticos universales

Normas de convivencia

Constitucion Politica de Colombia

Criticidad

Pensamiento creativo

Inteligencias multiples

Formulacién y Resolucion de problemas

Procesos de Interpretacion, Argumentacion y Proposicion.
Objetividad-Subjetividad-Intersubjetividad

Toma de decisiones
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Asertividad
Légica
Coherencia
Autonomia

Desarrollo Humano Integral

Motivacion y Auto aprendizaje

Trabajo en Equipo

Racionalidad

Inteligencia Emocional

Entorno y Contexto

Conocimiento de si mismo

Proyecto de Vida

Resiliencia

Comunicacién: Concepto, proceso, componentes y funciones
Comunicacion Verbal

Comunicacion No Verbal Kinésica
Comunicacién No Verbal Proxémica
Comunicacién No Verbal Paralinguistica
Convivencia

Empatia

Resolucién de Conflictos
Conocimiento: Concepto, tipologias
Conocimiento Cientifico

Recurso renovables y no renovables
Conceptos: Ecologia, Medio Ambiente.
Desarrollo Sostenible

Normatividad Ambiental
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Utilizacién de Tecnologias més Limpias
Problematicas Urbanas
Desarrollo a Escala Humana

Conceptos de publico y privado
Ficha antropométrica: definicion, caracteristicas, clasificacién, aplicaciones, tipos.
Técnicas de valoracion: definicion, tipos, caracteristicas , seleccion, aplicacion, formulas, baremos, indices
Test: Definicion, clases, caracteristicas, aplicaciones.
Formatos: Clases, Caracteristicas, Técnicas de diligenciamiento.

Baremos: Definicion, Clases, Caracteristicas, Interpretacion.

Métodos de entrenamiento fisico: Definiciones, Clasificacion, Caracteristicas y Aplicacion.

Sistemas: Definicion, caracteristicas, aplicacion, clasificacion.

Series: Definicion, Aplicacién, Clases

Repeticién: Definicion y aplicacion

Ejercicio: Definicion, Clases, Tiempos de aplicacion, Condicién, Caracteristicas, Beneficios.

Cargas de trabajo: Definicion, Funcién, Aplicacion, Riesgos, Clasificacion.

Manejo.

Ergonomia: Definicién, Funcién, Clasificacion, Limitantes, Beneficios, Estandares.

Riesgo ergonémico: Definicién, caracteristicas, manejo, medicion, andlisis

Riesgo Psicosocial: Definicion, Caracteristicas, Manejo, Medicion, Analisis.

Desempefio laboral: Definicién, Duracién, Cuidados, Clasificacion.

Prevencidn de riesgos ocupacionales: Concepto, Beneficios.

Actividad fisica: definicién ,caracteristicas, componentes, ventajas

Biopsicosocial: definicion, dimension, aplicacidn, caracteristicas. Desarrollo.

Beneficios: definicion, caracteristicas, clases, ventajas.

Rendimiento laboral: definicién, aplicacién, caracteristicas, desarrollo, requerimientos.

Motricidad: definicion, clasificacion, aplicacion, teorias, caracteristicas, métodos, beneficios, desarrollo.
Programas deportivos: definicién, clasificacién, aplicacion, estrategias de desarrollo, objetivos, clases, requerimientos,
ventajas y desventajas.

Recreacion: definicion, clases, métodos, aplicaciones, estrategias, caracteristicas.

Integrar: definicion, métodos, beneficios, caracteristicas.

Bienestar laboral: definicién, clasificacion, alcances, estrategias de desarrollo, cobertura, requerimientos.
Competencias laborales: definicion, caracteristicas, desarrollo y requerimient

4.7 CRITERIOS DE EVALUACION

Establece relaciones interpersonales dentro de criterios de libertad, justicia, respeto, responsabilidad, tolerancia y
solidaridad segun principios y valores universales.

Analiza de manera critica las situaciones pertinentes que contribuyen a la resolucién de problemas segin los
requerimientos de los contextos productivos y sociales.

Argumenta y acoge objetivamente los criterios que contribuyen a la resolucion de problemas segun requerimientos del
proceso formativo en funcién de las demandas concretas de los contextos productivos y sociales.

Propone alternativas creativas, logicas y coherentes que posibiliten la resolucion de problemas segun la demanda del
contexto social y productivo.

Desarrolla actividades de autogestion orientadas hacia el mejoramiento personal segin los requerimientos del proceso
formativo.

Aborda procesos de trabajo colaborativo orientados hacia la construccion colectiva segun los requerimientos de los
contextos sociales y productivos.

Armoniza los componentes racionales y emocionales en el desarrollo de los procesos de trabajo colectivo segliin normas
de convivencia.

Identifica e integra los elementos de su contexto que le permiten redimensionar su proyecto de vida.
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Vivencia su proyecto de vida en el marco del Desarrollo Humano Integral segin competencias ciudadanas.

Se comunica facilmente con los miembros de la comunidad educativa segin protocolos y normas de convivencia
institucional.

Establece procesos comunicativos asertivos que posibilitan la convivencia en los contextos social y productivo de acuerdo
con las competencias ciudadanas.

Resuelve conflictos mediante el uso de la racionalidad, la argumentacion y la asertividad.

Establece acuerdos mediante el uso de procesos comunicativos, racionales y argumentados orientados hacia la
resolucién de problemas segln normas y protocolos institucionales.

Aporta elementos en la construccién colectiva del conocimiento segln la naturaleza del problema.

Optimiza los recursos requeridos en el desarrollo de sus actividades formativas y productivas segun normas
institucionales.

Contribuye en el cuidado y uso de los elementos que integran su entorno formativo y laboral segiin normas institucionales.
Dispone los residuos teniendo en cuenta las normas de clasificacion de los mismos.

Mantiene limpio y ordenado el lugar donde desarrolla sus actividades formativas y productivas segun estandares de
proteccion ambiental.

Aplica los test de condicién fisica segun técnicas de medicion.

Selecciona los ejercicios para el plan de acondicionamiento fisico de acuerdo con los métodos de entrenamiento fisico.
Elabora el plan de acondicionamiento fisico, segun sistemas de entrenamiento fisico

Diagnéstica los riesgos ergonémicos y psicosociales de su desempefio laboral segin normas de salud ocupacional.
Selecciona las técnicas de cultura fisica para prevenir riesgos ergonémicos y psicosociales segun naturaleza y
complejidad del desempefio laboral.

Implementa técnicas de cultura fisica para la prevencion de riesgos ergonémicos y psicosociales teniendo en cuenta la
naturaleza y complejidad del desemperio laboral.

Valora el impacto de la cultura fisica en el mejoramiento de la calidad de vida y su efecto en el entorno familiar social y
productivo teniendo en cuenta su proyecto de vida.

Implementa estrategias que le permitan liderar actividades fisicas deportivas y culturales en contexto social y productivo
teniendo en cuenta las competencias ciudadanas.

Participa en actividades que requieren coordinaciéon motriz fina y gruesa de forma individual y grupal teniendo en cuenta
la naturaleza y complejidad del desemperio laboral.

Aplica técnicas y procedimientos orientados al perfeccionamiento de la psicomotricidad frente a los requerimientos de su
desempefio laboral.

4.8 PERFIL DEL INSTRUCTOR

4.8.1 Requisitos Académicos:

Para el desarrollo integral de esta competencia se requiere la participacion de diferentes profesionales asociados a
perfiles académicos relacionados con los resultados de aprendizajes especificos, asi:

Opcidn 1: Certificacion en formacién basada en competencias laborales y/o en aprendizaje por proyectos o relacionadas.
Opciodn 2: Profesional que tenga competencias humanisticas y formacion en Ciencias Humanas.

Profesional educacion fisica, recreacion y deportes.
Profesional ciencias de la salud ocupacional.

4.8.2 Experiencia laboral y/o especializacién:

Tener experiencia minima en procesos de formacion o actividades laborales de 2 afios en el area de desarrollo humano
con el enfoque basado en competencias laborales.
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4.8.3 Competencias:

Gestionar procesos de desarrollo humano segun las particularidades de los contextos sociales y productivos.

Interactuar idéneamente consigo mismo con los demas y con la naturaleza segun los contextos sociales y productivos.
Promover el desarrollo de las actividades fisicas que posibiliten el desempefio laboral seguro y eficaz, un estilo de vida
saludable y el mejoramiento de la calidad de vida.

4. CONTENIDOS CURRICULARES DE LA COMPETENCIA

4.1 NORMA / UNIDAD DE

RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA
COMPETENCIA

4.2 CODIGO NORMA DE

COMPETENCIA LABORAL 999999999

4.3 NOMBRE DE LA
COMPETENCIA

4.4 DURACION MAXIMA ESTIMADA PARA EL LOGRO DEL - -
APRENDIZAJE (Horas)

4.5 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DENOMINACION

APLICAR EN LA RESOLUCION DE PROBLEMAS REALES DEL SECTOR PRODUCTIVO, LOS CONOCIMIENTOS,
HABILIDADES Y DESTREZAS PERTINENTES A LAS COMPETENCIAS DEL PROGRAMA DE FORMACION
ASUMIENDO ESTRATEGIAS Y METODOLOGIAS DE AUTOGESTION

4.6 CONOCIMIENTOS
4.6.1 CONOCIMIENTOS DE PROCESO

4.6.2 CONOCIMIENTOS DEL SABER

4.7 CRITERIOS DE EVALUACION

4.8 PERFIL DEL INSTRUCTOR

4.8.1 Requisitos Académicos:
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4.8.2 Experiencia laboral y/o especializacion:

4.8.3 Competencias:

4. CONTENIDOS CURRICULARES DE LA COMPETENCIA

4.1 NORMA / UNIDAD DE

SERVIR BEBIDAS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL CLIENTE.
COMPETENCIA

4.2 CODIGO NORMA DE

COMPETENCIA LABORAL 280201045

4.3 NOMBRE DE LA

COMPETENCIA SERVICIO DE BEBIDAS

4.4 DURACION MAXIMA ESTIMADA PARA EL LOGRO DEL

APRENDIZAJE (Horas) 310 horas

4.5 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DENOMINACION

01- REALIZAR EL MISE EN PLACE PARA LA PREPARACION Y EL SERVICIO DE BEBIDAS DE ACUERDO CON LOS
PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS Y NORMAS DE MANIPULACION DE ALIMENTOS.

05- VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LOS REQUISITOS DE PRESENTACION Y CANTIDAD DE LOS PRODUCTOS
PREPARADOS DE CONFORMIDAD CON LOS ESTANDARES DE CALIDAD ESTABLECIDOS POR LA

04- 03 SERVIR BEBIDAS A BASE DE CAFE, COCTELES Y BEBIDAS MEZCLADAS ALCOHOLICAS Y NO
ALCOHOLICAS, OFRECIDAS DE CONFORMIDAD CON EL PROTOCOLO ESTABLECIDO POR LA EMPRESA.

03- SERVIR COCTELES Y BEBIDAS MEZCLADAS ALCOHOLICAS Y NO ALCOHOLICAS A LOS CLIENTES, DE
ACUERDO CON SU SOLICITUD Y DE CONFORMIDAD CON EL PROTOCOLO ESTABLECIDO.

06- REPORTAR NOVEDADES Y NO CONFORMIDADES SURGIDAS EN LA PREPARACION Y SERVICIO DE
COCTELES Y BEBIDAS MEZCLADAS ALCOHOLICAS Y NO ALCOHOLICAS EN LOS FORMATOS ESTABLECIDOS
POR LA COMPANIA DE FORMA CLARA, OPORTUNA Y HONESTA.

02- PREPARAR COCTELES Y BEBIDAS MEZCLADAS ALCOHOLICAS Y NO ALCOHOLICAS SEGUN SOLICITUD DEL
CLIENTE, RECETA ESTANDAR Y PRINCIPIOS DE RESPONSABILIDAD Y ETICA.

4.6 CONOCIMIENTOS

4.6.1 CONOCIMIENTOS DE PROCESO

DESCRIBIR LA FUNCION DE MISE PARA EL SERVICIO DE BEBIDAS

SEGUIR PROTOCOLOS DE SERVICIO EN LA PREPARACION BASICA DE BEBIDAS

DEFINIR TERMINOS TECNICOS EN EL SERVICIO DEL BAR.

UTILIZAR VOCABULARIO TECNICO EN LA PREPARACION DE BEBIDAS

MANEJAR INVENTARIOS PRODUCTOS

INTERPRETAR PROCEDIMIENTOS PARA LA TOMA DE PEDIDOS EN EL SERVICIO DE BEBIDAS.
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CLASIFICAR MATERIAL PROFESIONAL DE BAR.

ACATAR LAS NORMAS DE HIGIENE, MANIPULACION Y CONSERVACION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS EN EL
ALISTAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS.

ASESORAR EN EL TIPO DE BEBIDAS APROPIADAS PARA CADA ALIMENTO, SEGUN CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS.

REALIZAR EL SERVICIO DE BEBIDAS, CUMPLIENDO CON EL PROTOCOLO ESTABLECIDO.
CLASIFICAR MATERIAS PRIMAS PARA LA OPERACION

CLASIFICAR LAS BEBIDAS SEGUN CARACTERISTICAS, USO Y MOMENTO DE SERVICIO.
INTERPRETAR PORTAFOLIO DE SERVICIOS Y PRODUCTOS.

ACATAR LA NORMATIVIDAD VIGENTE SOBRE EXPENDIO DE BEBIDAS ALCOHOLICAS.

INTERPRETAR FORMATOS PARA CONTROL DE MATERIAS PRIMAS E INSUMOS, REALIZANDO LA RESPECTIVA
MEDICION.

SELECCIONAR EL MATERIAL PROFESIONAL PARA LA PREPARACION Y SERVICIO DE BEBIDAS.

ALISTAR AREAS PARA LA PRODUCCION Y SERVICIO DE BEBIDAS, UTILIZANDO LAS TECNICAS DE
MANIPULACION E HIGIENE.

PREPARAR BEBIDAS BASICAS BASADAS EN CAFE ESPRESSO.
APLICAR TECNICAS Y PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS PARA LA

PREPARACION DE BEBIDAS MEZCLADAS, AGITADAS, CONSTRUIDAS, A BASE DE ESPRESSO CON O SIN
ALCOHOL.

PREPARAR BEBIDAS MEZCLADAS CON Y SIN ALCOHOL, SEGUN ESTANDARES INSTITUCIONALES.

CLASIFICAR RESIDUOS ORGANICOS E INORGANICOS RESULTANTES DE LA OPERACION DEL SERVICIO DE
ALIMENTOS Y BEBIDAS.

EMPLEAR TECNICAS DE PREPARACION EN BEBIDAS SHEKEADAS, REFRESCADAS, LICUADAS Y DIRECTAS.
MANEJAR EL MATERIAL PROFESIONAL ADECUADO PARA CADA SERVICIO SEGUN SU USO.
USAR TECNICAMENTE EQUIPOS DURANTE LA OPERACION DEL SERVICIO DE BAR.

CATALOGAR COCTELES POR TIPOS

4.6.2 CONOCIMIENTOS DEL SABER

TECNICAS DE BAR: MISE EN PLACE, CONCEPTOS, PROCEDIMIENTOS, PROTOCOLOS DE SERVICIO

TERMINOLOGIA DE BAR: GLOSARIO TECNICO.

TECNICAS EN ESTACION DE CAFE: METODOLOGIA Y PROCEDIMIENTOS DE SERVICIO
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TERMINOLOGIA DE BEBIDAS BASADAS EN ESPRESSO. CONOCIMIENTO BASICO DE BEBIDAS BASADAS EN
CAFE.

INVENTARIOS: MANEJO DE FORMATOS, (REQUISICIONES, FACTURAS, PEDIDOS, COMANDAS.)
PROCEDIMIENTOS: TOMA Y REDACCION DE PEDIDOS, DEL SERVICIO DE BEBIDAS.

MATERIAL PROFESIONAL: CONOCIMIENTO, TIPOS, GRUPOS, MANIPULACION, LIMPIEZA ALMACENAMIENTO,
CUIDADOS BASICOS, USOS, Y MANEJOS DE LOS ELEMENTOS.

ESPECIFICACIONES DE MATERIA PRIMA: FECHAS DE VENCIMIENTO, LOTES, CONTROL DE INVENTARIOS,
CLASIFICACION POR GRUPOS.

BEBIDAS A BASE DE CAFE CON O SIN ALCOHOL: DESARROLLO CARTA CLASICA DE BEBIDAS,
CARACTERISTICAS, CLASIFICACION, PROPIEDADES,

ESTANDARES : INTERPRETACION, NORMATIVIDAD, ,

TECNICAS BASICAS: INTERPRETACION Y CONOCIMIENTO BASICO EN EQUIPOS, MOLIENDAS, MATERIAS
PRIMAS, CARTA BASICA DE CAFE.

MISE EN PLACE O PRE ALISTAMIENTO: CONCEPTO Y ORGANIZACION DE ACUERDO A PEDIDOS.

CONOCIMIENTO BASICO EN NORMAS DE HIGIENE, MANIPULACION, SEGURIDAD INDUSTRIAL Y SALUD
OCUPACIONAL.

MANEJO ADECUADO DE RESIDUOS.

PREPARACIONES BASICAS: CLASIFICAR BEBIDAS SHEKEADAS, MEZCLADAS, LICUADAS, FRIAS O CALIENTES
CON O SIN ALCOHOL A BASE DE ESPRESSO.

ESPECIFICACIONES DE MATERIA PRIMA: CARACTERISTICAS, TECNICAS DE ALMACENAMIENTO
CONSERVACION, VERIFICACION, USO, MANIPULACION.

BEBIDAS ALCOHOLICAS Y NO ALCOHOLICAS: TIPOS, CARACTERISTICAS, CLASIFICACION, PROPIEDADES Y
USOS.

SERVICIO: OFERTA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS, ATENCION AL CLIENTE, NORMATIVIDAD.
ESTANDARES DE SERVICIO: INTERPRETACION, NORMATIVIDAD.

NORMAS: HIGIENE, MANIPULACION, SEGURIDAD INDUSTRIAL Y SALUD OCUPACIONAL.
MANEJO DE RESIDUOS: CLASIFICACION DE MATERIAL ORGANICO E INORGANICO.

COCTELERIA: ANTECEDENTES, CONCEPTO, CLASIFICACION, NORMAS DE
FORMULACION, PREPARACION, PRESENTACION Y SERVICIO DE BEBIDAS MEZCLADAS,
MANEJO DE MEZCLAS, METODOS DE PREPARACION, UNIDADES DE MEDIDA,
EQUIVALENCIAS, CONVERSION DE UNIDADES.

PORTAFOLIO Y HABILIDADES DIAGEO: PRODUCTOS Y SERVICIOS.

4.7 CRITERIOS DE EVALUACION

SELECCIONA MATERIA PRIMA Y MATERIAL PROFESIONAL DESTINADO PARA LA PREPARACION Y SERVICIO DE
BEBIDAS, SEGUN ESPECIFICACIONES DE LA COMPANIA.
REALIZA EL APROVISIONAMIENTO Y ALMACENAMIENTO DE MATERIA PRIMA Y CONTROL DE EXISTENCIAS EN
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BAR RECIBIDA CONFORME A ESPECIFICACIONES Y CARACTERISTICAS.

INTERPRETA EL PORTAFOLIO DE SERVICIOS PARA BRINDAR ATENCION A CLIENTES DE ACUERDO CON
PROTOCOLOS ESTABLECIDOS.

PRESENTA Y OFERTA BEBIDAS DE ACUERDO A ESTANDARES ESTABLECIDOS, PORTAFOLIO DE SERVICIO,
NORMAS DE HIGIENE Y MANIPULACION EN LA OPERACION.

SUGIERE LA BEBIDA ALCOHOLICA Y NO ALCOHOLICA DE ACUERDO A LAS CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS DE LOS ALIMENTOS.

EFECTUA OPERACIONES DE EQUIVALENCIA Y UNIDADES DE MEDIDA EN LA PREPARACION DE DE COCTELES
Y BEBIDAS SEGUN RECETA ESTANDAR.

EMPLEA LAS TECNICAS DE SERVICIO DE BAR TENIENDO EN CUENTA PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS.
SELECCIONA BEBIDAS Y LICORES CUMPLIENDO ESTANDARES, PROTOCOLO.

CLASIFICA LOS RESIDUOS ORGANICOS E INORGANICOS SEGUN PARAMETROS ESTABLECIDOS.

OPERA LOS EQUIPOS DE ACUERDO A INSTRUCCIONES TECNICAS Y USO RESPECTIVO ACATANDO
NORMATIVIDAD VIGENTE EN SEGURIDAD INDUSTRIAL Y SALUD OCUPACIONAL CON RESPONSABILIDAD.
REALIZA LA LIMPIEZA DE AREAS DEL BAR EQUIPOS, HERRAMIENTAS Y UTENSILIOS SEGUN PROGRAMA DE
HIGIENIZACION.

REPORTA NOVEDADES Y NO CONFORMIDADES SURGIDAS EN EL PROCESO DE ELABORACION DE BEBIDAS
CON CLARIDAD Y VERACIDAD EN LOS FORMATOS ESTABLECIDOS POR LA COMPANIA.

ESTABLECE COMUNICACION CON EL CLIENTE EN EL SERVICIO DE BEBIDAS EN FORMA ASERTIVA
EMPLEANDO LENGUAJE TECNICO SEGUN PROTOCOLO DE SERVICIO.

4.8 PERFIL DEL INSTRUCTOR

4.8.1 Requisitos Académicos:

PARA EL DESARROLLO INTEGRAL DE ESTA COMPETENCIA SE REQUIERE LA PARTICIPACION DE DIFERENTES
PROFESIONALES ASOCIADOS A PERFILES ACADEMICOS RELACIONADOS CON LOS RESULTADOS DE
APRENDIZAJE ESPECIFICOS, ASI:

CERTIFICACION EN FORMACION BASADA EN COMPETENCIAS LABORALES Y/O EN APRENDIZAJE POR
PROYECTOS O RELACIONADAS.

PROFESIONAL EN ADMINISTRACION TURISTICA Y HOTELERA.

TECNOLOGO EN ADMINISTRACION HOTELERA.

TECNICO EN MESA Y BAR CON TITULACION EN MANEJO Y ORGANIZACION DEL SERVICIO DE ALIMENTOS Y
BEBIDAS.

4.8.2 Experiencia laboral y/o especializacién:

EXPERIENCIA MINIMA EN EL AREA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS DE 24 MESES EN ESTABLECIMIENTOS:
HOTELES, BARES, CLUBES

TENER EXPERIENCIA MINIMA DE 6 MESES EN PROCESOS DE FORMACION CON ENFOQUE BASADO EN
COMPETENCIAS LABORALES O DOCENCIA UNIVERSITARIA

4.8.3 Competencias:

TRABAJAR INTERDISCIPLINARIAMENTE EN LA PLANEACION EJECUCION - EVALUACION Y MEJORAMIENTO DE
LOS PROCESOS DE APRENDIZAJE.

ORIENTAR LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE PARA EL LOGRO DE LOS RESULTADOS MOTIVANDO LA
ACTUACION PROTAGONICA DE LOS APRENDICES.
PROPICIAR LA INTEGRACION Y PARTICIPACION DE LOS APRENDICES EN EL PROCESO DE APRENDIZAJE CON
RESPETO, HONESTIDAD, ACTITUD DE SERVICIO Y DISCIPLINA.

ESTABLECER PROCESOS DE COMUNICACION ASERTIVA.

INTEGRAR LAS NTIC DISPONIBLES EN TODOS LOS PROCESOS DE APRENDIZAJE.

2/08/23 8:00 Pagina 20 de 29



SENA

N

LINEA TECNOLOGICA: CLIENTE
RED TECNOLOGICA: TECNOLOGIAS DE SERVICIOS TURISTICOS
RED DE CONOCIMIENTO: RED DE CONOCIMIENTO EN HOTELERIA Y TURISMO

4.9 MATERIALES DE FORMACION

Tipo Material Descripcion del Material Codificacion ORIONS Unidades Cantidad
Consumible WHISKY GLENFIDDICH 232907 UNIDAD 2
Consumible GINGER ALE * 2,5 LITRO 232414 UNIDAD 2
Consumible l;lo%ol\/ll?L- CACHAZA PIRASSUNUNC gy 238864 UNIDAD 2
Consumible LICOR DE CEREZA CONVIER * 750 ML |238864 UNIDAD 2
Consumible VINO NORTON TORRONTES 232484 UNIDAD 2
Consumible VINO J.P.CHENET MERLOT- 232484 UNIDAD 2
Consumible \ég\lsf)E\él\I;l:;—:lJR\ﬁQPN%?ﬂA CRal 232484 UNIDAD 2
Consumible CAFE LIOFILIZADO POR 500 GR 231774 KILOGRAMO 1
Consumible x:w&gggfggzﬁ&l_’\”o =il 232484 UNIDAD 2
Consumible \C/::I'\IAOR\[/)IQQAI\/\I(AIPO (RESERY) 232484 UNIDAD 2
Consumible ;E%ggﬁngECUERVOESPEOAL 236407 UNIDAD 2
Consumible CERVEZA CLUB COLOMBIA 232417 UNIDAD 2
Consumible GINEBRA GORDONS * 750 ML 232481 UNIDAD 2
Consumible VINO CAVA FREIZENET *750 ML 232484 UNIDAD 2
Consumible QUESO PROVOLONE X 500 GR 235562 LIBRA 1
Consumible COLBON BOTELLA 500 ML 240851 LITRO 1
Consumibie COLORES I COLOR |5, UNIDAD o6
Consumible APERITIVO LICOR DE CAFE - REMY 235582 UNIDAD 2

BOLS
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Consumible VINO BLANCO SECO TALACASTO * 232484 UNIDAD 2

700 ML
Consumible \'\cllll_\lo LATE HARVEST RESERVA * 750 232484 UNIDAD 2
Consumible VINO LAZO SAUVINON * 750 ML 232484 UNIDAD 2
Consumible VINO MARIA CODORNIU - BRUT 232484 UNIDAD 2
Consumible VINO CODORNIU PINOT NOIR ROSE- 232484 UNIDAD 2
BRUT
Consumible APERITIVO CAMPARI * 750 ML 235582 UNIDAD 2
Consumible VINO RUFFINO CHANTI 232484 UNIDAD 2
Consumible WHISKY JAMESON * 750 ML 232480 UNIDAD 2
Consumible \'\cllll_\lo MARTIN CADAX ALBARINO * 750 232484 UNIDAD 2
Consumible \S/K\ILR/:\Q;?\‘F(;A’\\INDE (RESERVA) 232484 UNIDAD 2
Consumible LECHE ENTERA POR LITRO 235560 LITRO 30
Consumible \S/K\IUOV?gNNA(S::IAAIPO (RESERVA) 232484 UNIDAD 2
Consumible VINO CABERNET LAZO * 750 CM3 232484 UNIDAD 2
Consumible VINO ORVIETO CLASSICO *750 ML 232484 UNIDAD 2
oo |WNOPUEBLODELSOLGRAN |, 0p0c, oo :
Consumible VINO ROSE MAIPO * 750 CM3 232484 UNIDAD 2
Consumible CAFE EN GRANO 233987 KILOGRAMO 8
CARTULINA CONSUMO GRAMAJE 170
Consumible TAMARIO 70 X 100 UNIDAD DE 234322 UNIDAD 24
MEDIDA PLIEGO COLOR SURTIDO
Consumible éE)ELgII\-ZX/O CREMA DE CAFE - 235582 UNIDAD 2
Consumible VINO JP CHENET * 200 ML 232484 UNIDAD 2
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Consumible \S/g)\ll?vY(;R’if(\:)l\N/lA|PO CABERNET 232484 UNIDAD 2
Consumible ;/ég%'\E/gPANOL JEREZ TIO PEPE * 232484 UNIDAD 2
Consumible ACEITE OLIVA FRASCO * 500 CC 234079 UNIDAD 1
Consumible EESE&?ELATA JOSE CUERVO 236407 UNIDAD 2
Consumible APERITIVO HIPTNOTIC 235582 UNIDAD 2
Consumible VINO SECO TALACASTO * 700 ML 232484 UNIDAD 2
Consumible WHISKY BUCHANNAS 238898 UNIDAD 2
Consumible VODKA BOLS * 700 ML 232482 UNIDAD 2
Consumible gSESR;/I/EZA IMPQRTADAIREINEREN * 232417 UNIDAD 2
Consumible CREMA DE LECHE POR LT 235555 UNIDAD 2
Consumible CANELA EN ASTILLAS POR 250 G 233970 KILOGRAMO 1
Comsarite | VN0 CASA SILVA GRAN RESERVA |12, s :
Consumible E)F[ili-lA-éNA FRIOPACNEOREELA * 10 232414 UNIDAD 2
Consumible gg;ﬁ%gMARGAS FRASCO * 160 233999 UNIDAD 2
Consumible CREMA DE WHISKY BAILEYS * 750 ML |235588 UNIDAD 2
Consumible APERITIVO DUBONET 235582 UNIDAD 2
Consumible VINO DE MANZANA ALICANTE 232484 UNIDAD 2
Consumible QUESO MOZARELLA X 250 GR 235571 LIBRA 1
Consumible \'\Cllll_\lo JABALI GARNACHA TINTO * 750 232484 UNIDAD 2
Consumible \B/:_’\,IA\([)\]ég CHENET BLANCO de 232484 UNIDAD 2
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CRAYOLAS CAJA X 10 UN TAMANO
Consumible GIGANTE UNIDAD DE MEDIDA CAJA [234331 UNIDAD 50
COLOR N.A.
Consumible WHISKY JACK DANIELS * 750 ML 238906 UNIDAD 2
Consumible WHISKY SELLO ROJO 238907 UNIDAD 2
Consumible QPLEROTIVO DE CACAO BOLS * 700 235582 UNIDAD 2
Consumible RON SANTA FE 235582 UNIDAD 4
Consumible VINO MALBEC NORTO * 750 CM3 232484 UNIDAD 2
Consumible VINO TANNAT ARIANO *750 ML 232484 UNIDAD 2
Consumible VINO WHITE ZINFANDEL* 750 ML 232484 UNIDAD 2
Consumible GRANADINA FRASCO * 1000 CC 243289 UNIDAD 2
Consumible VINO ROSE ZINFANDEL 750 CM3 232484 UNIDAD 2
Consumible CREMA DE MENTA BOLS * 700 ML 235588 UNIDAD 2
Consumible ggE(F;IBEJ/I?CCEONVIER VERMOUTH 235582 UNIDAD 2
Consumible QUESO BRIE CAJA x 135 GR 231727 LIBRA 1
Consumible UVA VERDE 235526 LIBRA 2
Consumible APERITIVO MARTINI ROSSO 235582 UNIDAD 2
Consumible APERITIVO CREMA DE CACAO - BOLS |235582 UNIDAD 2
Consumible VINO DE BOURGOGNE- MACON 232484 UNIDAD 2
Consumible 'T'QI\F/,IiLNgLf(\)S)I(E fO%RIOcho COLOR 232180 UNIDAD 100
Consumible RON VIEJO DE CALDAS 234206 UNIDAD 2
Consumible x:f&ggg??gﬁfl\i}ANco MACON 232484 UNIDAD 2
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VINO SAUVIGNON GATO NEGRO *

Consumible 375 ML 232484 UNIDAD 2
Consumible RON PISCO DEMONIO DE LOS 235580 UNIDAD 2
Consumible TEQUILA JOSE CUERVO * 750 CM3 235581 UNIDAD 2
Consumible WHISKY SELLO NEGRO 238907 UNIDAD 2
Consumible AMAERETO 750 C.C. 235582 UNIDAD 2
Consumible LICOR DRAMBUIE * 750 ML 238864 UNIDAD 2
Consumible VINO GRAFFIGNA 232484 UNIDAD 2
Consumible VINO J.P.CHENET CABERNET-SYRAH [232484 UNIDAD 2
Consumible VINDTARRAPAGKGRAN RESER VA (H757403 UNIDAD 2
Consumible AGUA POR BOTELLA 232484 UNIDAD 30
Consumible [S)ELS%?);E Clntim= sz By 272391 UNIDAD 4
Consumible CREMA DE WHISKY POR 750 C.C. 232484 LITRO 1
Consumible WHISKY POR 750.C.C 232484 LITRO 1
Consumible AZUCAR MORENA POR KIL 231767 KILOGRAMO 1
Consumible CAFE MOLIDO 233988 KILOGRAMO 3
Consumible CLAVOS DE OLOR POR 250 GR 233971 KILOGRAMO 1
Consumible XK\ISM%%?;&EILVA R VA 232484 UNIDAD 2
Consumible ?:OA“'\/TILPANA MO | BRUT * 235587 UNIDAD 2
Consumible QQESEQ/SCEONVIER MERIMOUTH 235582 UNIDAD 2
Consumible RON AGUARDIENTE ANTIOQUERO 235580 UNIDAD 2
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Consumible %QBL(E;QSCO)SDA TIPO CRACKERS 233997 UNIDAD 4
Consumible PAPEL OFICIO BLANCO 75 gr 231858 UNIDAD 500
Consumible \'\Cllll_\lo GALEANO MARTIN CODAX * 750 232484 UNIDAD 2
Consumible VINO ZINFANDEL FOUDERS STATES * 232484 UNIDAD 2
750 ML
Consumible APEROTIVO TRIPLE SEC CONVIER * 235582 UNIDAD 2
750 ML
Consumible VINO SANTA RITA 120 SOUVIGNON 232484 UNIDAD 2
Consumible RON BACARDI ANEJO 235582 UNIDAD 2
Consumible CAJA DE AROMATICAS 233997 UNIDAD 1
Consumible CANELA EN POLVO POR 250 G 231768 UNIDAD 1
Consumible VINO ALIWEN RESERVA SAUVIGNON |232484 UNIDAD 2
Consumible VINO TORRONTES NORTO * 750 CM3 232484 UNIDAD 2
Consumible VINO ALIWEN RESERVA CHARDONAY |232484 UNIDAD 2
Consumible \S/K\I&%'T\ISSNS|LVA (GRAN RESERVA ) 232484 UNIDAD 2
Consumible WHISKY CLAN MAC GREGOR 232480 UNIDAD 2
Consumible LICOR - KIRSCH ETTER * 700 ML 238864 UNIDAD 2
Consumible LICOR CHARTREUSE * 700 ML 238864 UNIDAD 2
Consumible MANZANA VERDE 235526 LIBRA 1
Consumible LICOR RICARD * 700 ML 238864 UNIDAD 2
Consumible VINO FRONTERA SAUVIGNON 232484 UNIDAD 2
Consumible AGUARDIENTE ANISADO. POR 750 235582 UNIDAD 2

c.C
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Consumible E:/IEGNAC REMY MARTIN VSOP * 750 232491 UNIDAD 2
Consumible ESlNS'AASCL)JéTBIBENTE NECTAR LICOR 235580 UNIDAD 2
Consumible VODKA ABSOLUT * 750 ML 232482 UNIDAD 2
Consumible WHISKY RED LABEL* 750 ML 232480 UNIDAD 2
Consumible QZET,LEVO CAPUCCINO - SAN 235582 UNIDAD 2
Consumible APERITIVO CONVIER CREMA DE 235582 UNIDAD 2
Consumible LICOR DE MORA CONVIER * 750 ML 238864 UNIDAD 2
Consumible VINO NIGHT TRAIN EXPRESS 232484 UNIDAD 2
Consumible LECHE CONDENSADA POT LT 234001 LITRO 2
Consumible VINO TINTO GATO NEGRO * 375 ML 232484 UNIDAD 2
Consumible \S/K\I&ﬁ;l\lv(\giNCiiiﬂEERNvé\RcéABERNET 232484 UNIDAD 2
Consumible VINO CASA SILVA SOUVIGNON GRIS 232484 UNIDAD 2
Consumible VINO OPORTO * 750 ML 232484 UNIDAD 2
Consumible APERITIVO CONVIER CREMA DE 235582 UNIDAD 2
MENTA
Consumible LICOR - GRAN MARNIER * 700 ML 238864 UNIDAD 2
Consumible RON AGUARDIENTE NECTAR 235580 UNIDAD 2
Consumible WHISKY POR 750.C.C 232480 UNIDAD 2
Consumible CREMA DE CASSIS BOLS * 700 ML 235588 UNIDAD 2
Consumible FRESAS 233599 LIBRA 2
Consumible APERITIVO DUBONET * 750 CM 3 235582 UNIDAD 2
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Consumible \'\C:Il_\lo ESPUMOSO MAIPO BRUT * 750 232484 UNIDAD 2
Consumible QUESO BRIE CAJA x 135 GR 231717 LIBRA 1
Consumible VINO EXPRESIONES RESERVA 232484 UNIDAD 2
Consumible BRANDY SAINT REMY * 700 ML 232476 UNIDAD 2
Consumible RON HAVANA CLUB * 750 ML 231636 UNIDAD 2
Consumible APERITIVO MARTINI BIANCO 235582 UNIDAD 2
Consumible \éllalf)’o TEMPRANILLO ALTOZASEEE 232484 UNIDAD 2
Consumible \ét'\IAOR%g?\]AAleVA (GRAN RESERVZY 232484 UNIDAD 2
Consumible \JKI\IDOUgl}\I,\AVg': gﬁigg\éﬁl AY 232484 UNIDAD 2
Consumible VINO BONARDA NORTO * 750 CM3 232484 UNIDAD 2
Consumible \S/K\I&/ICE;AI‘\ISSNSKVA (RESERVA) 232484 UNIDAD 2
Consumible GINGER ALE * 2,5 LITRO 232414 UNIDAD 4
Consumible JUGO TOMATE FRASCO * 215 ml. 234000 UNIDAD 2
Consumible QUESO TILSIT X 500 GR 231727 LIBRA 1
Consumible APERITIVO JEREZ TIO PEPE 235582 UNIDAD 2
Consumible é;iﬁll\ég glélc_:lgu CARIEBEANE 235582 UNIDAD 2
Consumible |;|5((:)ONF|2LDE yRAMBUESEEERIER 238864 UNIDAD 2
Consumible QUESO CAMEMBERT CAJA x 120 GR 231719 LIBRA 1
Consumible \'\C:Il_\lo JEREZGEEIE CREAM * 750 232484 UNIDAD 2
Consumible CERVEZA BUDWEISER 232417 UNIDAD 10
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Consumible RON BLANCO BACARDI * 750 CM3 231636 UNIDAD 2

4.10 REFERENTES BIBLIOGRAFICOS PARA LA COMPETENCIA DE FORMACION
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