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con los lineamientos institucionales, para las areas relacionadas con su perfil,
correspondiente a la "Convocatoria de la APE para la conformacion del Banco de
Instructores del SENA 2025".

Publica

NOMBRE DEL FORMATO

AUTOCONTROL

CLASIFICACION DE LA INFORMACION
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Publica Clasificada

Publica Reservada

PROCESO
4. Evidencia 1.1 Participar en la planeacion de los procesos formativos de acuerdo

PLANTILLA DOCUMENTOS Y FORMATOS EN WORD SISTEMA INTEGRADO DE GESTION Y

DESCRIPCION DE LA ACTIVIDAD: se evidencia la planeacion pedagogica, bibliografia de

formacién en Barismo y Cocteleria y la guia de aprendizaje de formacién complementaria.

ANEXOS: Archivos para la formacién de Barismo, Mesa y Bar y Coctelerfa.

*. CRONOGRAMA DE FORMACION MES DE NOVIEMBRE.
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. DECALOGO DEL BARMAN,

Decdlogo del barman fue escrito en 1954 por el $r. Santiago Policastro
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Evaluacion de Conocimiento.
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- MO s= aceptan tachones ni enmendaduras. |
CuresTiomar o che: (Canireo=Ca N e r i

OOMOCINVIENTD il DESEMPEMO «_ —= PRODWUCTO «
1. Selecchone la respuesta oormecta. Los oocteles se pusden clasificar sesumn su ora de Oomsummmo: emnc

= Aperitivos, digestivos, para tods ocasidn y reconstituyrentes.
b Sheof drink w Long drimike.
= Frivos ww caliermes
= B Cocktail's, Modckdaaial's o Perfect sernees
2. Complets el enunciado. Los coch TP SO Fos e Se Cormpeo e che L
bebida rmeaesciada oon una bass de aloohol, una bass arcmatizanTe v una bass vonafcante o
Cconporizante
= Cubata.
b Compwesto.
(=2 Arormatizante.
o Raefreccante.
2. Complete el enurnciaddo. Los coect =" S0 oS OgiUke SE COMmI=o s cle s
babida mesciada oom una base de aloohold w wna base arnomatizamnts
= Cubata.
b. Compussto.
(= Arocmatizante.
= B Refrescante_
4. Complets el enurnciado. Coormo su palabra bien ko dice, con

esta pEcnica se busca oxigenar yw amregar textura, asi como tamibisn enfriar s bebida pasando =1
liguido de wun vaso mezcdador oon hielo a una coctelera sin hielo.

Blaencded o Bousacio.

Sxir o mesciado.

Shaker o agitado.

throweing o Rollado tiredo.

pngp

5. Escariba sies falso o werdaderno en cada una de las afimmachones:

a Wn coctel para ser llamado coctel debe tener minime 2 ingredientes v maxinmo 6.

B Los odcheles DHgestivo, sues fidrmmulas estan compuestas por sabores duloces w som cortos, la
principal fumcidn de estos oocteles e ques Facilitan la digestidn de kos alimentos, su cantidad por
porcicn es de G0l o 2 onz.

c  ETe ha pasado gue wes una receta de cocteld en Intermet w =n =lla se te indica gue cologues
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S ENLA
INSTRUCCIONES PARA EL DILIGENCIAMIENTO:

En el desarrollo de este instrumento se valoraran las evidencias de desempefio y/o productodel proceso, segun las técnicas y
habilidades desarrolladas durante la formacion. estas evidencias corresponden 2 las actividades que se describen en la guia
de aprendizaje, las cuales fueron socializadas y concertadas con el instructor.

El instructor verifica que el aprendiz desarrolla la evidencia teniendo en cuenta todos los indicadores propuestos en este
instrumento, su presencia o ausencia en el desempefio através de la escala Si o No.

Lista de chequeo
CONOCIMIENTO <> DESEMPENO «» PRODUCTO >
Nombre del aprendiz: | Numero de Ficha:
Lista de verificacién Preparacién de cocteles
Criterio de evaluacion | S/N I S/N | S/N I S/N | Observaciones

Presentacion personal en ambiente de formacion

Asiste puntualmente al taller cerrado en el horario asignado.

Porta el uniforme limpio y completo especifico al programa de
formacion.

Porta el carné cumpliendo con las normas institucionales

Cumple con los deberes del personal manipulador enloreferenteala
presentacion personal de acuerdo con la normatividad sanitaria.

Preparacion de bebidas mezcladas

Presenta los ingredientes de acuerdo a la receta asignada y en orden_

Manipula el hielo de forma correcta y con la herramienta adecuada.

Enfria los elementos de bar dispuestos para la preparaciony
presentacion de cocteles.

Haceuso optimo de los ingredientes destinados para la preparacion,
evitando el desperdicio.

Mide los ingredientes utilizados en la preparacion, garantizando la
calidad en el producto final.
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wna onea’ de =l ingrediente o wna parte” de ooroe® El abandco de las medildas en |3 oocteleria
s tmn amelio y awvweces un Ppooo confuso para los o entendidos, Que acabanros preparando

e cocrel simeldn por o cobocar la cantidad adecuada gue reguierns el Trago W una orssa
inglesa equivale a 28, 94Dm
d  IMNFUSKOMN == la accidm de anadir agua hirviendo sobre un productoe para extrasr su oolor,
sabeor v arcema. A eshe procresn se e comooe oo Cinfusicm en caborT
S Orderns os siguientes slamentos de la histora de oocpelaeria wista an el video de Permaoud FScardg

= En el afeo 1932 dic comaenao a la ooccreleria mmeodesrma yw la era Tiki por Ermest Rayrrcred
Boeausrmoret

(=8 Sigho I llega la inclusicn del hislo alas bebidas por el rey dael hielo Frederic Tosdor

il A0 llegada de la famrmosa ley seca o prohilricicm de lawenta de aloochold en os estadaos
oS

o Emn el afo ds 1830 la legada de Jlermy oonsiderascdo =1 rey de la occrelaria americana w k=
llegada de los primercos libros de la cocteleria.

e Ao SO0 en el imperc romanc v egipcic con =llos legan los primeros westigics de las
bebidas aloohSlicas.

+ Sigio W1 la llegada del ponche una Mmezca de citricos, especias, espiritucsos, arucares
oo k= legada de hos ingleses mueswos productos a la oocteleria.

T. Reladons cada dasificacdn de coctelaes con los aeleamentos gue o compeomen seaumm s fammiliac

E= un reconstituyenmnts de lecdhe w hueswo . El famoso peoamscifee
de hweewo, es una bebida tradiconal inglesa gue se tosmakba,

a1 Draisias o — - - _ -
' = hace arnos, en las frias eoches de irveermo. Fues hasta = siglho
T aquee e aivasdieroem barared
Son odoreles de la Speoeca estival, =l pErmmimo estival se
utiliza para designar conmeo adjetive calificativo a la Spoca
del aifvo en la osal las sermperaturas suben =l cdirma es
=2 S b >

mMdas cdblido. Los cdcteles propics del verano o la Spoca
estival tieaenenm oconmmeo lioor base: mon, sirvebsa, pasoo v
brandchy, entre otros.

Sworbeo a sorbo s= ha ganado su lhugar en la cocteleria
mundial gracias asw receta Unica, sw sabor tradecional w Ia
=_ Ege—rnoes [ = calidad de sus ingrediantes. Su orescihdon se e amribuy=s =l
estadounidens= Wictor Plorris, radicado =m Lirma, Perd yw
e fo dal Morris Bar

Trago largo, pooo alooihol w mucha sodia. ldeal en weramo.
Parecs ser ques s iMe@eSnnd: ara POl onar i aparato el
Mo reormibere gues permiitira ssreir =1 ginger ale bien frio,
1 S en Esrados Limnickoes.
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B Sheof drind o Long drimibkc.
= Frivoe=s w calierrtes
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2. Complates el ernursciacdo. Los oouacrbeles T S MOS ORLME S OO T D= s e Luirsa
Eelfricdla meeasciada com una base de alooihol, una bass arosmaticante w una bass tonafcante o
Ccorporimanrte

= Cubata

B ConmpLaesto
= Arormatizante.
(=8 Refrescante_

T Complets el enunciadgo. Los cocoeles oo, o koS grae e corTEeoree e L

bebida meesciada com una base de alooihod & wna base arnooamatizanmt=s
= Cubata.
=8 Commpuss-=to-_
= Arormatizante.
(=8 Refrescante_
4. Complets el enurnciado.. Crovmeo sw palabra bien ko dice, oo

esta tEcnica se busca oxigenar y agregar textura, asi como tambisn enfriar = bebida pasamndo =1
liguiadco die wn vaso mescdasdor oo hielo a una ooctelaera sin hielo

Blaruded o Boussacio.

STir o mmesciEcio.

Shaker o agitaddo.

throweing o Folladco tirascko.

Rnge

5. Esariba si es falso o werdaderno an cada uema de s sfirmmaschomes:

= Ln oocre] para sesr llamado oocteld delire mensr mbnimo 3 imgredientes w rmaSinmeso G

e Los aodcreles DHigestivo, swues fidrmmulas estan cormpruestas por sabores dulces w son oortos, la
prancipal funcdn de estos cScteles es que facilitan la digestidn de kos alimentos, su cantidasd por
Porcicm as de S0l o 2 ocre

— & Te ha pasasdo gue wes una recetE de ool em Immesrmet w aen =lla se te inndica gue oologues
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Presenta elgarnish o decoracion en la preparacion, teniendo en
cuenta su aspecto y ubicacion.

Manipula la cristaleria, evitando el chogue con los demds elementos
dispuestos para la preparacion.

Emplea los métodos de preparacion de cocteles de acuerdo a la receta
de la bebida.

Usa el material profesional para bar de forma correcta.

Muestra elegancia y propiedad al presentar el producto final.

Usawvocabulario técnico en la presentacion de la bebida.

Aplica las téconicas de limpieza en el espacio destinado para el taller.

Dispone los residuos teniendo en cuenta la normatividad medio-
ambiental vigente_

Recomendaciones:

RESULTADOS: Aprobado I:l No Aprobado I:I

OBSERVACIONES-RECOMENDACIOMNES:

Ciudad y fecha de aplicacion del instrumento:

Firma del Instructor:

Firma del Aprendiz:

GOR-F-012 V03

o
S R L

AN

ODBLIG SO P o B

CIUDAD %W FECHS: O1 /07 /2025

DESCRIPCHDDMN ACTIWIDALD: Apldcacidn cusstionaring de oomoCinme e mto oo megquissito o = Formm ascidr

AMNMEMOS: Ewvidancia de comocirnmiaeanto  Barosencdaer

PROCESO O GESTHIMN DE FORPYLSGCHIN PROFIESHOMUAL IRTEG RS
IS TIRUPIENTO DHE  EWALULACTHON
Foagi cmails CULFID i
Do NG del Programma de Formnacicmn: TECHNIIOOD EM SERWVICHO E RESTALIFRANTE W Bwsui

Codisgo del Prosrama de Formacidn: S35301
Wrersore W2

Fiormibere del SAopaeadizs

Plio. de Do s et Pl D Facku==
Pormibre ol Tmsorusctoer: B AR RASARND WVIENS PUUIENNTES
Conmgreterscias
- ZEOZOLOTL prepar=sr cScteles seglin estSndanes TECEcos W M r T,
Recuftado de MAprornsdizaje:
- Elaborar belbicdas confornmme a proossdinmacen oSt S cmacos W inequeerimmaentos ol cliemnte
Fuctium cliaed =
- Ermplear procesos w procedimmisntos pars la pre peraci S de beaebidas em estakblecimmientos
Commeo restaurantes, cafes, barnes w otros |procvescdornes de alimesrbos oy bhebickas
S e
- Camest ornarse de CormoecirTisesey o

INSTRIUMOOMDMNES PARA EL DINLUNSGERCLARRMIEMMS T O :

En el desarrollco de este instrunmento e walorardn las ewvidaencias de comocimiento odael parocssao,
S g = teonicas w habkbiliidades desarrolladas durante a fFformacidn. estas  ewilidemncias
cormesponden = las actividades gqus s= describren =n la guia de aprendizajs, as cuales fusron
socializadas v concoaertadas com =1 irnsTruacmoer .

Respetados/= Aprendi=

- Lene hos datos de identificacidn del aprendiz en formmeacikm.
- Responda cada una de las preguntas de manera ndividual con lapicero de tints mesra.
— El cwuaestriomars e apruabhbs oomn el 709 de Ia aewvidaernciaa
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Relacone cada tendenca de Ia cocteleria con su definicaon:

Ciencia encarsada de la inrvestisacion del orngen v

Coctaleria ==t~ = =
. = = composicién de los mgredientes pars una bebids
PMciecud=r
mezciada.
- - — 5 St i exhabicion.
_— - . Esi= =cr Se I=a cocteleria de
Actvidad de mezclar bebsidas por un Bartender,
= PMicolosis < = =nr = i3l T oy

apoyvandose =n 1a ciencis.

Elartedemnr‘ard"mmgedimmm

o cantidades @ traves de mtos T de pr

Teniendo en cuenta el entormo soaGo- cultusal.

Bebidas, a base de ron con un togue polimesio. O como
aisunos lo conooen, Ccon wn Mmatiz hawaiano.

= con su definicoon:

Relacone cada tipo de . en ia

Vaso ofid

Comuinmnmente llamado vaso de tubo. Alto y estrecho,
=u capadidad se encusntra entre 280 y 300 midlilitros.
Es perfecta para alcoholes mesciados con refrescros.
Este wvaso o puedes utilizar para hacer bebidas
combiradas cono la Cuba Libre.

Te sera aul para agua natural o mineral cuando
un cliente la solicité al tomar Whisky o Cofiac. 148
mililitros / S onzas.

Vaso Largo y atto. ideal para cocteles que comibine

e vaso coliins Tue =1 preferico de oS DebDedores de
coOTeles con Ginebhra e los anos de la ey seca. S
capacikiacd oscila erire hos 250 y los 200 rrw lilitros. S
Perfecta para cocteles Que reqguieran hieio Dicaco o
- forma de cabos w. or SuSuUesSto. Pare ol coctel
eFiies T ey e rritsre: Torrs Colliry=_

a | veso hish ban

=
= = O I gt
Tambien sonocddo como hupito. Con s cepacidad
= P S——— = aproxsmads: de 1.5 onzas £3 pars Debidas e se torman
- derecho, e deci, s combinar, como =l Teqguils ¥ el Mezcal,
EROEAE N Se LISA DATE COCTRMES COMO I Bandera y ol 552 (que
Son bebidas £or Copasl. © Sars Mmedir Uns canticad e licos.
=- Cop= Conas <
= Cop= Huracse <
De base ancha y caliz amplico. es uns copa perfecta
para Benid as tropicaies e recguaieran ocha
== Copa cabaiito - decoracon. pero tambisn para coctefes tan farmosos
cormo el Sex cn the Deach. |a o Colads, etc. Con una
Eran capacikiadd,. entre 445 y &30 endilitros.

Juicho: WValoratihwo: APROBALD
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DBSERWVACHMDNES-RECOMEMDACHINES:
Ciudad vy fecha de aplicacion del nstrumento:

Firma del Aprendiz

Firma del Instructor
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Manual del Camarero de Restaurante y Bar, Guia de Aprendizaje, 1000 Cdcteles, Bartenders y
Técnicas de Cocteleria, Cocteleria Clasica y Moderna, Cocteles Famosos, Cacteles IBA, COmo
elaborar tus jarabes, Decalogo del Bartender, Glosario de Cocteleria, Guia de Siropes y Jarabes,
Historia de la Cocteleria y Técnicas, Introduccié montaje de mesas, Bebidas espirituosas, lista de
chequeo paso a paso del servicio a la mesa, Paso a paso del Servicio Americano y Tequila.
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