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TECNICO SUPERIOR UNIVERSITARIO EN GASTRONOMIA l/’-

m EN COMPETENCIAS PROFESIONALES

ASIGNATURA DE OPERACION DE BAR

UNIDADES DE APRENDIZAJE

1. Competencias Coordinar la operacion del area de alimentos y bebidas
a través de la planeacién, ejecucion y evaluacion de la
elaboracion de productos gastronémicos, considerando
los procedimientos, estandares y normatividad, para
contribuir a la rentabilidad de la organizacion y a
fortalecer la industria y cultura gastronémica.

2. Cuatrimestre Segundo

3. Horas Teodricas 20

4. Horas Practicas 40

5. Horas Totales 60

6. Horas Totales por Semana 4

Cuatrimestre

7. Objetivo de aprendizaje El alumno operara el area de bar, a través de la
organizacion del personal y equipamiento, asi como la
preparacion de cocteles y bebidas, para complementar
los servicios gastrondmicos y contribuir a la calidad y
rentabilidad de las organizaciones de alimentos y
bebidas.

Unidades de Aprendizaje o ,H(_)ras
Tedricas | Practicas| Totales
l. Introduccion a la cocteleria 5 5 10
Il. Cocteleria y montaje de bebidas 15 35 50
Totales 20 40 60
foy 2
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OPERACION DE BAR

UNIDADES DE APRENDIZAJE

1. Unidad de ., .
L I. Introduccién a la cocteleria
Aprendizaje
2. Horas Teo6ricas 5
3. Horas Practicas 5
4. Horas Totales 10
5. Objetivo de la Unidad El algmpo organizara el equipo y p'e'rsonal de un bar para
o contribuir a optimizar la operacion de una empresa
de Aprendizaje L
gastronomica.

Temas Saber Saber hacer Ser
Antecedentes | Identificar los principales puntualidad
histéricos antecedentes historicos que trabajo en equipo

dieron origen a la cocteleria.

Definir los conceptos y
términos de cocteleria,
como: coctel, mixologia, bar
o barra, bartender, cantina y
cantinero.

responsabilidad
pulcritud
honestidad
proactividad
creatividad

trabajo bajo presién
autocontrol
compromiso
respeto

actitud de servicio

Organizacion

Explicar la estructura

Elaborar organigramas

puntualidad

de un bar organizacional y funciones |acorde a las trabajo en equipo
en el area de bar. necesidades de la responsabilidad
organizacion. pulcritud
Identificar los utensilios, honestidad
equipo mayor y menor Elaborar fichas proactividad
especificos del area de bar. |técnicas con la creatividad
descripcion y el uso trabajo bajo presion
Describir el uso de los del equipamiento de autocontrol
diferentes tipos de bar. compromiso
cristaleria: respeto
Vasos, copas y jarras actitud de servicio
foy 2
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OPERACION DE BAR

PROCESO DE EVALUACION

Resultado de aprendizaje

Secuencia de aprendizaje

Instrumentos y tipos
de reactivos

A partir de un caso elaborara
una propuesta de organizacion
de bar que incluya:

-Distribucion de las areas dentro
del bar

- Descripcion de los puestos
asignados.

-Seleccion de equipo, utensilios
y cristaleria con su justificacion.
-Fichas técnicas del equipo.

1. Identificar los antecedentes
histéricos de la cocteleria.

2. Comprender los principales
conceptos y términos utilizados
en cocteleria.

3. Analizar la estructura
organizacional y funciones del
area de bar.

4. Comprender el uso del
equipamiento del &rea de bar.

Estudio de casos
Lista de cotejo

- Comité de Directores de la Carrera de 5. S
ELABORO: TSU en Gastronomia REVISO: { f,'%l
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OPERACION DE BAR

PROCESO ENSENANZA APRENDIZAJE

Métodos y técnicas de ensefanza Medios y materiales didacticos
Tareas de investigacion Equipo multimedia
Equipos colaborativos internet
Andlisis de casos Equipamiento de bar

Impresos de casos

ESPACIO FORMATIVO

Aula Laboratorio / Taller Empresa

A Comité de Directores de la Carrera de A, 7 N
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OPERACION DE BAR

UNIDADES DE APRENDIZAJE

L. Umdad. dPT Il. Cocteleria y montaje de bebidas
Aprendizaje

2. Horas Teoricas 15

3. Horas Précticas 35

4. Horas Totales 50

> ObJEt'VO de la El alumno desarrollard cocteles y bebidas alcohdlicas y no
Unidad de o ! o

. alcohdlicas, para la seleccion de la oferta de un servicio de bar.

Aprendizaje

Temas Saber Saber hacer Ser
Introduccion a la | ldentificar las Elaborar garnituras y puntualidad
cocteleria clasificaciones de los adornos con frutas, trabajo en equipo

cocteles segun sus verduras y hojas. responsabilidad
propiedades: aperitivos, pulcritud
refrescantes, nutritivos, honestidad
digestivos, terapéuticos, proactividad
cortos, medianos y largos. creatividad
trabajo bajo
presion
autocontrol
compromiso
respeto
actitud de servicio
foy 2
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Temas

Saber

Saber hacer

Ser

Bebidas
complementarias

Identificar las bebidas
utilizadas para alargar
cocteles: jugos, gaseosas,
y derivados lacteos.

Identificar aderezos,
cremas, jarabes y salsas
utilizadas para
complementar los
cocteles.

Explicar los métodos de
preparacion de bebidas
sin alcohol: cocteles,
infusiones y bebidas de
acompafamiento.

Explicar la estructura de la
ficha técnica de
preparacion de bebidas

Preparar bebidas sin
alcohol, de
acompafamiento e
infusiones.

Elaborar fichas técnicas
de bebidas
complementarias.

puntualidad
trabajo en equipo
responsabilidad
pulcritud
honestidad
proactividad
creatividad
trabajo bajo
presion
autocontrol
compromiso
respeto

actitud de servicio

- Comité de Directores de la Carrera de 5. S
ELABORO: TSU en Gastronomia REVISO: { f,'%l
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TSU en Gastronomia

Temas Saber Saber hacer Ser
Fermentados Identificar los tipos de Preparar cocteles a base |puntualidad
bebidas fermentadas que |de bebidas fermentadas. |trabajo en equipo
se utilizan en un bar. responsabilidad
pulcritud
Identificar los tipos de Elaborar fichas técnicas honestidad
Vino: blanco, tinto, de cocteles a base de proactividad
rosado, champaifia, cava y | bebidas fermentadas. creatividad
espumantes; vinos trabajo bajo
generosos. presion
autocontrol
Identificar las principales compromiso
caracteristicas de los tipos respeto
de cerveza: Ale, Bitter, actitud de servicio
Mild, Porter, Stout, lagery
pilsner.
Explicar los métodos de
elaboracion de cocteles a
base de bebidas
fermentadas: directos y
edificados.
Explicar la estructura de la
ficha técnica de
preparacién de cocteles a
base de bebidas
fermentadas.
ELABORO: Comité de Directores de la Carrera de REVISO: ;‘.:;.“%
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TSU en Gastronomia

Temas Saber Saber hacer Ser
Destilados Explicar el método de Preparar cocteles a base |puntualidad
destilacion del alcohol. de bebidas destiladas. trabajo en equipo
responsabilidad
Identificar los tipos de Elaborar fichas técnicas | pulcritud
bebidas destiladas que se |de cocteles a base de honestidad
utilizan en un bar. bebidas destiladas. proactividad
creatividad
Identificar el origen, trabajo bajo
materia primay presion
presentaciones de los autocontrol
principales destilados: compromiso
Sin afiejamiento respeto
-Vodka, Ginebra, Tequila actitud de servicio
blanco, ron blanco, pisco.
Con afiejamiento
-Brandy, Cofiac, Armafac,
Ron oscuro, Tequila
afiejo.
Explicar los métodos de
elaboracién de cocteles:
-directos, refrescados,
batidos, mezclados,
licuados y edificados.
Explicar la estructura de la
ficha técnica de
preparacion de cocteles a
base de bebidas
destiladas.
ELABORO: Comité de Directores de la Carrera de REVISO: ;‘.:;.“%
~

APROBO:
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Temas

Saber

Saber hacer

Ser

Licores y cremas

Explicar las
caracteristicas de los
licores y las cremas.

Preparar cocteles a base
de licores y cremas.

puntualidad
trabajo en equipo
responsabilidad

Elaborar fichas técnicas pulcritud
Identificar el origen, de cocteles a base de honestidad
materia prima y licores proactividad
presentaciones de los y cremas. creatividad
principales licores y trabajo bajo
cremas. presion
autocontrol
Explicar la estructura de la compromiso
ficha técnica de respeto
preparacion de cocteles a actitud de servicio
base de licores
y cremas.
foy 2
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OPERACION DE BAR

PROCESO DE EVALUACION

Resultado de aprendizaje

Secuencia de aprendizaje

Instrumentos y tipos de
reactivos

A partir de un caso de
servicio de bar, demostrara y
elaborara un catalogo de
bebidas alcohdlicas y no
alcohdlicas que incluya:

- Seleccion de cocteles y
bebidas apropiados para el
servicio del bar y su
justificacion

- Fichas técnicas de la
preparacion de bebidas:

Nombre del coctel, método
de elaboracion, categoria
segun sus propiedades,
procedimientos,
presentacion de la bebida y
fotografia.

- manejo higiénico y seguro
en la preparacion de bebidas

1. Identificar la clasificacion de
los cocteles segun sus
propiedades,

2. Comprender procedimiento de
elaboracion de garnituras y
adornos de cocteles.

3. Comprender los métodos de
preparacion de bebidas con
diferentes bases.

4. Analizar la estructura de las
fichas técnicas de elaboraciéon de
bebidas alcohdlicas y no
alcohdlicas.

5. Seleccionar bebidas y cocteles
de bar.

Estudio de casos
Lista de verificacion

- Comité de Directores de la Carrera de 5. S
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OPERACION DE BAR

PROCESO ENSENANZA APRENDIZAJE

Métodos y técnicas de ensefanza Medios y materiales didacticos
Andlisis de casos Equipo multimedia
Equipos colaborativos internet
Practicas de laboratorio Equipamiento de bar
Impresos de casos
Catalogos

ESPACIO FORMATIVO

Aula Laboratorio / Taller Empresa
X
A Comité de Directores de la Carrera de A, 7 N
ELABORO: TSU en Gastronomia REVISO: § '# f,'%l
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OPERACION DE BAR

CAPACIDADES DERIVADAS DE LAS COMPETENCIAS PROFESIONALES A LAS QUE
CONTRIBUYE LA ASIGNATURA

Capacidad

Criterios de Desempefio

Desarrollar bebidas alcohélicas y no

Demuestrar y presenta la preparacion de un

alcohdlicas a partir de la receta estandar, |catalogo de cocteles con las siguientes

la seleccién de insumos, técnicas de

cocteleria y de montaje, y la normatividad

especificaciones:

aplicable, para contribuir a la satisfaccion |A) PREPARACION
del cliente y optimizacion de los recursos. |- manejo higiénico de los ingredientes

- técnicas y métodos de cocteleria

- organizacion del trabajo del servicio de bar:
tiempo de preparacion del mise en place y
tiempo de entrega.

B) MONTAJE Y PRESENTACION

- limpieza

- caracteristicas organolépticas acordes a la
receta estandar: olor, color, sabor, textura y
temperatura

- Cantidad acorde a la receta estandar

- estética y cristaleria acorde a la receta
estandar

C) RECETA ESTANDAR:

- tipo de bebidas

- ingredientes

- procedimientos apegados a la normatividad
- técnicas de cocteleria

- temperatura de servicio

- fotografia de la presentacion final

- costos, cantidades y rendimientos

A Comité de Directores de la Carrera de A, 7 N
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Capacidad

Criterios de Desempefio

Planear la operacion de un érea de
preparacion de alimentos y bebidas
considerando los tiempos y movimientos,
la ofertay demanda, los recursos
disponibles, técnicas de planeacion y las
politicas de la organizacion, para cumplir
las metas y optimizar los recursos.

Elabora un plan de trabajo acorde a las
caracteristicas de operacion y politicas de la
organizacion:

- menu a preparar

- tipo de servicio

- nimero de comensales

- requisiciones de insumos: materia prima,
equipo, mobiliario y utensilios

- requisiciones de personal

- Cronograma de actividades con los tiempos y
responsables

- Roles de personal

- Formatos de control: requisiciones y de stocks
de cocina

- receta estandar

- Presupuesto de operacion del area

- indicadores de desempefio

- Comité de Directores de la Carrera de 5. S
ELABORO: TSU en Gastronomia REVISO: { f,'%l
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Capacidad

Criterios de Desempefio

Organizar preparacion de alimentos y
bebidas a gran escala A través de la
estimacion de insumos, bases culinarias,
manejo de almaceén, y sistemas de
produccion, para cubrir la demanda de
volumenes de consumo requeridos en
comisariato y eventos sociales.

Realiza un evento de preparaciéon de alimentos y
bebidas a gran escala, e integra un plan de
produccion considerando los requerimientos del
cliente que contenga:

A) Flujo de operacion de la produccién
B) PREPARACION A GRAN ESCALA

manejo higiénico de los insumos

- manejo de almacén

- técnicas y métodos de bases culinarias

- organizacion del trabajo en cocina: tiempo de
preparaciéon del mise en place, tiempo de entrega
y requerimientos de mano de obra

C) MONTAJE Y PRESENTACION A GRAN
ESCALA

- limpieza

- caracteristicas organolépticas acordes a la
receta estandar: olor, color, sabor, textura y
temperatura

- tamafio de la porcién acorde a la receta
estandar

- estética: balance, unidad, flujo de platillo y foco
de atencién (BUFF)

- tipo de loza a utilizar

D) RECETA ESTANDAR A GRAN ESCALA

- ingredientes: productos alimenticios naturales y
procesados

- sistemas de produccién apegados a la
normatividad

- técnicas y equipos de produccion en volimen a
utilizar

- temperaturas de coccion, de servicio y de
conservacion

- fotografia de la presentacion final

- costos, porciones y rendimientos

- aporte nutrimental

Comité de Directores de la Carrera de

H

o
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Capacidad

Criterios de Desempefio

Coordinar la operacion del servicio
gastrondmico de acuerdo a la planeacion
de la logistica determinada, herramientas
de supervision y gestion de los recursos,
para resolver contingencias y cumplir con
los requerimientos del cliente.

Supervisa la operacion de un servicio
gastrondmico y lo registra en un control maestro,
que contenga:

- actividad en proceso: cumplimiento y ajuste de
roles, funciones y tiempos, y control de materia
prima

- actividad ejecutada: cumplimiento y ajuste de
las actividades programadas

- observaciones e incidencias

Supervisar la operacion de un area de
preparacion de alimentos y bebidas a
través de herramientas de supervision y
los estandares de calidad, para cumplir
con la planeacion establecida y contribuir
a la rentabilidad de la organizacion.

Integra un reporte de supervision de la operacion
del area de alimentos y bebidas que incluya:

- instrumentos de supervision: guia de
observacion, bitacoras, formatos de supervision
- verificacion de la planeacion de la operacion

- resultados de la supervision

- propuestas de correccion y de mejor

A, Comité de Directores de la Carrera de - S
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OPERACION DE BAR
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