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Educacion Basica de Adultos
Formacion en Oficio

Sector

Hoteleria y Turismo

Oficio:
Barman

Introduccidon al Plan de Estudio

Nivel de entrada: Segundo Nivel
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Presentacidon

El Ministerio de Educacion inici6 un proceso de reforma de la Educacion de Adultos, uno
de cuyos hitos mds destacables fue la aprobacién de un nuevo Marco Curricular en el
contexto de una educacion para toda la vida.

El nuevo Marco Curricular, aprobado mediante Decreto Supremo de Educacion
N°©239/2004, define para la Educacién Bédsica y Media Objetivos Fundamentales y Con-
tenidos Minimos Obligatorios de Formacion General, y considera, en forma opcional, la
formacion en oficio, la cual prepara a la persona para ejecutar una tarea normalizada, la
mayor parte de las veces de caracter individual.
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Este oficio se orienta a dar respuesta a las demandas del desarrollo productivo dentro de
las tendencias que presenta el empleo, mediante un disefio curricular modular con enfo-
que de competencias laborales que puede incluir entre 1 y 3 mddulos, y ademds ofrece
la posibilidad de articulacién con las especialidades de la Formacion Técnica de Nivel
Medio, lo que permite sea reconocido como parte de esta ultima si la persona decide con-
tinuar en la especialidad técnica en el nivel medio.

La propuesta del Ministerio de Educacién para la formacion en oficio incluye el Plan de
Estudio sefialando para cada modulo los Aprendizajes Esperados que lo constituyen y la
duracién en horas, asi como los requerimientos de recursos de aprendizaje y de recursos
de infraestructura necesarios para impartir el oficio.

El oficio de Barman prepara a los estudiantes adultos y adultas para realizar labores de
barman, tales como la habilitacion del drea de bar para atencion de clientes, la prepara-
cion y decoracion de bebidas tanto alcohdlicas como analcoholicas y cocktails, la verifi-
cacion de la edad a aquellos clientes que muestren minoria de edad, actividades que podra
desarrollar en establecimientos tales como: hoteles, restaurantes, bares, centros turisticos
y casinos, entre otros.

El oficio de Barman esta articulado con la especialidad de Servicios Hoteleros del sector
Hotelerfa y Turismo de la Educacion Media Técnico-Profesional, especificamente con
aprendizajes contenidos en el mdédulo “Técnicas de servicio de bar”, y esta orientado a
desarrollar las siguientes capacidades:

. Manejar y aplicar técnicas de protocolo

. Hacer uso eficiente del lenguaje para establecer comunicaciones y proporcionar
informacion.

. Mantener una presentacion personal acorde con las funciones que se ejerza.

. Manejar sistemas de archivo, manuales y computarizados.
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. Utilizar eficientemente los equipos y mdquinas de uso frecuente en una organiza-
cién

. Aplicar normas de prevencion de riesgos y técnicas de primeros auxilios.

El diseo del oficio estd basado en las siguientes unidades de competencia:

. Preparar el bar.
. Servir vinos, tragos y cocktails.
. Atender clientes.
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Plan de Estudio

Acondicionamiento de la barra m Prepara y mantiene la barra.
y elaboracion de bebidas.

B Prepara y sirve tragos y cocktails.

Atencidn de clientes en servicios ® Recibe y ubica al cliente en servicios
de alimentacién y bebidas. de alimentacién y bebida.

= Toma el pedido del cliente en
servicios de alimentacion y bebida.

m Sirve el pedido del cliente en
servicios de alimentacién y bebida.

m Realiza el cobro y despedida del
cliente en servicio de alimentacion
y bebida.
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Requerimientos de recursos de aprendizaje

Material impreso

Un conjunto de material diddctico impreso actualizado, al cual tengan acceso en forma
expedita y oportuna estudiantes y docentes con el fin de consultar, profundizar y actuali-
zar materias referidas a los médulos del oficio. Deberd incluir material impreso relativo
a los siguientes temas: enologia y armonia de vinos y comidas, preparacion de tragos y
cocktails, planificacién y control de los servicios de bar, técnicas de servicio de bar, téc-
nicas de servicio de atencion al cliente.

Material audiovisual

Conjunto de material audiovisual actualizado, al cual tengan acceso en forma expedita
y oportuna estudiantes y docentes, con el fin de apoyar materias relacionadas con los
modulos del oficio, tales como: videos, diapositivas y fotos referidas directamente con el
oficio.

Herramientas, implementos y utensilios

Una cantidad de implementos y utensilios que puedan ser utilizados en forma oportuna
por cada estudiante en las actividades de servicio de bar y comedor.
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Requerimientos de infraestructura

Taller del oficio

Espacio que permita efectuar actividades propias del oficio, en funcién de los aprendiza-
jes de los estudiantes adultos y adultas. Debe contar con iluminacién natural y cortinas,
ademds de iluminacion artificial, con una red de enchufes dobles para toma de corriente
en condiciones seguras, distribuidos por las paredes de la sala y con caracteristicas de ilu-
minacion, ventilacién y temperatura acorde con la normativa vigente de construccién de
establecimientos educacionales. Debe contener mobiliario que permita simular y realizar
las distintas funciones de un servicio de bar.

Debe contar ademds con un lugar que permita cambiarse de vestuario en condiciones
adecuadas.
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Educacion Basi
Formacion

Sector

Hoteleria y Turismo

ca de Adultos
en Oficio

Oficio
Barman

Moébdulo
Acondicionamiento de la Barra
y Elaboracion de Bebidas

Horas sugeridas para desarrollar

las actividades orientadas a conse-
guir los aprendizajes
esperados y evaluar su logro: 108

horas
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Introduccidon

El médulo “Acondicionamiento de la barra y elaboracion de bebidas™ prepara a las per-
sonas del curso para realizar las labores que conducen a la habilitacion del area de bar y
preparacion de bebidas. Estas labores incluyen, la limpieza de superficies, repaso de he-
rramientas, implementos y cristaleria, reposicién y almacenamiento de insumos, control
de inventarios, preparacion de bebidas alcohdlicas y de fantasia, entre otros.

Este médulo se articula con el médulo “Servicio de bar” de la especialidad de Servicios
hoteleros del sector Hoteleria y turismo de la Educacién Media Técnico-Profesional, y se
orienta a desarrollar las siguientes capacidades:

. Hacer uso eficiente del lenguaje para establecer comunicaciones y proporcionar
informacion.

. Mantener una presentacion personal acorde con las funciones que se ejerza.

. Manejar sistemas de archivo, manuales y computarizados.

. Utilizar eficientemente los equipos y mdquinas de uso frecuente en una organiza-
cion.

En la base del disefio del médulo se encuentran las siguientes unidades de competencia
del Perfil Ocupacional de Barman:

o Atender clientes.

. Mantener presentacion personal y comedores.

20/4/09 22:11:32



oficios.indd 319

Orientaciones metodologicas

El médulo de “Acondicionamiento de la barra y elaboracion de bebidas” es eminente-
mente practico y en él, los estudiantes adultos y adultas desarrollan habilidades para or-
ganizar el espacio fisico del bar, preparar e higienizar herramientas y utensilios, realizar
controles del stock de materias primas e insumos del bar y atender clientes. Para ello, las
metodologias sugeridas son la demostracion y juego de roles, analisis de casos y las acti-
vidades practicas de taller. Se sugieren las siguientes actividades:

. Andlisis de casos reales, en los cuales las personas del curso puedan examinar las
diversas situaciones que se pueden originar en el proceso de atencion de clientes en
un servicio de alimentacion.

. Resolucion de problemas a través del juego de roles, en los cuales los estudiantes
encuentren la/s mejor/es forma/s de solucion en funcién de cumplir con los reque-
rimientos de los clientes.
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Sugerencias de evaluacion

Durante todo el proceso se recomienda utilizar la evaluacién formativa y sumativa, a
través de diversas estrategias e instrumentos para evaluar aprendizajes, que permitan re-
coger evidencias sobre el logro de los desempefios y conocimientos considerados en los
aprendizajes esperados.

Se sugiere que al inicio del médulo se aplique una evaluacion diagnéstica a todos los
estudiantes adultos y adultas, la que permitira realizar ajustes a la estrategia de ensefianza
disefiada por el profesor o profesora.

Dada la naturaleza de los aprendizajes sefialados en el mdédulo, se recomienda disefiar
actividades de evaluacion que consideren procesos y resultados de las actividades de
aprendizaje, acompafiadas con un instrumento de evaluacion que sea consistente con los
criterios de evaluacion. Dichas evaluaciones ponderaran un 80% respecto de la evalua-
cion final y un 20% corresponderd a evaluaciones tedricas que permitan comprobar do-
minio de normas.

En términos generales, se sugiere considerar los siguientes criterios en el momento de
disefiar las actividades de evaluacion:

. Considerar que las actividades deben integrar los conocimientos, habilidades y ac-
titudes que se busca desarrollar.

. Orientar las actividades hacia el logro de desempefios técnicos y no al manejo de
definiciones o técnicas aisladas.

. Favorecer actividades que sitien a las personas del curso en el contexto real en el
cual tendrdn que desempeiar el oficio.
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Aprendizajes esperados y
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Aprendizajes esperados Criterios de evaluacion

Prepara y mantiene la * Verifica que el stock de bebidas alcohdlicas y de
barra. fantasia sea suficiente para la jornada, solicitando
abastecimiento si fuese necesario.

* Realiza el traslado de racks de cristaleria y cajas
de materias primas e insumos, desde y hacia la ba-
rra, resguardando la integridad fisica de la persona
y el cuidado de los elementos.

e Limpia y mantiene la barra, cristaleria y utensilios
del bar, utilizando productos inocuos y adecuados
al tipo de superficie y considerando criterios esta-
blecidos en el Reglamento Sanitario y normas de
seguridad.

e Dispone ordenadamente las botellas y productos
liquidos requeridos para las preparaciones y servi-
cio de bar, resguardando la calidad y temperatura
de cada producto.

* Dispone y mantiene guardados los insumos para
preparaciones de tragos y picoteo en porciones
y lugares establecidos, optimizando su estado de
conservacion.

e Mantiene los accesorios (posavasos, bombillas,
servilletas, pocillos, palillos etc.) en cantidad ne-
cesaria y al alcance de los usuarios.

e Vela porque la organizacion del espacio de trabajo
y la condicién de los electrodomésticos permitan
la preparacion de bebidas y cocktails en forma ex-
pedita, segura y limpia.

* Mantiene los espacios de flujo, accesos y salidas
de la barra, libres de elementos que obstaculicen
el desplazamiento.
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Aprendizajes esperados Criterios de evaluacion

Prepara y sirve tragos e Selecciona correctamente los insumos y licores
y cocktails. requeridos segtin el tipo de preparacion solicita-
da.

» Utiliza las medidas apropiadas y establecidas para
la preparacion de tragos o cocktails solicitados,
cuidando de no derramar producto y manteniendo
esmeradamente la higiene del proceso.
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e Manipula con seguridad el electrodoméstico re-
querido, para la mezcla y batido de la prepara-
cion.

e Sirve el cocktail o trago en la cristaleria adecuada
al tipo de preparacion, en la cantidad justa, evitan-
do derrames y contaminacién del producto.

e Decora los tragos y copas en forma ripida y sin
recargar el decorado.
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Contenidos

* Preparaciones de tragos y cocktails, recetas, ingredientes utilizados, elementos
de decoracion.

* Tipo y caracteristicas de los vinos.

e Técnicas para batir, licuar, mezclar y escarchar, utilizadas en la preparacion de
tragos.

* Técnicas en el traslado de objetos pesados.
* Reglamento Sanitario.

* Ley General de Alcoholes.
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Educacion Basica de Adultos

Formacio

Sector

Hoteleria y Turismo

n en Oficio

Oficio
Barman

Modulo
Atencion de Clientes en

Servicios de Alimentacion y
Bebidas

Horas sugeridas para desarrollar

las actividades orientadas a conse-
guir los aprendizajes
esperados y evaluar su logro: 108

horas
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Introduccidon

El médulo “Atencién de clientes en servicios de alimentacion y bebidas”, prepara a los
estudiantes adultos y adultas para realizar la atencidn integral de clientes en las distintas
modalidades de servicios de alimentacidn.

Este moddulo se articula con los mddulos de “Servicio de cafeteria”, “Servicio de vinos™,
“Técnicas de servicio de comedores y atencion al cliente” y “Técnicas de servicio de bar”,
de la especialidad Servicios Hoteleros del sector Hotelerfa y Turismo de la Educacion
Media Técnico-Profesional.

Este médulo es comun para los oficios de Barman y Garzon, ain cuando existen ciertos
contenidos diferenciadores relacionados con el contexto del oficio en el que se trabaje.
Esto implica que podria ser convalidado y asi facilitar la formacién en ambos oficios s6lo
cursando el médulo que falte realizar.

El médulo permite desarrollar las siguientes capacidades:

. Manejar y aplicar técnicas de protocolo.

. Hacer uso eficiente del lenguaje para establecer comunicaciones y proporcionar
informacion.

. Mantener una presentacion personal acorde con las funciones que se ejerza.

. Preparar y atender cafeteria y comedores.

. Manejar sistemas de archivo, manuales y computarizados.

. Utilizar eficientemente los equipos y maquinas de uso frecuente en una organiza-
cion.

En la base del disefio del médulo se encuentran las siguientes unidades de competencia
del Perfil Profesional de la especialidad de Servicios hoteleros del sector Hoteleria y tu-
rismo de la Educacién Media Técnico-Profesional:

o Atender clientes.

. Mantener presentacion personal y comedores.
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Orientaciones metodologicas

El médulo “Atencién de clientes en servicios de alimentacion y bebidas” es eminente-
mente practico y en €l, las personas del curso desarrollan habilidades para atender clientes
en diversos servicios de alimentacion y bebidas. Para ello, las metodologias sugeridas son
la demostracién y juego de roles, andlisis de casos y las actividades précticas de taller. Se
sugieren ademds las siguientes actividades:

. Analisis de casos reales, en los cuales los estudiantes adultos y adultas puedan exa-
minar las diversas situaciones que se pueden originar en el proceso de atencion de
clientes en un servicio de alimentacion.

. Resolucion de problemas a través del juego de roles, en los cuales los estudiantes
encuentren la/s mejor/es forma/s de solucién en funcién de cumplir con los reque-
rimientos de los clientes.
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Sugerencias de evaluacion

Durante todo el proceso se recomienda utilizar la evaluacién formativa y sumativa, a
través de diversas estrategias e instrumentos para evaluar aprendizajes, que permitan re-
coger evidencias sobre el logro de los desempefios y conocimientos considerados en los
aprendizajes esperados.

Se sugiere que al inicio del médulo se aplique una evaluacién diagndstica a los estudian-
tes adultos y adultas, la que permitira realizar ajustes a la estrategia de ensefianza disefia-
da por el profesor o profesora.

Dada la naturaleza de los aprendizajes sefialados en el mdédulo, se recomienda disefiar
actividades de evaluacion que consideren procesos y resultados de las actividades de
aprendizaje, acompafiadas con un instrumento de evaluacion que sea consistente con los
criterios de evaluacion. Dichas evaluaciones ponderaran un 80% respecto de la evalua-
cion final y un 20% corresponderd a evaluaciones tedricas que permitan comprobar do-
minio de normas.

En términos generales, se sugiere tener en cuenta los siguientes criterios en el momento
de disefiar las actividades de evaluacion:

. Considerar que las actividades deben integrar los conocimientos, habilidades y ac-
titudes que se busca desarrollar.

. Orientar las actividades hacia el logro de desempefios técnicos y no al manejo de
definiciones o técnicas aisladas.

. Favorecer actividades que sitien a las personas del curso en el contexto real en el
cual tendrdn que desempeiar el oficio.
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Aprendizajes esperados Criterios de evaluacion

Recibe y ubica al Establece el primer contacto con el cliente de ma-
cliente en servicios de nera cordial, expedita y sin distraccion, saludando
alimentacion y bebida. segtin protocolo de la empresa, modulando correc-
tamente las palabras y considerando las normas de
comunicacion universalmente establecidas para la
atencion de clientes.

Indica o sugiere una ubicacidn, segtin el nimero
de clientes, su requerimiento, reserva y disponibi-
lidad de espacios.

Realiza el traslado de los clientes a su ubicacion
definitiva, evitando los accesos dificultosos y zo-
nas que impliquen riesgo para las personas.

Ofrece implementos o accesorios para clientes
con necesidades especiales, nifios y lactantes.

Asiste a los clientes en el momento de tomar su
ubicacion en las sillas, deslizandolas suave y dis-
cretamente.

Acomoda las pertenencias y prendas de vestir que
incomoden a los clientes al momento de tomar su
ubicacion.

Verifica, consultando al cliente, que se encuentren
comodos y conformes con la ubicacion.

* Entrega carta de productos a todos los clientes y
toma distancia de las personas, a objeto que pue-
dan elegir tranquilamente su pedido.

Mantiene en todo momento una presentacion per-
sonal, que considere higiene personal, un vestua-
rio limpio y ordenado.
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Aprendizajes esperados Criterios de evaluacion

Toma el pedido del * Informa con cortesia, de manera clara y con cono-
cliente en servicios de cimientos, respecto de los productos y especiali-
alimentacion y bebida. dades del restaurante, cafeteria o bar.

* Sugiere alternativas para aquellas personas que
manifiestan requerimientos especiales relaciona-
dos con opciones culturales, étnicas, religiosas o
médicas, como por ejemplo: veganismo, vegeta-
rianismo, judaismo, hinduismo, budismo, diabéti-
cos y celiacos entre otros.
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* Responde, rdpida y cortésmente, las inquietudes
de los clientes e informa de restricciones respecto
al consumo de determinados productos, por ejem-
plo, consumo de alcohol, productos en veda entre
otros.

* Maneja eficazmente situaciones de tension, lo-
grando comunicarse asertivamente con clientes
dificiles, manteniendo en todo momento el control
y la cortesia.

* Registra el pedido del cliente, de manera legible,
seglin codificacion y protocolo de la empresa y en
un tiempo prudente.

e Verifica la trascripciéon del pedido, consultando
con el cliente y realiza las correcciones y modifi-
caciones que surgieren.
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Aprendizajes esperados Criterios de evaluacion

Sirve el pedido del * Verifica que los alimentos y bebidas a servir co-
cliente en servicios de rrespondan con la orden o pedido realizado por el
alimentacion y bebida. cliente.

* Traslada los productos hacia el cliente de manera
segura, higiénica y en el minimo tiempo requerido
por la tarea.

* Sirve alimentos y bebidas de acuerdo con secuen-
cia de elaboracién y normas de protocolo.

e Retira de la mesa o barra, vajilla, cubiertos y co-
pas usadas, reemplazandolas si corresponde.

* Comprueba, preguntando al cliente, la conformi-
dad de los alimentos y bebidas servidos, solucio-
nando las disconformidades si las hubiesen.

oficios.indd 331 20/4/09 22:11:36



(98]
(%)
(\}

Aprendizajes esperados Criterios de evaluacion

Realiza el cobro y * Verifica que la papeleta de cobro corresponda al
despedida del cliente cliente, que incorpore los detalles e impuestos le-
en servicio de alimenta- gales y no contenga errores o enmiendas.

cion y bebida. ) _
* Entrega discretamente la cuenta al cliente que la

ha solicitado, y espera a una distancia prudente
que la persona lo llame.

* Responde cortésmente las dudas y posibles me-
dios de pago autorizados por la empresa.

o
£
%)
=
-
=
=
o)
<
Ny
=
(]
o—
Q
=
o
i
~
o
o —
Q
=
o
=}
(]
(=}
O
. v—
Q
<
£
—
)
a8

* Maneja con seguridad y tranquilidad cualquier
situacion conflictiva que surgiere producto del
cobro del servicio, siempre anteponiendo el justo
interés del cliente.

* Procesa el pago segin modalidad establecida por
el establecimiento, entrega boletas o comproban-
tes y consulta al cliente su conformidad con la
transaccion.

e Se despide de los clientes con un saludo cordial
y respetuoso, evitando el contacto fisico mds alld
de lo protocolarmente aceptado y de acuerdo con
procedimientos establecidos por la empresa.
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e Técnicas de atencion a clientes.

e Técnicas de comunicacion.

* Orientacion al servicio centrado en el cliente y la atencion eficaz.

* Normas de protocolo.

* Técnicas y formularios de registro de pedidos.

* Normas de higiene en servicios de alimentacion y bebida.

* Alimentacidn y religion.

» Técnicas para ofrecer productos de una carta de bebidas y alimentos.

* Medios y formas de pago (en efectivo — cheque bancario — cheque restaurante —
tarjetas de débito, tarjetas de crédito).
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