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Módulo Elaboración de bebidas alcohólicas y analcohólicas. 4° Gastronomía
Apoyo de lineamientos de video bartender I. 
Mauricio Chávez
                   Sergio Becker
	Objetivos: Identificar las funciones y habilidades sociales de un bartender.                   
                   Reconocer los utensilios y herramientas que se utilizan en bar.
                   Identificar las clasificaciones de elaboración de los cocteles.                     

	Nombre
	
	Curso
	4°



Instrucciones:
[bookmark: _GoBack] Estimados estudiantes, se solicita ver video las veces que sea necesario para contestar las siguientes preguntas en su cuaderno. Si tiene alguna consulta se realizarán durante el periodo de clases (on line) o al correo: sbecker@isett.cl  bebidas4b@gmail.com Fecha Entrega: 05-04-2021

Link video bar tender I:    https://www.youtube.com/watch?v=gPsK5uQS2j8

Sección I
1.- Explica cuáles son las funciones de un bartenter.
2.- Explica cuáles son las habilidades sociales de un bartender.
3.- Defina los componentes de la barra:
4.- ¿Cuáles son los utensilios de trabajo que utilizamos para las preparaciones y defina cada uno de ellos?         
       Ejemplo: Dosificador: Se utiliza para medir la cantidad de líquidos para preparar un coctel.  
5.- ¿Para la manipulación del hielo, ¿cuáles son los utensilios que debemos usar?
6.- El escarchador está compuesto por tres secciones que sirven para?
7.- Define y ejemplifica que son las botanas?
8.- Define y ejemplifica que son las garnituras?
9.- Los vasos se clasifican de acuerdo a las preparaciones: nómbrelas y explique para que se usan.
10.- ¿Cuál es la estructura de una copa?
11.- Las copas se clasifican de acuerdo a las preparaciones: nómbrelas y explique para que se usan.

Sección II
1.- Las bebidas con alcohol se clasifican según su elaboración en cinco categorías, explique y ejemplifique cada una de ellas.
2.- Las bebidas sin alcohol se clasifican según sus componentes explique y ejemplifique cada una de ellas:
3.- Defina coctelería?
4.- ¿Cuáles son las reglas para la preparación de un coctel?
5.- ¿Cuál es el orden de insumos para preparar un coctel?
6.- Los coctels se clasifican según su composición, nómbrelos y defina cada uno de ello.

Pauta de evaluación:
	
	SI
	NO

	Reconoce correctamente los componentes de la barra
	
	

	Reconoce correctamente Las funciones del Bartender
	
	

	Define correctamente los utensilios  de una barra
	
	

	Clasifica correctamente las BB. AA. Según sus categorías
	
	

	Clasifica correctamente las BB. NO AA. Según sus categorías
	
	

	Reconoce correctamente los cóteles según su composición
	
	

	Participa de diversas situaciones de aprendizaje, formales e informales
	
	



image1.png




