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Programa/Syllabus de Curso online: Historia y Técnicas basicas
para la elaboracion de bebidas alcohélicas y analcohdlicas.

Descripcion del curso

El siguiente curso contempla 30 horas destinadas a desarrollar en los docentes
competencias que les permitan impartir de la mejor manera contenidos del maddulo
“Elaboracion de bebidas alcohdlicas y analcohélicas” de IV medio de la especialidad de
gastronomia.

El desarrollo del curso entregard al alumno el conocimiento necesario para
identificar y caracterizar el origen de diferentes bebidas. Ademas, realizara actividades
que lo llevaran a tener un pensamiento critico sobre la importancia del consumo
responsable de bebidas alcohdlicas.

Fundamentacion del curso

El area de la Gastronomia requiere de profesionales con capacidad de
desempeiiarse en los diferentes sectores de la alimentacidon, capaces de realizar
diferentes tareas y funciones, satisfaciendo las necesidades de la industria y a la vez
aprovechando el abanico de posibilidades de desarrollo que esta entrega.

El egresado de la Especialidad Gastronomia debera desarrollar funciones y tareas en
todas las etapas del proceso productivo, del establecimiento y puestos de trabajo de las
empresas del rubro. Podra desempefiarse en el area de bodega o adquisiciones y, en la
cocina, realizando las tareas de preelaboracién, produccién, montaje y despacho. Por otra
parte, un tema muy importante que integran las nuevas bases curriculares, es la
excelencia en el servicio de salén de comedores y servicio de bar, en donde el estudiante
deberd conocer y elaborar distintos tipos de bebidas analcohdlicas, fermentados vy
bebestibles.

Para cumplir con el perfil de egreso y formar alumnos con las caracteristicas
anteriormente planteadas, se requieren docentes que conozcan los diferentes contenidos
qgue propone el curriculum, de esta forma se facilitara el traspaso de conocimientos a los
estudiantes de la mejor manera.

El siguiente curso contempla contenidos que no encontramos en el curriculum
anterior y en los cuales los docentes necesitan capacitacion y/o actualizacién.
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Publico objetivo

Profesores de la especialidad de gastronomia de establecimientos educacionales
técnico profesional.

Requisitos y conductas de entrada para realizar el curso

e Dominar vocabulario técnico de cocina y contenidos basicos de bar y cocteleria.

e Obtener 60% de aprobacion en la prueba de diagndstico inicial (todo curso online
requiere una prueba de diagndstico inicial).

e Contar con computador e internet.

e Disponer de al menos 5 horas semanales para realizar el curso.

e Poseer titulo universitario o licenciatura.

Duracion del curso

El curso consta de 6 mddulos de 5 horas cada uno. Cada médulo dura 1 semana.
TOTAL: 30 Horas.

Objetivo General

El término del programa formativo, los alumnos serdn capaces de integrar
conceptos fundamentales de la gastronomia en la preparacion de bebidas alcohdlicas y
analcohdlicas, favoreciendo la apropiacion del contenido elemental de la asignatura para
un mejor disefio de clases tedricas y practicas en relacién al tema.

Estructura del curso y contenidos
MODULO 1: Origen de las bebidas alcohdlicas, insumos y utensilios basicos de bar.
Objetivo de Aprendizaje:

Al finalizar el mddulo los alumnos seran capaces de conocer los sucesos que
marcaron el nacimiento y la evolucién de la cocteleria, también podran identificaran las
herramientas basicas necesarias para la preparacidn de bebidas.
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Temas contenidos a tratar
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Objetivos especificos o resultados de
aprendizaje

1 | Historia y origen de las bebidas
alcohdlicas.

Conocer la historia de la cocteleria, su
evolucién y principales referentes en el
mundo.

2 | Herramientas y utensilios
utilizados en el bar.

MODULO 2: Bebidas alcohdlicas

Objetivo de Aprendizaje:

Clasificar las principales herramientas y
utensilios utilizados en bar y cocteleria.

Al finalizar el médulo los alumnos serdn capaces de identificar diferentes tipos de
bebidas alcohdlicas nacionales e internacionales seglin estandares y recetarios.

Temas contenidos a tratar

Objetivos especificos o resultados de
aprendizaje

1 | Tipos y clasificacion de los
destilados

Identificar los tipos de bebidas alcohdlicas y
destilados.

2 | Tragos nacionales y tragos
internacionales

Distinguir entre tragos nacionalesy tragos
internacionales.

MODULO 3: Consumo responsable y leyes sobre alcohol en Chile.

Objetivo de Aprendizaje:

Al finalizar el mddulo los alumnos serdn capaces de analizar las consecuencias del

consumo irresponsable de bebidas alcohdlicas, asi como las principales leyes y sanciones

relacionadas a accidentes y eventos causados bajo la influencia del alcohol.

Temas contenidos a tratar

Objetivos especificos o resultados de
aprendizaje

1 | Tipos de bebedores y efectos del
alcohol

Clasificar segun sus caracteristicas, a los
diferentes tipos de bebedores.

2 | Enfermedades ocasionadas por
la ingesta de alcohol

Identificar las distintas enfermedades y
consecuencias que produce la ingesta de
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| ‘ alcohol, tanto fisicas como sociales.
3 | Leyes sobre alcohol en Chile Reconocer las leyes aplicadas a locales y a
personas en Chile.

MODULO 4: Elaboraciéon de bebidas alcohélicas
Objetivo de Aprendizaje:

Al finalizar el médulo los alumnos serdn capaces de preparar diversos bebestibles
alcohdlicos, de acuerdo al recetario nacional e internacional, considerando técnicas de
bar, higiene durante el proceso y haciendo uso eficiente de los insumos.

Temas contenidos a tratar Objetivos especificos o resultados de
aprendizaje
1 | Tragos Nacionales Preparar diferentes tragos de acuerdo a
recetarios nacionales.
2 | Tragos Internacionales Preparar diversos tragos, de acuerdo a
recetarios internacionales.

MODULO 5: Bebidas analcohdlicas
Objetivo de Aprendizaje:

Al finalizar el mddulo los alumnos seran capaces de identificar diferentes tipos de
bebidas analcohdlicas nacionales e internacionales segln estandares y recetarios.

Temas contenidos a tratar Objetivos especificos o resultados de
aprendizaje
1 | Definicién de bebidas Conocer la definicidn de bebida
analcohdlicas analcohdlica.
2 | Origen de las bebidas Conocer la Historia y origen de las bebidas
analcohdlicas analcohdlicas.
3 | Uso de las bebidas analcohdélicas | Conocer los diferentes usos de las bebidas
analcohdlicas.
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MODULO 6: Elaboraciéon de bebidas analcohélicas

Objetivo de Aprendizaje:
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Al finalizar el médulo los alumnos serdn capaces de preparar diversos bebestibles

analcohdlicos, de acuerdo al recetario nacional e internacional, considerando técnicas de

bar, higiene durante el proceso y haciendo uso eficiente de los insumos.

Temas contenidos a tratar

Objetivos especificos o resultados de
aprendizaje

1 | Bebidas analcohdlicas Naturales:
jugos, agua, leche

Preparar tragos analcohdlicos a base de
jugo, aguay leche.

2 | Bebidas analcohdlicas
Artificiales: sodas, gaseosas,
energizantes

Preparar tragos analcohdlicos a base de
soda, gaseosas y energizantes.

3 | Bebidas analcohdlicas Calientes:

Té, café, mate, chocolate

Modalidad de trabajo

ingredientes.

Preparar diferentes bebidas como té, café,
chocolate y bebidas que contengan estos

El curso se ha desarrollado para realizarse 100% online. Cada uno de los médulos

del curso cuenta con su respectivo material conceptual basico, el cual es fundamental

revisar para la realizacion de actividades y participacion en los foros.

Recuerde revisar en el calendario del curso las fechas de entrega de las tareas para

gue las pueda desarrollar a tiempo.

Ponderacion y evaluacidn del curso

Este curso esta compuesto por 6 médulos y un test de salida. La ponderacion de

los médulos y del test de salida para el calculo de la nota final es el siguiente:

No

Descripcidn

Ponderacion

1

Calificacion final de los mddulos

80%

Test de salida

20%
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Requisitos de aprobacion

e Tener un promedio final del curso de un 4.0 o superior.
e Haber participado en todos los foros.
e Realizar al menos un 80% de los hitos de aprendizaje asociados al curso.

Contacto con profesores y tutores

El contacto tanto con el equipo de profesores y tutores se hard exclusivamente a
través de la plataforma mediante los foros y el envio de mensajeria. Los profesores y
tutores estaran disponible de lunes a viernes de 9.00 am a 18.00 pm.
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