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Prólogo

1. Prólogo

Los Institutos Nacionales de Formación Profesional (IFP)
Los Institutos de Formación Profesional (IFP) de América Central y República 
Dominicana, son las instituciones responsables del desarrollo de la formación 
profesional en cada país. Todos cuentan con una Junta o Consejo Directivo 
tripartito, que representa a Empleadores, Trabajadores y Gobiernos (Ministros 
de Trabajo, Educación, Planificación y otros). 

Los siete IFP de la subregión son:

•	I nstituto Nacional de Aprendizaje de Costa Rica, INA
•	I nstituto Nacional de Formación Profesional y Capacitación para el Desa-

rrollo Humano de Panamá, INADEH
•	I nstituto Nacional de Formación Profesional de Honduras, INFOP
•	I nstituto de Formación Técnico Profesional de la República Dominicana, 

INFOTEP
•	I nstituto Nacional Tecnológico de Nicaragua, INATEC
•	I nstituto Técnico de Capacitación y Productividad de Guatemala, 

INTECAP 
•	I nstituto Salvadoreño de Formación Profesional de El Salvador, INSAFORP

La Red de IFP
En el año 2004, los Institutos de la subregión deciden constituirse en una 
Red con el objeto de:

•	 Trabajar de manera conjunta para establecer programas de cooperación 
e intercambio técnico.

•	C rear una red de cooperación técnica y de Formación Profesional entre 
las instituciones.

•	I ntensificar el trabajo conjunto con la Organización Internacional del Tra-
bajo (OIT) y el Centro Interamericano para el Desarrollo del Conocimiento 
de la Formación Profesional (CINTERFOR).
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Hasta el momento la Red de IFPs ha coordinado y ejecutado 39 reuniones 
subregionales para el cumplimiento de los objetivos arriba citados. La Red 
tomó la decisión de no dotarse de una estructura propia pesada y optó por 
una organización horizontal. 

Se trata de una Red de voluntades, donde los miembros participan en la medida 
de sus posibilidades e intereses, estableciendo relaciones caracterizadas por la 
solidaridad, flexibilidad y horizontalidad. El coste de las acciones comunes em-
prendidas es cubierto por las propias instituciones. 

La Red desarrolla 3 proyectos subregionales estratégicos con la Oficina 
Internacional del Trabajo (OIT) y el Programa de Formación Ocupacional e 
Inserción Laboral (FOIL) de la Agencia Española de Cooperación Internacio-
nal para el Desarrollo (AECID): 1. Las TICs aplicadas a la FP; 2. Homologación 
de Normas Técnicas de Competencia Laboral y Desarrollos Curriculares; 3. 
Investigación sobre estado situacional, evolución y buenas prácticas de los 
IFP en la subregión.

Normas Técnicas de Competencia Laboral  
y Desarrollos Curriculares

La elaboración de normas y desarrollos curriculares homologados ha cons-
tituido la intervención identificada y expresada como más pertinente por la 
Red de IFP. Se trata de la acción por la integración subregional más clara desde 
los sectores de la formación profesional, el empleo y la inserción laboral. El 
proceso se ha traducido en el desarrollo de normas de competencia laboral, 
que generen estándares mínimos de calidad y comunes de cara al desarrollo 
curricular de las ocupaciones normadas. 

Una formación basada en una norma homologada y un diseño curricular armo-
nizado subregionalmente, permiten el mutuo reconocimiento de la formación 
impartida en las instituciones de la Red. El reconocimiento implica un paso 
sólido y definitivo de cara a la circulación y libre movilidad de los trabajadores 
calificados en la subregión y por tanto a la integración subregional.

El proceso, que se inició con la elaboración de normas y desarrollos curriculares, 
llevó intrínsecamente a la necesidad de generar “metodologías subregionales 
homologadas y estandarizadas” para la formulación de normas, desarrollos 
curriculares y sistemas de evaluación comunes.

En el año 2008 se consolida un nuevo núcleo duro de técnicos, conformado 
por los jefes o directores técnicos, que junto a los metodólogos y curriculis-
tas de las siete instituciones y apoyado por algunos especialistas sectoriales 
(turismo, construcción y formación de formadores), homologan, revisan y 
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aplican una metodología subregional para la elaboración de normas técni-
cas de competencia laboral, adecuando las normas ya elaboradas a la nueva 
metodología.

La Metodología para la elaboración de Normas de Competencia Laboral 
se basa, esencialmente, en la conceptualización teórica de la metodología 
utilizada por CONOCER de México. 

Se presenta en forma escrita su conceptualización y con un formato arquetipo 
del vaciado de la norma, para elaborar las futuras normas en cada IFP de la 
RED. Quedan pendientes de elaborar las metodologías subregionales que 
se aplicarán para el desarrollo curricular y la evaluación de las competencias 
laborales.

Creemos, a la luz de las enseñanzas de la práctica, que las metodologías 
formuladas y por formular se constituyen en el instrumento más valioso 
para establecer estándares mínimos de calidad para todos los países y son 
unos de los mayores aportes que la OIT, el programa FOIL/AECID/CECC y la 
asistencia técnica del Ministerio de Trabajo e Inmigración de España, ofrece 
a la RED de IFP. 

Esta publicación que estamos presentando ha sido posible gracias al esfuerzo 
de todas las instituciones miembros de la Red Centroamericana de IFP y a 
sus técnicos, a quienes agradecemos que nos acompañaran en este esfuerzo 
subregional.

Teresa Esteban G. 
Coordinadora Técnica Regional

FOIL/AECID

Mario Hugo Rosal G. 
Especialista en Formación Profesional

OIT
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Presentación

La presente norma ha sido elaborada en marco de la Red de Instituciones de 
Formación Profesional de Centroamérica, Panamá y la República Dominicana 
(IFP), apoyado por la OIT y el Proyecto FOIL/AECID/CECC, con el objetivo de 
establecer los estándares mínimos con que se deben definir el currículo para 
la formación, evaluación y certificación de competencias de las personas que 
se desempeñen como Bartender según los parámetros para preparar y servir 
bebidas con calidad, de acuerdo con estándares predefinidos y requerimientos 
del cliente, bajo normas de higiene y seguridad, en los diferentes ámbitos de 
desempeño dentro de los servicios de turismo y hotelería.

La Norma Técnica de Competencia Laboral Regional del Bartender de Restau-
rante tendrá una cobertura de aplicación en todos los países de Centroamérica, 
Panamá y República Dominicana, administrada por las Instituciones de For-
mación Profesionales de la Red de IFP con la finalidad de que la productividad 
y competitividad de los Bartender en la región, sea evaluada bajo los mismos 
estándares y compensada equitativamente en su contratación.

El documento integra un conjunto de conocimientos, habilidades, destrezas y 
actitudes que son aplicados al desempeño del la función productiva y que al 
ser verificados en situaciones de trabajo, permiten determinar si la persona ha 
logrado el tipo, nivel y calidad de desempeño esperado por el sector laboral. 
Contiene las Unidades de Competencia (funciones) y criterios de desempeño 
que un trabajador competente realiza en forma periódica en su puesto de 
trabajo como Bartender.

Así mismo es la base para que, a partir de las unidades y elementos de com-
petencia, criterios y evidencias de desempeño y conocimientos se definan 
los módulos de formación y la especificación de contenidos y objetivos.

El contenido de este documento “Norma Técnica de Competencia Laboral 
Regional de la Calificación del Bartender, ha sido estructurado de forma ho-
mologada, por representes de los países de la Red de IFP. de Centroamérica, 
Panamá y República Dominicana.

La vigencia establecida en la presente norma, estará sujeta a actualización 
de los criterios de desempeño, de acuerdo con la demanda de los sectores 
productivos en el marco de la Red de IFP de la Subregión. Cada país podrá 
hacer las adaptaciones necesarias de acuerdo con la naturaleza, exigencias 
y comportamiento del su mercado laboral.

2. Presentación
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3. Mapa de la Calificación de Bartender

3.	 Preparar y decorar dife-
rentes tipos de bebidas 
con los ingredientes 
adecuados

2.1.	R ecibir al cliente

2.2.	G estionar la comanda

2.3.	C obrar la cuenta y des-
pedir al cliente

4.	D isponer y desmontar 
el área servicio al clien-
te del bar

1.1	R ealizar el aprovisiona-
miento, almacenaje y 
control de existencias 
en el bar, según normas 
establecidas.

1.2.	R ealizar la limpieza de 
las áreas de trabajo 
del bar conforme a las 
normas de seguridad 
e higiene

1.3.	R ealizar la puesta a 
punto de las barras de 
servicio y operativas 
del bar

3.1	 Preparar bebidas ca-
lientes y frías con y sin 
alcohol

4.1	D isponer el bar  
de servicio

3.2	D ecorar bebidas ca-
lientes y frías con y sin 
alcohol

4.2	D esmontar el bar 
d     e servicio

Preparar y servir bebidas con 
calidad y de acuerdo conpro-
bación a los estándares pre-
definidos y requerimientos 
del cliente bajo normas de 
higiene y seguridad.

Propósito clave

Unidades  
de competencia

Elementos  
de competencia

1.	 Preparar la Mise-en-
Place del bar

2.	B rindar atención. Aten-
der con calidad y pre-
sentar carta al cliente
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4 . Datos Generales de la Calificación
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5. Descripción de Unidades y Elementos de Competencia
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:

1.
Ll

en
a 

lo
s 

fo
rm

ul
ar

io
s 

de
 p

ed
id

os
.

2.
A

pl
ic

a 
po

lít
ic

as
 y

 m
an

ua
le

s 
de

 p
ro

ce
di

m
ie

nt
os

 p
ar

a 
el

 a
pr

ov
is

io
na

m
ie

nt
o.

3.
Re

al
iz

a 
pe

di
do

s 
de

 a
cu

er
do

 c
on

 lo
s 

m
ín

im
os

 y
 m

áx
im

o 
(P

ar
 s

to
ck

).

4.
A

lm
ac

en
a 

ex
is

te
nc

ia
s 

de
l b

ar
.
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2/
2

Re
fe

re
nc

ia
: 1

 d
e 

3
Tí

tu
lo

 d
el

 e
le

m
en

to
: R

ea
liz

ar
 e

l a
pr

ov
is

io
na

m
ie

nt
o,

 a
lm

ac
en

aj
e 

y 
co

nt
ro

l d
e 

ex
is

te
nc

ia
s 

en
 e

l b
ar

, s
eg

ún
 

no
rm

as
 e

st
ab

le
ci

da
s.

Ev
id

en
ci

as
 p

or
 p

ro
du

ct
o:

 

1.
Ba

r c
on

 la
s 

ex
is

te
nc

ia
s 

re
qu

er
id

as
, a

lm
ac

en
ad

as
 s

eg
ún

 n
or

m
as

 y
 p

ol
íti

ca
s 

pr
ed

et
er

m
in

ad
as

.

Ev
id

en
ci

as
 d

e 
co

no
ci

m
ie

nt
o:

1.
D

efi
ne

 c
on

ce
pt

os
 d

e 
de

co
m

is
o,

 re
qu

is
ic

ió
n,

 tr
an

sf
er

en
ci

a,
 re

po
rt

e,
 p

pm
 (p

ar
te

s 
po

r m
ill

ón
), 

D
ife

re
nc

ia
 e

nt
re

 g
ra

do
s 

Ce
ls

iu
s 

y 
Fa

hr
en

he
it,

 
m

ét
od

os
 d

e 
ro

ta
ci

ón
 d

e 
ex

is
te

nc
ia

s 
FI

FO
 o

 p
ep

s.
2.

Te
m

pe
ra

tu
ra

s 
de

 a
lm

ac
en

am
ie

nt
o 

de
 lo

s 
pr

od
uc

to
s 

ut
ili

za
do

s 
en

 e
l b

ar
.

3.
Co

nt
ro

le
s 

de
 c

al
id

ad
 e

n 
m

at
er

ia
le

s 
e 

in
su

m
os

 e
xi

st
en

te
s 

y 
so
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ita

do
s 

pa
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 e
l b

ar
.

4.
Pr

oc
ed

im
ie

nt
os

 p
ar

a 
re

qu
is

ic
io

ne
s.

5.
U

ni
da

de
s 

de
 m

ed
id
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 p
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os

, p
ro

po
rc

ió
n,

 lo
ng

itu
d 

y 
co

nv
er

si
on

es
.

6.
N

or
m
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 s

eg
ur

id
ad

 e
 h

ig
ie

ne
 p

ar
a 
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 m

an
ip

ul
ac

ió
n 

de
 p

ro
du

ct
os

 d
el
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ar

.

Ev
id

en
ci

as
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e 
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ti
tu

d:
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as
 a

ct
itu

de
s 

m
an

ife
st

ad
as

 s
on

:

1.
Co

op
er

ac
ió

n:
 A

yu
da

 y
 a

po
ya

 a
 o

tr
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 e
n 

la
 e

je
cu

ci
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 d
e 

un
a 

ta
re

a 
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aj
ar

 d
e 

fo
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a 
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nj
un

ta
 p

ar
a 

re
al

iz
ar

 u
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nc

ió
n 

o 
ta

re
a 

qu
e 

im
pl

iq
ue

 u
n 

pr
oc

es
o 
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bo

ra
l p

ar
a 
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ro

vi
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on
ar
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lm
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en

ar
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 c
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tr
ol

ar
 e

xi
st

en
ci

as
 d

el
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ar
.

2.
O

rd
en

: E
st

ab
le

ce
r y

/o
 re

sp
et

ar
 p

rio
rid

ad
es

 y
 s

ec
ue

nc
ia

 e
n 

lo
s 

pr
oc

ed
im

ie
nt

os
 p

ar
a 

ef
ec

tu
ar

 u
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re

a 
y 
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en
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r d
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a 
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m
-
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 d

e 
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ro
vi
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am
ie

nt
o,
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lm
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en

aj
e 

y 
co

nt
ro

l d
e 

ex
is

te
nc

ia
s 

de
l b

ar
.

3.
Re

sp
on

sa
bi

lid
ad

: R
ea

liz
ar

 e
l t

ra
ba

jo
 d

e 
ac

ue
rd

o 
co

n 
lo

s 
es

tá
nd

ar
es

 d
e 

ca
lid

ad
 re

qu
er

id
os

 y
 e

je
cu

ta
r o

po
rt

un
am

en
te

 la
s 

ta
re
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 d

e 
ap

ro
vi

-
si

on
am

ie
nt

o,
 a

lm
ac

en
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e 
y 

co
nt

ro
l d

e 
ex

is
te

nc
ia

s 
de

l b
ar

.
4.

Li
m

pi
ez
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 R

ea
liz

a 
co

n 
pu

lc
rit

ud
 e

l t
ra

ba
jo

 y
 o

bs
er

va
 u

n 
as

eo
 p

er
so

na
l a

l m
an

ip
ul

ar
 la

s 
be

bi
da

s 
en

 e
xi

st
en

ci
as

.

Li
ne

am
ie

nt
os

 g
en

er
al

es
 p

ar
a 

la
 e

va
lu

ac
ió

n:
 E

l d
om

in
io

 d
el

 e
le

m
en

to
 d

e 
co

m
pe

te
nc

ia
 p

ue
de

 e
va

lu
ar

se
 m

ed
ia

nt
e:

1.
M

ed
ia

nt
e 

un
a 

ac
tiv

id
ad

 s
im

ul
ad

a 
o 

re
al

 s
e 

ve
rifi

qu
e,

 a
 tr

av
és

 d
e 

un
a 

gu
ía

 d
e 

ob
se

rv
ac

ió
n,

 la
 a

pl
ic

ac
ió

n 
de

 la
s 

ev
id

en
ci

as
 p

or
 d

es
em

pe
ño

 
de

 e
st

e 
el

em
en

to
.

2.
El

 p
ar

tic
ip

an
te

 e
nt

re
gu

e 
al

 e
va

lu
ad

or
 la

s 
ev

id
en

ci
as

 p
or

 p
ro

du
ct

o 
se

ña
la

da
s 

en
 e

st
e 

el
em

en
to

 d
e 

co
m

pe
te

nc
ia

 p
ar

a 
qu

e 
a 

tr
av

és
 d

e 
un

a 
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ta
 d

e 
co

te
jo

, s
e 

ve
rifi

qu
e 

la
 a

pl
ic

ac
ió

n 
de

 e
sp

ec
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ca
ci

on
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 d
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.

3.
La

s 
ev

id
en

ci
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ci
m

ie
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o 
se

 v
er
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en
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 d

e 
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 a
pl

ic
ac

ió
n 

de
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tiv
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de
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n 

m
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.

4.
La

s 
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en
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 d
e 
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tit
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 s
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 v
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as
 a

 tr
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e 
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s 
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 d
e 
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2

Re
fe

re
nc

ia
: 2

 d
e 

3
Tí

tu
lo

 d
el

 e
le

m
en

to
: R

ea
liz

ar
 la

 li
m

pi
ez

a 
de

 la
s 

ár
ea

s 
de

 tr
ab

aj
o 

de
l b

ar
 c

on
fo

rm
e 

a 
la

s 
no

rm
as

 d
e 

se
gu

ri-
da

d 
e 

hi
gi

en
e.

Cr
it

er
io

s 
de

 d
es

em
pe

ño
: L

a 
pe

rs
on

a 
es

 c
om

pe
te

nt
e 

cu
an

do
:

1.
La

 li
m

pi
ez

a 
e 

hi
gi

en
iz

ac
ió

n 
de

 la
s 

in
st

al
ac

io
ne

s, 
eq

ui
po

s 
y 

el
em

en
to

s 
de

 s
u 

ár
ea

, l
a 

ef
ec

tú
a 

se
gú

n 
m

ét
od

os
 e

st
ab

le
ci

do
s 

de
 in

oc
ui

da
d.

2.
La

 p
re

pa
ra

ci
ón

 d
e 

do
ta

ci
on

es
 d

el
 m

at
er

ia
l, 

eq
ui

po
s, 

ut
en

si
lio

s 
ne

ce
sa

rio
s 

la
 re

al
iz

a 
se

gú
n 

la
 o

fe
rt

a 
de

 s
er

vi
ci

os
 d

el
 b

ar
.

3.
La

 re
vi

si
ón

 d
el

 fu
nc

io
na

m
ie

nt
o 

co
rr

ec
to

 d
e 

to
da

s 
la

s 
in

st
al

ac
io

ne
s 

y 
eq

ui
po

s 
la

 re
al

iz
a 

se
gú

n 
no

rm
as

 e
st

ab
le

ci
da

s.

Ca
m

po
 d

e 
ap

lic
ac

ió
n:

Ca
te

go
rí

a:
Cl

as
e:

1.
Á

re
as

 d
e 

lim
pi

ez
a.

1.
1 

Se
rv

ic
io

s 
de

 b
ar

.
1.

2 
A

lm
ac

én
 d

e 
ex

is
te

nc
ia

s.
Ev

id
en

ci
as

 p
or

 d
es

em
pe

ño
: L

a 
fo

rm
a 

en
 q

ue
:

1.
Ef

ec
tú

a 
la

 li
m

pi
ez

a 
e 

hi
gi

en
iz

ac
ió

n 
de

 la
s 

in
st

al
ac

io
ne

s, 
eq

ui
po

s 
y 

el
em

en
to

s 
de

l b
ar

.

2.
Pr

ep
ar

a 
la

s 
do

ta
ci

on
es

 d
el

 m
at

er
ia

l, 
eq

ui
po

s, 
ut

en
si

lio
s 

pa
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 e
l s

er
vi

ci
o.

3.
Re

vi
sa

 e
l f

un
ci

on
am

ie
nt

o 
de

 to
da

s 
la

s 
in

st
al

ac
io

ne
s 

y 
eq

ui
po

s.

Ev
id

en
ci

as
 p

or
 p

ro
du

ct
o:

1.
La

s 
in

st
al

ac
io

ne
s, 

eq
ui

po
s 

y 
el

em
en

to
s 

de
l b

ar
 li

m
pi

os
 e

 h
ig

ie
ni

za
ci

ón
 e

n 
do

s 
oc

as
io

ne
s.

2.
La

 re
po

si
ci

ón
 d

e 
m

an
te

ne
do

re
s 

de
 fr

ío
s 

en
 d

os
 o

ca
si

on
es

.

3.
La

s 
in

st
al

ac
io

ne
s 

y 
eq

ui
po

s 
fu

nc
io
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nd
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se

gú
n 

no
rm
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 e

st
ab

le
ci

da
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en
 d

os
 o

ca
si

on
es

.

Ev
id

en
ci

as
 d

e 
co

no
ci

m
ie

nt
o:

1.
D

os
ifi

ca
ci

ón
 d

e 
pr

od
uc

to
s 

de
 li

m
pi

ez
a.

 U
ni

da
de

s 
de

 m
ed

id
a 

(v
ol

um
en

).

2.
Ca

ra
ct

er
ís

tic
as

, t
ip

o 
y 

es
ta

do
 d

e 
la

s 
ár

ea
s 

fís
ic

as
 y

 lo
s 

pr
od

uc
to

s, 
m

at
er

ia
le

s, 
ut

en
si

lio
s 

y 
eq

ui
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 d
e 
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pi

ez
a.

3.
N

or
m

as
 s

eg
ur

id
ad

 e
 in

oc
ui

da
d 

en
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an

ip
ul

ac
ió

n 
de

 b
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. 
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n 
m

en
aj
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ob
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os
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ez
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 d
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3
Tí
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 d
el
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m
en

to
: R

ea
liz

ar
 la

 li
m

pi
ez

a 
de

 la
s 

ár
ea

s 
de

 tr
ab

aj
o 

de
l b

ar
 c

on
fo

rm
e 

a 
la

s 
no

rm
as

 d
e 

se
gu

ri-
da

d 
e 

hi
gi

en
e.

Ev
id

en
ci

as
 d

e 
ac

ti
tu

d:
 L

as
 a

ct
itu

de
s 

m
an

ife
st

ad
as

 s
on

:

1.
Co

op
er

ac
ió

n:
 A

yu
da

 y
 a

po
ya

 a
 o

tr
os

 e
n 

la
 e

je
cu

ci
ón

 d
e 

un
a 

ta
re

a 
y 

tr
ab

aj
ar

 d
e 

fo
rm

a 
co

nj
un

ta
 p

ar
a 

re
al

iz
ar

 u
na

 fu
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ió
n 

o 
ta

re
a 

qu
e 

im
pl

iq
ue

 u
n 

pr
oc

es
o 

la
bo

ra
l d

e 
lim

pi
ez

a 
y 

do
ta

ci
ón

 d
e 

m
at

er
ia

le
s 

e 
in

su
m

os
.

2.
O

rd
en

: E
st

ab
le

ce
 y

/o
 re

sp
et

a 
pr

io
rid

ad
es

 y
 s

ec
ue

nc
ia

 e
n 

lo
s 

pr
oc

ed
im

ie
nt

os
 p

ar
a 

ef
ec

tu
ar

 u
na

 ta
re

a 
y 

pr
es

en
ta

r d
e 

fo
rm

a 
cl

ar
a 

y 
co

m
-

pr
en

si
bl

e 
lo

s 
re

su
lta

do
s 

de
l t
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a 
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 d
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a 

el
 tr
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 c
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 d

e 
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lid
ad
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po
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un
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te
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ta

re
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 d
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pi

ez
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 d
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ne
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Li

m
pi

ez
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 R
ea

liz
ar

 c
on

 p
ul

cr
itu

d 
el

 tr
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aj
o 
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ob

se
rv

ar
 u

n 
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 p

er
so

na
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 li
m
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ez

a 
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ea

s 
de
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se
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l c
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 e
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 d
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m
en
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m
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 m
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nt
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M

ed
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a 
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re
al

 s
e 

ve
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qu
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 tr

av
és

 d
e 

un
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gu
ía

 d
e 
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rv
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ió
n,
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 a
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ió
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s 
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en
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as
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 d
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pe
ño
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st
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 p
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 p
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 p
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e 
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 d
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 d
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e 

la
 a

pl
ic

ac
ió

n.
3.

La
s 

ev
id

en
ci

as
 d
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 d
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 d
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 d
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 d
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1. Mapa del diseño curricular de Bartender

Programa 

Título: 
Bartender

Hrs. 280

Módulos

MÓDULO 1: 
Preparación del bar y 
de área de servicio

MÓDULO 2: 
Preparación y decora-
ción de bebidas

MÓDULO 3: 
Servicio  
de bebidas

No. Horas: 80 No. Horas: 140 No. Horas: 60

Unidades  
Didácticas

Unidad Didáctica I: 
Aprovisionamiento, 
almacenaje y control 
de existencia 

Horas: 20

Unidad Didáctica I: 
Prepara y decora 
bebidas frías con o 
sin alcohol 

Horas: 70

Unidad Didáctica I: 
Atención al cliente

Horas: 30

Unidad Didáctica II
Limpieza de aéreas, 
menajes y utensilios 

Horas: 32

Unidad Didáctica II
Prepara y decora be-
bidas calientes con o 
sin alcohol 

Horas: 70

Unidad Didáctica II:
Facturación y cobros 
en el bar

Horas: 30

Unidad Didáctica III: 
Puesta a punto de 
barras y aéreas para 
el servicio

 Horas: 30
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2. Datos Generales de la Calificación
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3. Descripción del Módulo de Aprendizaje
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5. Estrategias

ESTRATEGIAS METODOLÓGICAS  
PARA EL PLANEAMIENTO DIDÁCTICO

Nº 1/1

Para el diseño curricular de los módulos que forman un programa, se deberá tomar en 
cuenta la siguiente secuencia de actividades:

Actividad Desarrollo

Estrategias de enseñanza 
aprendizaje (recomenda-
ción). Técnicas/Instrumen-
tos de Evaluación Sugeri-
dos: 

•	 Para la consecución de los objetivos de aprendizaje 
se sugiere utilizar técnicas didácticas que incentiven 
el aprendizaje significativo, como Técnica expositiva 
Dialogo  Lectura comentada, Discusión de Grupos, 
Ejercicios dirigidos.

•	 Técnicas/Instrumentos de Evaluación Sugeridos: 
Debate, Pruebas de opción múltiple, Preguntas 
orales y escritas, Guía de observación.

•	 Lista de cotejo.
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6. Recursos

REQUERIMIENTOS DE RECURSOS Nº 1/2

Para el diseño curricular de los módulos que forman un programa, se deberá tomar en 
cuenta la siguiente secuencia de actividades:

Concepto Definición 

Ambiente de Formación Aulas para clases teóricas: 
Superficie mínima para 18 participantes.
Iluminación natural y artificial (mínimo 15 lux por m²).
Ventilación natural o con sistema de aire A/C.
Acometida eléctrico 110/220 voltios.
Mobiliario para participantes e instructor.
Tablero blanco o pizarrón.
Laboratorios/taller para clases prácticas:
Superficie mínima para 18 participantes.
Iluminación natural y artificial (mínimo 15 lux por m²).
Ventilación natural o con sistema de aire A/C.
Acometida eléctrico 110/220 voltios.
Mobiliario necesario para revisar las practicas.

Ambiente de recursos Maquinaria y equipo.
Cafetera Express.
Maquina de hielo.
Computadoras.
Impresoras.
Licuadoras.
Exprimidor.
Triturador de hielo.
Enfriadores verticales/horizontales.

Herramientas y utensilios.
Saca corchos.
Vajilla, cubertería, cristalería.
Cocteleras.
Vaso mezclador.
Mesas y Sillas.
Coladores.
Materiales. 
Listado de materiales que va de acuerdo con las prepa-
raciones definidas de cada país.
Medios Didácticos ( recursos didácticos).
8Medios audiovisuales, manuales, bibliografía bolígra-
fos, lápiz, fotocopias de documentación técnica.

Observaciones: 
El diseño se ha desarrollado sin tomar en cuenta la práctica profesional o en campo, la 
cual quedará a criterio de cada país.



Este libro se terminó de imprimir
en el mes de noviembre del 2009

en los talleres gráficos de
EDITORAMA, S.A.

Tel: (506) 2255-0202
San José, Costa Rica

Nº 20,521




