Descubriendo el mundo de las bebidas alcohdlicas:

Origenes y clasificacion para camareros expertos

Gestidn de proyectos y orientacién a resultados | Priorizar tareas y gestionar recursos de manera eficiente. | Aprendizaje Basado

en Indagacién

Descripcion

Este plan de clase esta disefiado para adultos en educacidn para el trabajo que se preparan para desempefiarse como
camareros en restaurantes y bares. A través de una metodologia activa basada en el Aprendizaje Basado en
Indagacién, los estudiantes exploraran el origen de las bebidas alcohélicas y aprenderan a clasificarlas segln su género
y caracteristicas. Este conocimiento es fundamental para ofrecer un servicio profesional, orientado y especializado que
mejora la experiencia del cliente y optimiza la gestién del bar.

Los estudiantes descubrirdn la historia detras de las bebidas alcohdlicas, lo que les permitird entender mejor su
contexto cultural y social. Ademas, identificardn las categorias principales de bebidas, sus propiedades y
particularidades, lo que facilitard la recomendaciéon adecuada segun el tipo de cliente y ocasién. La conexién con su
labor diaria como camareros refuerza la relevancia practica de esta sesién, fomentando la motivaciéon y el compromiso

con el aprendizaje.

Objetivos de Aprendizaje

e Analizar el origen histérico y cultural de las bebidas alcohdlicas para comprender su desarrollo.
e Clasificar las bebidas alcohdlicas segun su género y caracteristicas principales.
e |dentificar las diferencias entre tipos de bebidas para aplicar un servicio informado en el bar.

e Argumentar la importancia del conocimiento de las bebidas para mejorar la atencién al cliente.

Recursos Necesarios

e Proyector o pantalla para presentar imagenes y videos (1 unidad).

e Computadora o dispositivo con acceso a internet (1 unidad).

e Impresiones con tablas de clasificacién de bebidas alcohdlicas (1 por estudiante).

e Cartulinas y marcadores para actividades grupales (1 set por grupo).

¢ Videos cortos sobre el origen de las bebidas alcohdlicas (2 videos de 5 minutos cada uno).
e Hojas de papel y boligrafos para notas individuales.

o Material audiovisual: imagenes de botellas y tipos de bebidas alcohdlicas.

Requisitos Previos



e Conocimientos basicos sobre bebidas comunes y su consumo social.
e Habilidades basicas de lectura y comprensién de textos simples.
o Experiencia previa minima en atencién al cliente o trabajo en restaurantes o bares (preferible).

o Capacidad para trabajar en equipo y comunicarse oralmente con sus compaferos.

Actividades

Fase de Inicio
Tiempo estimado: 20 minutos

Propodsito de la sesidn:

Docente: Explica que hoy se explorara el origen de las bebidas alcohdlicas y cdémo se clasifican para brindar un mejor

servicio como camareros, enfatizando que este conocimiento facilita atender con mayor profesionalismo y confianza.

Estudiantes: Escuchan y se preparan para participar activamente en las actividades.

Activacion de conocimientos previos:

Docente: Plantea la pregunta detonadora: “;Qué tipos de bebidas alcohdlicas conocen y en qué situaciones suelen

servirlas?”

Estudiantes: En voz alta, comparten ejemplos de bebidas que conocen y comentan brevemente en qué momentos las

han visto o servido.

Motivacion y enganche:

Docente: Presenta un dato curioso: “;Sabian que la cerveza es una de las bebidas alcohdlicas mas antiguas, con

registros que datan de mas de 7,000 afios? ;Cémo creen que empezd todo esto?”

Estudiantes: Reflexionan y expresan sus ideas iniciales, mostrando curiosidad por el tema.

Contextualizacion:

Docente: Conecta el tema con su futuro rol: “Como camareros, conocer el origen y clasificacién de las bebidas les

ayudard a atender mejor a sus clientes, recomendando opciones adecuadas y manejando la carta con seguridad.”

Estudiantes: Entienden la relevancia practica y se sienten motivados para aprender.

Fase de Desarrollo
Tiempo estimado: 75 minutos

Presentacion del contenido:

Docente: Introduce el tema con dos videos breves sobre el origen histérico de las bebidas alcohdlicas, explicando la

evolucién desde las primeras fermentaciones hasta la diversidad actual.



Estudiantes: Observan los videos con atencién y toman notas de los puntos que les parecen relevantes o

interesantes.

Actividad 1: Investigacion guiada en grupos pequenos
e Objetivo: Analizar el origen histérico y cultural de las bebidas alcohélicas.
e Instrucciones:
o Docente: Divide a los estudiantes en grupos de 4 personas y entrega una hoja con preguntas para investigar

(por ejemplo: ;Qué bebida alcohélica es la mas antigua? ;Cémo se descubrié la fermentacién? ;Cudles son los

paises con mayor tradicién en produccién de bebidas?).
o Los estudiantes discuten y buscan respuestas usando materiales impresos y sus notas del video.
o Registran respuestas y preparan una pequefia explicacién para compartir.
e Organizacion: Grupos de 4 personas.
e Producto: Respuestas escritas y explicacién oral breve.
e Tiempo estimado: 30 minutos.
¢ Rol del docente: Circula entre grupos, hace preguntas orientadoras (“;Por qué creen que la fermentacién fue

importante para el ser humano?” “;Qué les llama la atencién de las bebidas mas antiguas?”), y apoya aclarando

dudas.

Actividad 2: Clasificacion practica de bebidas

e Objetivo: Clasificar las bebidas alcohdlicas seguin su género y caracteristicas.
e Instrucciones:
o Docente: Entrega a cada grupo un set de imagenes impresas de diferentes bebidas alcohélicas (cerveza, vino,

licor, destilados, etc.) y una tabla incompleta para clasificar segln género y caracteristicas (por ejemplo: grado

alcohdlico, sabor, procedimiento de elaboracién).
o Los grupos analizan las imagenes y completan la tabla, discutiendo entre ellos las diferencias y similitudes.
o Luego, cada grupo presenta su clasificacién y razones.
e Organizacidon: Grupos de 4 personas.
e Producto: Tabla completada y exposicién oral grupal.
o Tiempo estimado: 30 minutos.

¢ Rol del docente: Modera la discusion, pregunta para profundizar (“;Por qué esta bebida se considera destilado?”

“;Qué caracteriza al vino frente a la cerveza?”), y retroalimenta las presentaciones.

Actividad 3: Debate breve y argumentacion

e Objetivo: Argumentar la importancia del conocimiento de las bebidas para mejorar la atencién al cliente.

¢ Instrucciones:



o Docente: Propone la pregunta para discutir en plenaria: “;Cémo influye conocer el origen y clasificacién de las

bebidas en la calidad del servicio de un camarero?”

o Los estudiantes expresan sus opiniones, apoyandose en lo aprendido y ejemplos de su experiencia o de las

actividades previas.

o El docente modera y sintetiza las ideas centrales.

e Organizacion: Plenaria.
e Producto: Participacion oral y conclusiones grupales.
e Tiempo estimado: 15 minutos.

e Rol del docente: Facilita el debate, formula preguntas de profundizacién (“;Cémo podria usar esta informacién

para recomendar una bebida?”), y concluye resaltando la utilidad practica.

Diferenciacion:

o Para estudiantes que terminan antes: Se les invita a investigar un tipo de bebida alcohélica adicional y

preparar una breve ficha informativa para compartir.

e Para estudiantes con mas dificultades: El docente ofrece apoyo personalizado explicando términos clave con

ejemplos cotidianos y usando recursos visuales adicionales.

Transiciones:

Después de cada actividad, el docente resume brevemente lo aprendido y conecta con la siguiente actividad
planteando una pregunta relacionada, por ejemplo: “Ahora que entendimos el origen, ;cémo podemos organizar esa

informacién para usarla en nuestro trabajo diario?”

Fase de Cierre
Tiempo estimado: 25 minutos

Sintesis:

Docente: Solicita a cada estudiante que escriba en un papel las “3 ideas clave que aprendi hoy sobre las bebidas

alcohdlicas”.

Estudiantes: Escriben sus ideas y luego, en voz alta, algunas comparten sus reflexiones con el grupo.

Reflexion metacognitiva:
Docente: Formula estas preguntas para que los estudiantes respondan oralmente o por escrito:

e ;COmo me ayudd conocer el origen de las bebidas a entender mejor su clasificacién?
e ;En qué situaciones podré usar este conocimiento como camarero para mejorar la atencién?

e ;Qué me parecié mas interesante o sorprendente durante la sesién?

Retroalimentacion:



Docente: Escucha las respuestas, brinda comentarios positivos, aclara dudas finales y refuerza la importancia practica

de los aprendizajes.

Transferencia:

Docente: Explica que en futuras sesiones se profundizara en la preparacién y servicio de estas bebidas, por lo que

este conocimiento es la base para un trabajo profesional.

Tarea o reto:

Invita a los estudiantes a observar la carta de bebidas de algun restaurante o bar cercano y tratar de identificar la

clasificacién de cada bebida, anotando caracteristicas para comentar en la siguiente clase.

Evaluacion

Tipo de evaluacidon: Formativa durante el desarrollo y sumativa en el cierre.
Criterios de evaluacidn:

e Capacidad para analizar y explicar el origen histérico y cultural de las bebidas alcohdlicas (relacionado con objetivo

1).

e Precision en la clasificaciéon de las bebidas segln su género y caracteristicas (objetivo 2).

e Habilidad para identificar diferencias relevantes entre tipos de bebidas (objetivo 3).

e Claridad y coherencia al argumentar la importancia del conocimiento para la atencién al cliente (objetivo 4).
Instrumentos sugeridos: Lista de cotejo para participacién en actividades grupales, observacién directa durante

exposiciones y debate, evaluacién de tablas de clasificacién y fichas elaboradas, autoevaluacién escrita sobre las 3

ideas clave.

Evidencias de aprendizaje: Respuestas escritas en investigacién grupal, tablas de clasificacién completadas,

intervenciones en debates y sintesis personal de ideas clave.
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