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En Le Cordon Bleu hemos disefiado un
programa completo compuesto por 3
modulos que tienen como propodsito
que desarrolles las capacidades de
planificar, implementar y gestionar
procesos relacionados con el sector de
bebidas, aplicando estrategias de
promocion y comercializacion logrando
asi diferenciar tu negocio en el mercado.
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Logros de aprendizaje —

+ Organizar y planificar un negocio o area de bar.

+ Disenar procesos y protocolos de trabajo.

+ Supervisar el proceso logistico de ingreso de insumos hasta la entrega de productos.

+ Realizar un adecuado costeo de insumos y bebidas.

+ Fortalecer sus habilidades directivas para la toma de decisiones respecto al negocio del bar.

+ Gestionar turnos y contrataciones de personal.

+ Controlar el sistema de rotacion y niveles de stock del producto.

+ Desarrollar una tematica propia a su local aplicando estrategias de promocion para su
crecimiento comercial.
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Dirigido a —

+ Profesionales que trabajen en el rubro de alimentos y bebidas que deseen mejorar sus
habilidades en gestion y técnicas de servicio enfocado en el negocio de bares.

+ Personas que desean incursionar en el sector con un proyecto empresarial de bares o
negocios afines.

+ Emprendedores o propietarios de negocios que deseen mejorar la gestion de operaciones y
mercadeo en su negocio o area bar.
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Certificacion —

I Certificado emitido por el Instituto Le Cordon Bleu Peru
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Datos Generales —

——1 Inicio
235 26 de julio

—‘”:’ E' Duracidén
= 30 sesiones (90 horas académicas)

Horario
Martes y jueves

de 8:00 p.m. a 11:00 p.m.

o= Modalidad Online
Clases sincronicas

/= Inversion
627 + Precio regular: §/3;600

+ Promocion (50% dscto): §/1,500

Nota: Promocion con cupos limitados.

()Requisitos técnicos minimos y recomendados:
Conexion Internet Casa: Minimo: 15 Mbps.
Recomendable >= 30 Mbps.

Conexion internet movil: 3G como minimo.

Nota importante:

+ Le Cordon Bleu Peru se reserva el derecho de reprogramar
o cancelar los cursos que no cuenten con el nimero
minimo de inscritos establecidos por la institucion.

+ Los tramites de retiro o cambio sélo se realizan hasta 10
dias antes del inicio de clases. Caso contrario debera
asumir la penalizacion correspondiente. El pago realizado
no esta sujeto a devolucién ni transferencia, el retiro no
modifica el monto comprometido a pagar. El retiro es sélo
académico y no econémico.
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Nuestra Propuesta —
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Planificacion y Diseno de Bares

Este modulo estéa orientado al analisis e identificacion de las necesidades de cambio o
reforzamiento del area o negocio de bar. El mddulo guiara el diseno y armado del bar asi
como los procesos de trabajo e implementacion del area.

» Diseno, equipamiento e implementacion de bares
Conoceras sobre la distribucion y organizacion del espacio del bar para satisfacer las
necesidades actuales y futuras de sus ocupantes asi como para darle una imagen e
identidad vinculada a una marca o un servicio.

» Técnicas de Bar: Utensilios, cristaleria, métodos de elaboracion y clasificacion de bebidas
Reconoceras los elementos a utilizar en el desempeno de actividades y se aplicaran
diversas técnicas de trabajo de manera individual y en mecanicas de multiples servicios.

» Planificacion eficiente del inventario como herramienta de éxito
Organizaras las existencias como prevencion a la demanda haciendo mas rentable los
espacios de almacenamiento, evitando errores administrativos, reduciendo costos y
mejorando el tiempo trabajo.

» Seminario de Normativas Legales: Permisos, licencias y registros tributarios

Operaciones y Rentabilidad del Bar

El mddulo esta orientado a la evaluacion del rendimiento de los productos en busqueda de optimizar
la rentabilidad del negocio de bar. Para ello, se conocera sobre indicadores de gestion como
estadisticas de venta, rotacion de productos, tabla de rendimientos y formatos de produccion.
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» Compras y Almacenamiento de insumos: El sistema logistico de un bar
Gestionaras informacion clave para el correcto control logistico de entrada y salida,
compras e inventarios, kardex valorizado, proveedores y otros indicadores de gestion,
control y planificacion.

» Técnicas de Produccion: Mise en place, formatos y rotulados
Gestionaras la generacion de porcionamientos variables, porcionamientos automaticos,
mermas, desechos vy utiles.

» Beverage Cost: Calculo de costos, porcentajes y ventas
Manejaras las herramientas de evaluacion, gestion, planificacion e identificacion de los
indicadores de control, estadisticas de ventas, calidad en el servicio y programas de
lealtad en el negocio con énfasis en costos y estandarizacion.

» Seminario de Gestion del Talento: Reclutamiento, contratacion y organizaciéon
de personal

Implementacién y Comercializacion del Bar

El mddulo esta orientado al desarrollo de la propuesta de menu principal de bebidas
considerando los productos de alta rotacion, rendimiento y exposicion asi como al
conocimiento de estrategias comerciales necesarias para posicionar el negocio logrando
que los consumidores lo conozcan y prefieran.

» Distribucion de Bebidas: Estrategias y alianzas comerciales del mercado de bebidas
Aplicaras técnicas de mercadeo en medios impresos y digitales, que incluyen
promociones, patrocinio de locales, eventos, estrategias de promociéon, manejo y
gestion de redes sociales y ventas.

» Cocteleria clasica del Bar: Recetas y preparaciones
Aprenderas a elaborar cocteles clasicos aplicando diversos procedimientos y técnicas en
cada preparacion, a partir del conocimiento del origen de las recetas y variantes comerciales.

» Ingenieria de Menu: Disefho y desarrollo de la carta de cécteles
Analizaras al detalle cada uno de los elementos del bar, la rentabilidad y popularidad de
cada producto, la carta y denominacion de cocteles con el objetivo de generar conexion
con el negocio y las preferencias del consumidor.

» Seminario de Marketing: Estrategias de promocién para el crecimiento de los
negocios de bebidas

(*) Con el fin de cumplir nuestro propdsito de actualizacién constante el plan
de estudios esta sujeto a modificaciones.
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Fotos referenciales.



