PROGRAMA DE ASIGNATURA: BEBIDAS DESTILADAS MEXICANAS

PROGRAMA EDUCATIVO
LICENCIATURA EN GASTRONOMIA
EN COMPETENCIAS PROFESIONALES

P

DIRECCION GENERAL DE UNIVERSIDADES
TECNOLOGICAS y POLITECNICAS

CLAVE: E-BDM-3

Propdsito de aprendizaje de la
Asignatura

El estudiante propone maridaje entre alimentos y destilados tradicionales mexicanos, a través de la
degustacion y fichas técnicas, para diversificar la oferta gastrondmica y contribuir a la rentabilidad de los
establecimientos de alimentos y bebidas.

Competencia a la que Desarrollar procesos y productos gastrondmicos dirigidos a individuos, organizaciones y establecimientos,
contribuye la asignatura gue permitan transformar el contexto socioecondmico de la region en la que se desempefie.

Tipo de
competencia

Especifica

Cuatrimestre Créditos

Modalidad

Escolarizada

Horas por semana

Horas Totales

Unidades de Aprendizaje

Horas del Saber

Horas del Saber Hacer

Horas Totales

l.- !njcroducuon a los Destilados tradicionales de 10 15 55
México
Il.- D_egustauon y maridaje de Destilados 15 35 50
Mexicanos

Totales 25 50 75
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Funciones

Integrar los saberes obtenidos en

materia de administracidn, gestion
y desarrollo de procesos,
establecimientos y organizaciones
gastrondmicas con el fin de
evaluar y garantizar la calidad y
mejora continua de los mismos,
haciendo uso de su dominio
culinario y financiero, participando
de forma proactiva y colaborativa.

Capacidades

Innovar en alimentos y bebidas,
haciendo uso de técnicas de
vanguardia, de productos de
investigacion aplicada a la
gastronomia y de equipo
especializado.

Disefiar propuestas
gastrondmicas, considerando el
diagndstico sobre el potencial
gastrondmico de la zona, los tipos
de cocinas, la ingenieria de menus
de alimentos y bebidas, asi como
la normatividad aplicable, para
satisfacer las necesidades de
mercado y promover la cultura
gastronémica.

Salvaguardar y difundir productos
y procesos derivados del
patrimonio gastronémico,
considerando factores de la zona o
region, los tipos de cocinas, la
ingenieria de menus de alimentos
y bebidas, asi como la
normatividad aplicable, para
satisfacer las necesidades de
mercado y promover asi la cultura
gastrondémica.

Criterios de Desempeiio

Elabora el diagndstico del potencial gastrondmico de la zona e

integra un reporte con lo siguiente:
A) Caracteristicas de la zona:

- caracteristicas geograficas y climatoldgicas
- caracteristicas de flora y fauna

- caracteristicas demograficas

- caracteristicas socioeconémicas

- influencias sociales

- usos y costumbres

B) tendencias culinarias que impactan en el area de influencia:

- preferencias del comensal
- corrientes gastrondmicas

C) inventario de la cultura gastrondmica de la regién:
- platillos y bebidas tradicionales

- insumos disponibles

- métodos y técnicas culinarias

D) Nuevas tendencias Gastrondmicas:

- Principales corrientes de cocina vanguardista

- Técnicas de la cocina contemporanea.
- Proceso creativo para el desarrollo de propuestas.
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UNIDADES DE APRENDIZAIJE

Unidad de Aprendizaje

I. Introduccién a los Destilados tradicionales de México

Propdsito esperado

Horas del

Tiempo Asignado

Horas del Saber Hacer 15

Saber

Saber

Dimension Conceptual

El estudiante distinguira los destilados tradicionales mexicanos, su materia prima, proceso de elaboracién y su
clasificacidn, para la correcta aplicacion de cada uno de ellos en la oferta de servicios gastronémicos.

Saber Hacer
Dimension Actuacional

Horas Totales

Ser y Convivir
Dimension Socioafectiva

Historia de los destilados
mexicanos

a) Identificar los datos histéricos del
origen y evolucion de los destilados
mexicanos

Diferenciar los tipos de destilados
mexicanos y su proceso de
elaboracidn

Promover la colaboracién en
la aplicacién correcta de las
operaciones contables para

b) Identificar el impacto social Yy |a)Tequila eficientar el registro de los
econgmlc'(f). de Iols destlllac!(l)s mexmanoT b) Mez::al movimientos financieros de
c) I. enti |car. a relacion entre los|c) Soto la empresa.
destilados mexicanos y la cultura. d) Charanda
d) Describir la importancia de los|e)Posh . .
. . Desempefiar las actividades
destilados mexicanos como factor | f) Bacanora ) q
econdmico en los establecimientos de | g) Raicilla en ‘ec‘1wpo _ r‘n‘ostcran °
alimentos y bebidas. h) Comiteco proactividad, iniciativa 'y
trabajo colaborativo.

Tipos de destilados | Identificar los tipos de destilados

mexicanos mexicanos Organizar con ética los
a) Tequila recursos de la empresa para
b) Mezcal contribuir al bienestar de la
¢) Sotol empresa.
d) Charanda
e) Posh
f) Bacanora
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g) Raicilla
h) Comiteco

Proceso de elaboracion de |a) Identificar la materia prima para la
los destilados mexicanos elaboracion de los destilados mexicanos
b) Describir los procesos de destilacion
utilizados para elaboracién de destilados
mexicanos

¢) Identificar los principales estados
productores de destilados mexicanos

Proceso Ensefianza-Aprendizaje

Métodos y técnicas de ensefianza Medios y materiales didacticos

Espacio Formativo
Aula

Practicas de laboratorio Equipo multimedia Laboratorio / Taller X
Equipos colaborativos Internet
Tareas de investigacion Computadora
Mapas conceptuales Equipo de bar Empresa
Impresos

Proceso de Evaluacion

Instrumentos de evaluacion

Resultado de Aprendizaje Evidencia de Aprendizaje
Los estudiantes identifican el origen y evolucidn de los | A partir de una investigacién elabora un
destilados mexicanos. reporte descriptivo que contenga:
Los estudiantes distinguen los tipos de destilados. a) Infografias con los aspectos historicos,

procesos y tipos del Tequila, Mezcal, Sotol,
Charanda, Posh, Bacanora, Raicilla,
Comiteco, Licores y destilados regionales

b) Fichas técnicas de los agaves utilizados
para la elaboracién del Mezcal, Tequila,
Raicilla, Bacanora y Comiteco.

Los estudiantes describen los procesos de destilacion
utilizados para elaboracién de los destilados.

Lista de cotejo
Rubrica
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Los estudiantes desarrollan infografias con los aspectos
histdricos, procesos y tipos de destilados, licores y
destilados regionales.

Los estudiantes analizan la importancia de los
destilados tradicionales como factor econémico en los
establecimientos de alimentos y bebidas.

c) Fichas técnicas de la materia prima parala
elaboracion del Sotol, Charanda, Pox,
Licores y destilados regionales

d) Importancia de los destilados
tradicionales mexicanos como factor
econdmico en los establecimientos de
alimentos y bebidas.
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Unidad de Aprendizaje ‘

Il. Degustacidn y maridaje de Destilados Mexicanos

Propdsito esperado

Horas del

Tiempo Asignado

Técnicas de Cata de

destilados Mexicanos

Horas del Saber Hacer
Saber

Saber
Dimension Conceptual

a) ldentificar el concepto de cata de

destilados.

b) Identificar las etapas y caracteristicas
de la cata de destilados:

- Fase visual

- Fase olfativa

- Fase gustativa.

c¢) ldentificar la ficha técnica de la cata de
destilados.

d) Describir el analisis sensorial de los
destilados tradicionales mexicanos.

El estudiante determinard las caracteristicas organolépticas de los destilados tradicionales mexicanos y su maridaje
con alimentos, para complementar los servicios gastrondmicos.

Saber Hacer
Dimension Actuacional

Realizar catas de destilados
mexicanos

a) Fase visual

b) Fase olfativa

c) Fase gustativa

Horas Totales

Promover la colaboracién en

Maridaje de destilados
tradicionales mexicanos

a) Describir el servicio de distintos
destilados tradicionales mexicanos y sus
caracteristicas:

- Equipo

- Temperaturas

- Servicio en copa

b) Reconocer el concepto de maridaje

¢) Identificar los tipos de maridaje

- Por contraste

Realizar el servicio de destilados
mexicanos

a) Proceso de servicio

b) Equipo para el servicio

c) Temperatura de servicio

d) Cristaleria

Diferenciar los tipos de maridaje
a) Por contraste

Ser y Convivir
Dimension Socioafectiva

la aplicacién correcta de las
operaciones contables para
eficientar el registro de los
movimientos financieros de
la empresa.

Desempefiar las actividades
en  equipo  mostrando
proactividad, iniciativa vy
trabajo colaborativo.
Organizar con ética
recursos de la empresa para
contribuir al bienestar de la
empresa.

los
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- Por acompanamiento
- Regional

b) De acompafiamiento
c) Regional
d) Puente de sabores

Tendencias y novedades en
destilados mexicano

a) ldentificar las innovaciones en la
Industria

- Explorar las tendencias actuales en la
produccidn de destilados mexicanos

- ldentificar el uso de técnicas de
fermentacidn alternativas

- Reconocer la experimentacion con
barricas de afiejamiento no
convencionales

- ldentificar el desarrollo de destilados
con perfiles de sabor Unicos.

b) Analizar el impacto de la sostenibilidad
y la responsabilidad social en la industria
de los destilados

- Identificar las practicas eco-amigables

- Conocer los proyectos comunitarios
liderados por productores locales

c) Investigar el Mercado Global

- Identificar las oportunidades y desafios
en la comercializacion de destilados
mexicanos en mercados internacionales
- Conocer las estrategias de branding,
distribucidn y promociéon adaptadas a
diferentes culturas y segmentos de
consumidores

d) Realizar Experiencias Sensoriales

- Realizar degustaciones tematicas

- Proponer maridajes experimentales

- Realizar eventos de cocteleria
innovadora

Realizar reporte de tendencias y
novedades en destilados mexicanos
a) Degustaciones tematicas

b) Maridajes experimentales

c) Eventos de cocteleria innovadora
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Proceso Ensefianza-Aprendizaje

Métodos y técnicas de ensefianza

Medios y materiales didacticos

Practicas de laboratorio
Equipos colaborativos

Tareas de investigacion
Mapas conceptuales

Equipo multimedia
Internet
Computadora
Equipo de bar
Impresos

Espacio Formativo
Aula

Laboratorio / Taller X

Empresa

Proceso de Evaluacion

Resultado de Aprendizaje \ Evidencia de Aprendizaje

Los estudiantes identifican el concepto de cata. A partir de un ejercicio practico de catay
servicio de destilados tradicionales

Los estudiantes identifican las etapas y técnicas de mexicanos elabora un reporte de

cata. tendencias y novedades en destilados que
incluya:

Los estudiantes desarrollan fichas de cata. )
a) Fichas de cata:

. . L . 1. Nombre
Los estudiantes describen el analisis sensorial de los
] 2. Estado

destilados. 3. Regi6n
4. Denominacién de Origen

Los estudiantes identifican el concepto de maridaje. |5 Materia prima
6. Casa productora

Los estudiantes desarrollan fichas de maridaje. 7. Proceso de elaboracion
8. Descripcion de

Los estudiantes proponen degustaciones tematicas. - fase visual
- fase olfativa

- fase gustativa
9. Sugerencia de maridaje y su justificacion.
10. Servicio

Instrumentos de evaluacion

Lista de cotejo
Rubrica
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b) Ficha de degustaciones tematicas
1. Propuesta

2. Justificacion de la temética

3. Ambientacién

c) Ficha de maridaje

1. Platillo para maridaje
2. Receta estandarizada
3. Tipo de maridaje

4. Justificacién

Perfil idoneo del docente

Licenciatura en Gastronomia, Enologia,
Viticultura, Quimica Alimentaria o areas
afines.

Especializacidn o estudios avanzados en
destilacién de bebidas, preferiblemente con
un enfoque en destilados mexicanos.

Conocimiento profundo de la historia,
cultura, y tradiciones relacionadas con la
produccién y consumo de bebidas destiladas
en México.

Pedagogica
Conocimiento de metodologias de
ensefianza-aprendizaje, habilidades para la
planificacidn de clases, capacidad para
adaptar el contenido a diferentes estilos de
aprendizaje, dominio de técnicas de
evaluacidén formativa y sumativa.

Experiencia Profesi
Experiencia practica en la industria de las
bebidas destiladas mexicanas,
preferiblemente con experiencia laboral en
destilerias reconocidas.

Participacion en catas y eventos relacionados
con la promocidn y difusion de las bebidas
destiladas mexicanas.

Conocimiento practico en técnicas de
destilacién, procesos de fermentacién,
seleccidon de materias primas y desarrollo de
perfiles de sabor.

Titulo del documento

Referencias bibliograficas

Lugar de publicacién

Editorial
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Camilo Cesarino 2023 Mezcal 101 Cécteles México Independently |979-8853040984
published
Villanueva Edgar 2022 Catador de Destilados México The Bartenders | 979-8817263428
Mexicanos con Denominacion Institute
de Origen: Curso de
alineacion
Marco Antonio 2022 Tequila ¢ Como se hace? Arte México Independently |979-8822006461
Cedano Nuiez y Tecnologia published
Vazquez, | 2021 The Drink Book, Vol. Il México Prototipo K9 BOSTDNCBFK
México
Varios 2019 Mezcal. Un espirituoso México 1450 Ediciones |6079786168
artesanal de clase mundial 6079786168
Navarro Alberto 2019 Larousse del Tequila México Larousse 6072115578
Ediciones 978-6072115576
Janzen Emma 2017 Mezcal: The history, craft & California USA Voyageur Press | 0760352615
cocktails of the world's 978-0760352618
ultimate artisanal spirit
Bullock Thomas 2017 The Mezcal Experience: A London United Jacqui Small 1911127152

field guide to the world's best Kingdom 978-1911127154
mezcals and agave sprits
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Fecha de recuperacién

Referencias digitales
Titulo del documento

Vinculo

Juan Gallardo 2017 Brebario Mezcalero https://ciatej.mx/files/divulgacion/divulga
Valdez cion_5ea3094a5a9ea.pdf
Miguel Angel Avilés | 2022 La Ruta Secreta del Mezcal
Galan, Claudine https://sectur.guanajuato.gob.mx/docum
Flamand entos/biblioteca/Ruta-Mezcal.pdf
Monterrubio
Alianza de 2021 Plan Estratégico 2021-2026 https://www.itson.mx/oferta/mgo/Docu
Productores de ments/3Plan%20estrat%C3%A9gico%20Al
Bacanora de Rosario ianza%20de%20productores%20de%20Ba
Tesopaco canora.pdf
Lucero Claribel 2022 Tesis Evaluacion DEL PORCENTAIJE DE http://eprints.uanl.mx/23988/1/1080328
Martinez Pefiaflor GERMINACION DE SEMILLAS DE MAGUEY EN 561b.pdf
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