LICENCIATURA EN GASTRONOMIA V74
EN COMPETENCIAS PROFESIONALES UNIVERSIDADES

TECNOLOGICAS

ASIGNATURA DE MIXOLOGIA

1. Competencias

Desarrollar y administrar un concepto gastronomico a
través del diagnostico del potencial culinario, la
ingenieria de mends, cocina mexicana e internacional
representativa, herramientas financieras y de
administracion estratégica y la normatividad aplicable
para fortalecer al sector gastronomico y contribuir al
desarrollo econdémico de la zona.

2. Cuatrimestre Octavo

3. Horas Teoricas 13

4. Horas Practicas 32

5. Horas Totales 45

6. Horas Totales por Semana 3

Cuatrimestre

7. Objetivo de aprendizaje El alumno desarrollara propuestas alternativas de
cocteles a traves de las técnicas y equipo de mixologia
molecular para contribuir a la oferta gastronémica.

Unidades de Aprendizaje — - Hpras
Teodricas |Practicas Totales
I. Introduccion a la mixologia 3 7 10
Il. Mixologia molecular . 10 25 35
Totales 13 32 45
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UNIDADES DE APRENDIZAJE

MIXOLOGIA

L. Unldad_ d_e [. Introduccion a la mixologia
aprendizaje
2. Horas Teoricas 3
3. Horas Practicas 7
4. Horas Totales 10
5. Objetivo de la El alumno realizara texturas alimenticias y andlisisorganoléptico
Unidad de de bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas para la aplicacion en la
Aprendizaje cocteleria.
Temas Saber Saber hacer Ser
Historia 'y Reconocer el concepto Analitico
definicion de la | de Mixologia. Sistematico
mixologia. Responsabilidad
Identificar el origen y la Disciplina
evolucion de la Ordenado
Mixologia. Objetivo
Etico
Asertivo
Puntualidad
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Temas Saber Saber hacer Ser
Introduccién a | Reconocer las Elaborar un analisis Analitico
las técnicas de |caracteristicas organoléptico de Sistematico
mixologia. organolépticas de las bebidas alcohdlicasy |Responsabilidad
bebidas alcohdlicas y no | no alcohdlicas. Disciplina
alcohdlicas: densidad, Ordenado
color y textura. Elaborar texturas Objetivo
basicas de Etico
Reconocer la técnica de | esterificacion con Asertivo
deconstruccion y su aditivos: Agar - Agar, | Trabajo en equipo
aplicacion en bebidas. | Calcin, Alginato. Puntualidad
Trabajo bajo presiéon
Identificar el equipo e Elaborar texturas Autocontrol
instrumentos utilizados | bésicas de gelificacion | Eficiente
en la mixologia. con aditivos: Agar
Agar, Grenetina 'y
Describir la técnica de | Xantana.
esferificacion con
aditivos: Agar - Agar, Elaborar texturas
Calcin, Alginato. béasicas de Emulsiones
con aditivos: Agar
Describir la técnica de | Agar, Grenetina y
gelificacién con aditivos: | Xantana.
Agar Agar, Grenetina y
Xantana.
Describir la técnica de
Emulsion con aditivos:
lecitina y albumina.
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MIXOLOGIA

PROCESO DE EVALUACION

Resultado de aprendizaje

Secuencia de aprendizaje

Instrumentos y tipos
de reactivos

A partir de préacticas de

1. Comprender el origeny la

laboratorio realizaré fichas de las | evolucion de la mixologia.

técnicas de mixologia que
incluyan:

2. ldentificar el equipo e
instrumentos y aditivos

- Caracteristicas organolépticas | utilizados en la mixologia.

de las bebidas alcohdlicas y no

alcohdlicas

- Equipo e instrumentos
- Aditivos utilizados

- descripcion de la técnica
- Imagenes de las texturas
elaboradas

- Aplicacion de la técnica y
justificacion

3. Identificar la técnica de
deconstruccion de platillos.

4. Comprender las propiedades
organolépticas de las bebidas
alcohdlicas y no alcohdlicas

5. Comprender las técnicas de
esferificacion, gelificacion y
emulsion.

Ejercicios practicos
Rubricas

Comité de Directores de la Licenciatura

o}l ok & %,
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MIXOLOGIA

PROCESO ENSENANZA APRENDIZAJE

Métodos y técnicas de ensefianza

Medios y materiales didacticos

Practicas en laboratorio
equipos colaborativos

Computadora
Equipo multimedia
Material impreso

equipo de laboratorio de mixologia

ESPACIO FORMATIVO

Aula Laboratorio / Taller Empresa
X
. Comité de Directores de la Licenciatura - G
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MIXOLOGIA

UNIDADES DE APRENDIZAJE

L. Unldad_ d? [I. Mixologia molecular
aprendizaje
2. Horas Tedricas 10
3. Horas Practicas 25
4. Horas Totales 35
5. Obijetivo de la L s : .
Unidad de El alumno _d,esarrollara técnicas de mixologia molecular para la
. conformacion de cocteles.
Aprendizaje
Temas Saber Saber hacer Ser
Mixologia a Reconocer las Elaborar cocteles a Analitico
base de propiedades y recetas | base de bebidas Sistematico
fermentados. de cocteles tradicionales | fermentadas con las Responsabilidad
con bebidas técnicas de mixologia |Disciplina
fermentadas: cerveza, |molecular. Ordenado
vinos, champafia, sidra. Objetivo
Etico
Reconocer los Asertivo
ingredientes Trabajo en equipo
complementarios para la Puntualidad
mixologia: infusiones, Trabajo bajo presion
syrups naturales, jaleas Autocontrol
y coulis. Eficiente
Describir las técnicas de
presentacion de
cocteles a base de
fermentados con las
técnicas de mixologia
molecular
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Temas Saber Saber hacer Ser
Mixologia a Reconocer las Elaborar cocteles a Analitico
base de propiedades y recetas | base de bebidas Sistematico
destilados. de cocteles tradicionales | destiladas sin Responsabilidad
con bebidas destiladas: |afiejamiento y con Disciplina
- Sin afiejamiento: afiejamiento, con las | Ordenado
Vodka, Ginebra, Tequila |técnicas de mixologia |Objetivo
blanco, ron blanco, molecular. Etico
pisco. Asertivo
- Con afiejamiento Trabajo en equipo
-Brandy, Cofiac, Puntualidad
Armafac, Ron oscuro, Trabajo bajo presion
Tequila afiejo. Autocontrol
Eficiente
Describir las técnicas de
presentacion de
cocteles a base de
destilados con las
técnicas de mixologia
molecular.
Mixologia a Reconocer las Elaborar cocteles a Analitico
base de licores |propiedades y recetas |base de licoresy Sistematico
y cremas. de cocteles tradicionales | cremas, con las Responsabilidad
con licores y cremas. técnicas de mixologia |Disciplina
molecular. Ordenado
Describir las técnicas de Objetivo
presentacion de Etico
cocteles a base de Asertivo
licores y cremas con las Trabajo en equipo
técnicas de mixologia Puntualidad
molecular. Trabajo bajo presion
Autocontrol
Eficiente
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Temas Saber Saber hacer Ser
Mixologia de Reconocer las Elaborar cocteles a Analitico
bebidas no propiedades y recetas | base de bebidas no Sistematico
alcohdlicas. de cocteles tradicionales | alcohdlicas, con las Responsabilidad
con bebidas no técnicas de mixologia |Disciplina
alcohdlicas: jugos, molecular. Ordenado
gaseosas e infusiones y Objetivo
derivados lacteos. Etico
Asertivo
Describir las técnicas de Trabajo en equipo
presentacion de Puntualidad
cocteles a base de Trabajo bajo presion
bebidas no alcohdlicas Autocontrol
con las técnicas de Eficiente
mixologia molecular.
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MIXOLOGIA

PROCESO DE EVALUACION

Resultado de aprendizaje

Secuencia de aprendizaje

Instrumentos y tipos
de reactivos

Elaborara cocteles con bebidas

alcohdlicas y no alcohdlicas y
entregard un catalogo de
mixologia que incluya:

A) Fichas técnicas de los
cocteles:

- Ingredientes y aditivos
-Procedimiento y técnicas de
mixologia.

- Equipo e instrumentos

- Fotografia

- Conclusiones

Identificar los ingredientes
complementarios para la
mixologia molecular

Comprender las técnicas de
presentacion de cocteles a
base de fermentados,
destilados, no alcohdlicos,
cremas y licores,

Comprender el
procedimiento de
elaboracion de cocteles con
las técnicas de mixologia
molecular.

Ejercicios practicos
Rubricas

. Comité de Directores de la Licenciatura A, R o,
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MIXOLOGIA

PROCESO ENSENANZA APRENDIZAJE

Métodos y técnicas de ensefianza

Medios y materiales didacticos

Préacticas en laboratorio
equipos colaborativos
Discusién de grupo

Computadora
Equipo multimedia
Material impreso

equipo de laboratorio de mixologia

ESPACIO FORMATIVO

Aula

Laboratorio / Taller

Empresa

5. Comité de Directores de la Licenciatura - G
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MIXOLOGIA

CAPACIDADES DERIVADAS DE LAS COMPETENCIAS PROFESIONALES A LAS QUE
CONTRIBUYE LA ASIGNATURA

Capacidad

Criterios de Desempefio

Diagnosticarlos recursos humanos,
materiales, técnicos y financierosa través
del andlisis de puestos y funcionalidad de
los equipos, estados financieros béasicos y
normatividad aplicable para determinar y
optimizar los recursos.

Elabora el diagnostico de los recursos e integra
el reporte con lo siguiente:

A) Recursos Humanos:

- Andlisis de puestos: Funciones, habilidades,
capacidades, aptitud, actitud y perfil del puesto
- Diagnostico de necesidades de capacitacion

B) Recursos materiales:

- Inventarios de instalaciones, equipo y materia
prima: uso, manejo, utilidad y vida probable.

C) Recursos Financieros:

- Andlisis de costos de: produccion y operacion
- Estados financieros basicos: controles internos
de las areas funcionales

D) Recursos Técnicos:

-Software

-El menu del establecimiento
-Inventarios

-Ingenieria de procesos

E) Normatividad aplicable:
-Licencias y permisos de operacion.

- Comité de Directores de la Licenciatura . R
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Capacidad

Criterios de Desempefio

Planearlos recursos humanos, materiales,
técnicos y financierosconsiderando el
diagnostico de necesidades de recursos,
la normatividad aplicable, herramientas de
planeacion estratégica y desarrollo
organizacional, asi como la elaboracion
de presupuestos e indicadores, para el
cumplimiento de los objetivos de la
organizacion.

Elabora la planeacion e integra un reporte con lo
siguiente:

A) Filosofia organizacional

B) Objetivos: operacionales, tacticos y
estratégicos.

C) Planes y programas de las areas funcionales:
lineas de accion, contingencias y puntos criticos
de control:

- recursos humanos: induccién y capacitacion
del personal

- recursos materiales: compras, insumos,
infraestructura y mantenimiento preventivo y
correctivo

- recursos financieros: presupuestos ingresos y
egresos y proyecciones

D) Ingenieria de procesos:

I. Manuales operacionales de cocina, almacén,
compras, area de servicio al cliente, bar,
contraloria y administracion:

- Funciones, objetivos, alcance y unidad
responsable

- Estructura organica de las areas

- Marco normativo

- Areas funcionales

- Tiempos y movimientos de las areas

- Diagramas de flujo de las areas: cocina,
almaceén, compras, comedor, bar, contraloria y
administracion

- Cronograma de actividades

- Formatos aplicables

- Establecer puntos criticos de control

E) Listas de verificacion de las areas funcionales.

F) Establecer indicadores de las areas
funcionales:

- Produccién
- Desempeiio
- Calidad
- Comité de Directores de la Licenciatura . R “a,
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MIXOLOGIA

FUENTES BIBLIOGRAFICAS

Autor Ao Titulo del Documento Ciudad Pais Editorial
Ignacio 2007 El Arte del Cocktelero Madrid
Doménech Europeo Espafa Maxtor
Fernando 2007 El Gran Libro de los Madrid
Castellén Cécteles Espafia El Drac
Alquimia Fria, Dry
Ia%gg&{;?: Martini: Historias Madrid
Gotarda Leyendas y Recetas
originales
2012 Espafa Alrevés
Brisefio, El Placer de los Lima Bricefio
Alberto 2007 Cocteles Peru Editores
%(;Tt;e(;gs Bebidas y Regiones,
Ca?nilo ' Historia e impacto de la México DE Plaza y valdés
Ortega' cultura etilica en e editores
Isabel 2005 Mexico
De las Cocktails and Drinks
Muelas Book: El universo de
Javier ' los cocktails por el Planeta
Es aﬁ’a’ artifice del Dry Martini Madrid
Plgneta[ Cosmopolitan Bar
2011 Espaina
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