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BASADA EN COMPETENCIAS

Programa Educativo:
GASTRONOMIA

LICENCIATURA EN

Facilitador: LIC.
CERVANTES

LUIS ALBERTO LOPEZ

Cuatrimestre: 7 "M"

Periodo Escolar: SEPTIEMBRE-DICIEMBRE-2020

Nombre de la asignatura:

Bebidas Destiladas Mexicanas

Competencia(s) que desarrolla:

Coordinar la operacion del area de alimentos y bebidas a traves de la
planeacion, ejecucion y evaluacion de la elaboracion de productos
gastronomicos, considerando los procedimientos, estandares y
normatividad, para contribuir a la rentabilidad de la organizacion y a
fortalecer la industria y cultura gastronomica.

Horas précticas:

25 Ho’rqs 20 Horas 45
tedricas: totales:

Objetivo:

El alumno propondra maridaje entre alimentos y destilados tradicionales

mexicanos, a traves de la degustacion y fichas tecnicas, para diversificar la
oferta gastronomica y contribuir a la rentabilidad de los establecimientos de

alimentos y bebidas.

Nombre de las unidades tematicas:

Numero y nombre de la unidad
tematica

2. Cata y maridaje

Objetivo general por unidad
tematica

1. Destilados tradicionales de México

Temas de cada unidad
tematica

1. Destilados tradicionales de México

El alumno distinguira los destilados
tradicionales mexicanos, su materia
prima, proceso de elaboracion y su
clasificacion.

Generalidades del Mezcal
Generalidades del Tequila
Generalidades del Bacanora
Generalidades de la Raicilla
Generalidades del Sotol
Generalidades de la Charanda
Generalidades del Pox
Generalidades del Comiteco

2. Cata y maridaje

El alumno determinara las
caracteristicas organolépticas de los
destilados tradicionales mexicanos y su
maridaje con alimentos, para
complementar los servicios
gastronomicos.

Cata de destilados
Servicio y maridaje con destilados
tradicionales mexicanos
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Unidad: Destilados tradicionales de México Duracion (Horas)*: 20

Objetivo de unidad: |El alumno distinguira los destilados tradicionales mexicanos, su materia prima, proceso de
elaboracién y su clasificacion.

Tipos de Saberes
Saber Saber Hacer Ser

Identificar los datos histéricos mas
importantes del mezcal

Identificar las partes del agave.

Identificar los principales agaves
mezcaleros.

Identificar los Estados con
Denominacion de Origen Mezcal.

Identificar los distintos procesos de
destilacién para el mezcal:

- Ancestral

- Tradicional

- Industrial

Identificar la clasificacion del tequila:
- joven

- reposado

- afejo

- abocado

- madurado en vidrio

Identificar la relacién entre mezcal y la
cultura.

Describir la importancia del mezcal
como factor econémico en los
establecimientos de alimentos vy
bebidas.

Identificar los datos histéricos mas
importantes del tequila.

Identificar la materia prima para el
tequila.

Identificar los Estados con
Denominacion de Origen Tequila.

Identificar los distintos procesos de

destilacion para el tequila:
- Tradicional
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- Industrial

Identificar la clasificacién del tequila:
- joven

- reposado

- afiejo

- extra afiejo

Identificar la relacion entre tequila y la
cultura.

Describir la importancia del tequila
como factor econdmico en los
establecimientos de alimentos vy
bebidas.

Identificar los datos histéricos mas
importantes del bacanora.

Reconocer las partes del agave.

Identificar la materia prima para el
bacanora.

Identificar los Municipios con
Denominacion de Origen Bacanora.

Identificar los distintos procesos de
destilacion para el bacanora:

- Tradicional

- Industrial

Identificar la clasificacion del bacanora:
- joven

- reposado

- afiejo

Identificar la relacion entre bacanora y
la cultura.

Describir la importancia del bacanora
como factor econdmico en los
establecimientos de alimentos vy
bebidas.

Identificar los datos histéricos mas
importantes de la raicilla.

Reconocer las partes del agave.

Identificar la materia prima para la
raicilla.
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Identificar los Municipios productores de
raicilla.

Identificar los distintos procesos de
destilacién para la raicilla.

Identificar la relacién entre raicilla y la
cultura.

Describir la importancia de la raicilla
como factor econémico en los
establecimientos de alimentos vy
bebidas.

Identificar los datos histéricos mas
importantes del sotol.

Identificar la materia prima para el sotol.

Identificar los Estados con
Denominacion de Origen Sotol.

Identificar los distintos procesos de
destilacién para el sotol

Identificar la relaciéon entre sotol y la
cultura.

Describir la importancia del sotol como
factor econémico en los
establecimientos de alimentos vy
bebidas.

Identificar los datos histéricos mas
importantes de la charanda.

Identificar la materia prima para la
charanda.

Identificar los Municipios con
Denominacion de Origen Charanda.

Identificar los distintos procesos de
destilacion para la charanda

Identificar la clasificacibn de la
charanda:

- blanco

- reposado

- afiejo

Identificar la relacion entre charanda y
la cultura.
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Describir la importancia de la charanda
como factor econ6mico en los
establecimientos de alimentos vy
bebidas.

Identificar los datos histéricos mas
importantes del pox.

Identificar la materia prima para el pox.

Identificar los Municipios productores de
pOX.

Identificar los distintos procesos de
destilacion para el pox

Identificar la relacion entre pox y la
cultura.

Describir la importancia del pox como
factor econdémico en los
establecimientos de alimentos vy
bebidas.

Identificar los datos histéricos mas
importantes del comiteco.

Identificar la materia prima para el
comiteco.

Identificar los Municipios productores de
comiteco.

Identificar los distintos procesos de
destilacion para el comiteco

Identificar la relacién entre comiteco y la
cultura.

Describir la importancia del comiteco
como factor econdmico en los
establecimientos de alimentos vy
bebidas.
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Elaborar fichas técnicas de los agaves
mezcaleros.

Elaborar fichas descriptivas de los
Estados con Denominacion de Origen
Mezcal.

Elaborar las fichas técnicas de la
clasificacion del mezcal

Elaborar fichas técnicas de los agaves
tequileros.

Elaborar fichas descriptivas de los
Estados con Denominacion de Origen
Tequila.

Elaborar las fichas técnicas de la
clasificacion del mezcal.

Elaborar fichas técnicas de los agaves
utilizados para el bacanora.

Elaborar fichas descriptivas de los
Municipios con Denominacién de
Origen Bacanora.

Elaborar las fichas técnicas de la
clasificacion del bacanora.

Elaborar fichas técnicas de los agaves
utilizados para la raicilla.

Elaborar fichas descriptivas de los
Municipios productores de raicilla.
Elaborar fichas técnicas de la materia
prima para elaborar el sotol.

Elaborar fichas descriptivas de los
Estados con Denominacién de origen
Sotol.

Elaborar fichas técnicas de la materia
prima para elaborar la charanda.

Elaborar fichas descriptivas de los
Municipios con Denominacién de
Origen Charanda.
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Elaborar las fichas técnicas de la
clasificacion de la charanda.

Elaborar fichas técnicas de la materia
prima para elaborar el pox.

Elaborar fichas descriptivas de los
Municipios productores de pox.

Elaborar fichas técnicas de la materia
prima para elaborar el comiteco.

Elaborar fichas descriptivas de los
Municipios productores de comiteco.
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Responsabilidad
Pulcritud
Honestidad
Autocontrol
Compromiso
Respeto

Actitud de Servicio
Analitico
Puntualidad
Trabajo En Equipo
Responsabilidad
Pulcritud
Honestidad

Pro Actividad
Creatividad
Trabajo Bajo Presion
Autocontrol
Compromiso
Respeto

Actitud de Servicio
Analitico
Sistematico
Puntualidad
Trabajo En Equipo
Responsabilidad
Pulcritud
Honestidad

Pro Actividad
Creatividad
Trabajo Bajo Presion
Autocontrol
Compromiso
Respeto

Actitud de Servicio
Analitico
Sistematico
Puntualidad
Trabajo En Equipo
Responsabilidad
Pulcritud
Honestidad

Pro Actividad
Creatividad
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Trabajo Bajo Presion
Autocontrol
Compromiso
Respeto

Actitud de Servicio
Analitico
Sistematico
Puntualidad
Trabajo En Equipo
Responsabilidad
Pulcritud
Honestidad

Pro Actividad
Creatividad
Trabajo Bajo Presion
Autocontrol
Compromiso
Respeto

Actitud de Servicio
Analitico
Sistematico

Resultado de la unidad de aprendizaje

A partir de una investigacion elaborara un reporte descriptivo que contenga:

A) Fichas técnicas de los agaves utilizados para: mezcal, tequila, raicilla, bacanora y comiteco.

B) Fichas técnicas de la materia prima para: sotol
C) Fichas técnicas de la materia prima para: Charanda

D) Fichas técnicas de la materia prima para: pox
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E) Fichas técnicas de los tipos de destilados tradicionales mexicanos.

D) Importancia de los destilados tradicionales mexicanos como factor econémico en los establecimientos de alimentos y
bebidas.
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Secuencia didactica

Actividades iniciales Actividades de desarrollo Actividades finales
Evaluacion diagnéstica Actividades en linea Examen
Exposicién por parte del profesor Exposicién por parte del profesor Portafolio de evidencia

Medios y materiales
didacticos:

Cafion proyector, Computadora, Pizarron / Plumones , Internet

Estrategias de ensefianza:

Exposicién, Otros

Técnicas de ensefanza:

Lluvia de ideas, Equipos, Otros

Estrategias de aprendizaje:

Mapas conceptuales , Mapas mentales, Otros

Evidencias de aprendizaje:

Portafolio de evidencias
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Examen
Lista de Cotejo o verificacion

Lista de Cotejo o verificacion
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Unidad:

Cata y maridaje

25

Duracién (Horas)*:

Objetivo de unidad:

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

Tipos de Saberes

Saber

Saber Hacer

Ser

Identificar el

destilados.

concepto de cata de

Identificar las etapas y caracteristicas
de la cata de destilados:

- fase visual

- fase olfativa

- fase gustativa.

Identificar la ficha técnica de la cata de
destilados.

Describir el analisis sensorial de los
destilados tradicionales mexicanos.
Describir el servicio de distintos
destilados tradicionales mexicanos y
sus caracteristicas:

- Equipo
- Temperaturas
- Servicio en copa

Reconocer el concepto de maridaje.
Reconocer los

contraste vy
acompafamiento.

tipos de maridaje por
maridajes por

Determinar las caracteristicas
organolépticas de destilados
tradicionales mexicanos mediante la
cata.

Desarrollar el protocolo de servicio de
destilados.

Proponer maridaje entre alimentos y
destilados tradicionales mexicanos.

Puntualidad
Trabajo en Equipo
Responsabilidad
Pulcritud
Honestidad

Pro Actividad
Creatividad
Trabajo Bajo Presion
Autocontrol
Compromiso
Respeto

Actitud de Servicio
Analitico
Sistematico
Puntualidad
Trabajo En Equipo
Responsabilidad
Pulcritud
Honestidad

Pro Actividad
Creatividad
Trabajo Bajo Presion
Autocontrol
Compromiso
Respeto

Actitud de Servicio
Analitico
Sistematico

Resultado de la unidad de aprendizaje

a) Fichas de cata:

Nombre

Estado

Region

Denominacion de Origen
Materia prima

Casa productora
Proceso de elaboracion

Descripcion de
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A partir de un ejercicio practico de cata y servicio de destilados tradicionales mexicanos elaborara un reporte que incluya:
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- fase visual

- fase olfativa

- fase gustativa

Sugerencia de maridaje y su justificacion.

b) Video del servicio de destilados.
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Secuencia didactica
Actividades iniciales Actividades de desarrollo Actividades finales
Evaluacion diagnéstica Exposicién por parte del profesor Examen
Lluvia de ideas Practicas Portafolio de evidencias
Actividades en linea
Mqu0§ y materiales Cafion proyector, Computadora, Pizarron / Plumones , Internet
didacticos:
Estrategias de ensefianza: Exposicion, Lluvia de ideas , Otros
Técnicas de ensefianza: Lluvia de ideas, Equipos, Otros
Estrategias de aprendizaje: Mapas conceptuales , Mapas mentales, Otros
Evidencias de aprendizaje: Portafolio de evidencias
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Tipo de Estrategia de Evaluacion Instrumento de Evaluacion
Evaluacion
Evaluacion . Tipo de Instrumento
. .. Pruebas de Rendimiento
Diagnostica: Examen
Evaluacion Tibo de instrumento Valor del
Formativa: P instrumento (%)
Manuales Lista de Cotejo o verificacion 30 %
Pruebas de Rendimiento Examen 40 %
Portafolio de evidencias Lista de Cotejo o verificacion 30 %
100 %
Evaluacion
SIMENE (~E6 02 09/12/2020
de asignacion de
la calificacion)
Objetivo:
Asignaturas que contribuyen a la competencia
especifica:
Componentes del proyecto:

LIC. LUIS ALBERTO LOPEZ CERVANTES MTRO. ROMAN BRAVO CADENA
Elaboro Vo. Bo. del Director del PE
El Nith, Ixmiquilpan, Hidalgo 04/09/2020
Lugar Fecha de elaboracion
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