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FORMATO DE LA GUIA DE ESTUDIO

Area:

Nombre de la Unidad de Aprendizaje: Nivel/semestre:

TECNOLOGICA ENOLOGIA Y COCTELERIA 50

Instrucciones generales de la guia:

La presente Guia NO debe entregarse, por lo tanto, no se debe entregar a nadie.

Es una guia de la forma de abordar los temas expuestos en clase que condujeron al caso practico que se

realizé.

Presentacion:

La presente guia busca desarrollar el conocimiento de los alumnos en la Unidad de Aprendizaje Principios

Culinarios a través de las Unidades Programaticas: Grupos de Alimentos y Operacion de Cocina.

Objetivos

1.

La presente guia de estudios tiene como finalidad orientar al estudiante en el repaso, andlisis y
estudio de los contenidos de la unidad de aprendizaje Enologia y Cocteleria, con el objetivo de
prepararlo para el Examen a Titulo de Suficiencia, asi como para la acreditacion de certificaciones
externas obligatorias.
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Justificacion
Esta guia integra contenidos conceptuales, procedimentales y actitudinales, alineados al programa oficial,
permitiendo al estudiante identificar los conocimientos y habilidades que debera demostrar.

Esta guia integra contenidos conceptuales, procedimentales y actitudinales, alineados al programa oficial,
permitiendo al estudiante identificar los conocimientos y habilidades que debera demostrar.

Estructura y contenidos

UNIDAD 1. COCTELERIA
UNIDAD 2. BEBIDAS ALCOHOLICAS
UNIDAD 3. ENOLOGIA Y SERVICIO DEL VINO

Evaluacion

No tiene evaluacidn adicional a la aplicacion del examen

Materiales para la elaboracion de la guia

1. Apuntes.

2. Practicasde la Unidad de Aprendizaje.

3. Internet.

4. CERTIFICACIONES: Como parte de la unidad de aprendizaje, el estudiante debera acreditar de

manera obligatoria las siguientes certificaciones de la plataforma Capacitate para el Empleo —
Fundacién Carlos Slim:
Certificacion en Barista

e Certificacién en Bartender
e Certificacién en Bodeguero

Estas certificaciones complementan la formacidn técnica del estudiante y forman parte de los
criterios de acreditacién de la unidad de aprendizaje.
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Actividades de estudio

* Guia de Estudio.

* Elaboracién de CERTIFICACIONES
* Manejo efectivo del tiempo.

Informacion Adicional

Al finalizar la unidad de aprendizaje, el estudiante serd capaz de:

e Identificar y aplicar los conceptos basicos de la cocteleria.

e  Clasificar bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas.

e  Utilizar correctamente equipos y utensilios de bar.

e  Preparar bebidas mediante distintos métodos.

e  Reconocer los fundamentos de la enologia.

e  Aplicar el protocolo correcto del servicio del vino.

e Desarrollar actitudes de servicio, higiene y trabajo profesional.

4. ESTRUCTURA Y CONTENIDOS DE LA UNIDAD DE APRENDIZAIJE
UNIDAD 1. COCTELERIA
Contenidos conceptuales:

. Concepto y antecedentes de la cocteleria.
o Clasificacion de la cocteleria.

. Familias de cocteles.

o Métodos de elaboracion.

o Utensilios, equipo y mobiliario de bar.

o Bebidas analcohdlicas.

o Importancia del mise en place.
Contenidos procedimentales:

o Identificacion y uso correcto de utensilios.
. Aplicacion de métodos de preparacion (directo, shaker, frappé).
o Organizacién del area de trabajo.
Contenidos actitudinales:

o Ordeny limpieza.

o Trabajo responsable.

Actitud de servicio.
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UNIDAD 2. BEBIDAS ALCOHOLICAS
Contenidos conceptuales:

o Clasificacién de bebidas alcohdlicas.

o Bebidas fermentadas.

o Bebidas destiladas.

. Licores y cremas.

o Aguardientes nacionales e internacionales.

Contenidos procedimentales:

o Identificacion de bebidas por su proceso de elaboracidn.

. Aplicacion adecuada de insumos en la preparacion de bebidas.
Contenidos actitudinales:

. Consumo responsable.

. Respeto a normas de seguridad e higiene.

. Etica profesional.

UNIDAD 3. ENOLOGIA Y SERVICIO DEL VINO
Contenidos conceptuales:

. Concepto de enologia y vitivinicultura.

o Proceso general de elaboracion del vino.
. Clasificacién de vinos.

o Caracteristicas sensoriales del vino.

. Maridaje basico.

o Protocolo de servicio del vino.

Contenidos procedimentales:

. Evaluacién sensorial del vino.

o Aplicacidn del servicio correcto del vino a la mesa.
Contenidos actitudinales:

o Presentacién personal.

o Comunicacién adecuada con el comensal.

. Profesionalismo en el servicio.

Pagina 5/5



INSTITUTO POLITECNICO NACIONAL
SECRETARIA ACADEMICA
DIRECCION DE EDUCACION MEDIA SUPERIOR
CENTRO DE ESTUDIOS CIENTIFICOS Y TECNOLOGICOS No. 13
“RICARDO FLORES MAGON”

5. ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE RECOMENDADAS

. Lectura y andlisis del programa de la unidad.

. Revisidn de apuntes, practicas y evidencias realizadas durante el semestre.
o Repaso de métodos de preparacion de bebidas.

o Simulacion del servicio del vino.

o Elaboracién de mapas conceptuales y esquemas.

OBSERVACION FINAL

La presente guia de estudios tiene cardcter orientativo, por lo que el estudiante es responsable de
prepararse de manera integral, demostrando conocimientos, habilidades y actitudes acordes al perfil de
egreso del Técnico en Gastronomia.

Entregar de TODAS las certificaciones el diploma de terminadas en archivo PDF y subirlo al classroom, con

e 0aKbfiqy
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