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1. Identificacion del Curso/ M dulo
Nombre del Curso/ Médulo: Lineade conocimiento: | Cédigo de materia: | NUmero de creditos: 1
BEBIDASY BARISMO BEBI BEBI 25001
Facultad/ Departamento | FAC DE ESTUDIOSTECNI Y TECNOL
Programa o departamento que administrael cursoo médulo | TECN EN GESTION GASTRONOMICA
Tecnol dgico Profesional X Maestria
Niveles de Formacién Profesiona Doctorado
Especializacion
Modalidad Presencial | | Dua Virtual X
NUmero de horas con acompafiamiento del profesor: 16 NUmero de horas de trabajo independiente: 32

Fecha de actualizacion de laguia: 10/07/2024|

2. Conocimientos previos requeridos para €l curso

El estudiante requiere obtener conocimientos especificos sobre la caracterizacion de las bebidas naturales y destiladas. Asi como de
las técnicas, equipos, utensilios y materias primas empleadas en la elaboracionde estas y sus derivadas. Se busca enfatizar en las
principales bebidas dentro de cada categoria. Por un lado, se hara énfasis en una de las bebidas naturales mas consumidas nivel
mundial, el café. Por ello, estudiante debe conocer € origeny los procesos en implementados en |a produccidnde este. Con el fin de
gue pueda llevar a cabo bebidas natural es derivadas del café.Por otra parte, se hara un breve recorrido por € mundo de las bebidas
destiladas. El estudiante conocera aspectos generales de | as bebidas destiladas como: sus categorias, materias primasy procesos de
elaboracion. A su vez podré reconocer técnicas, equipos, utensilios y materias primas implementadas en la elaboracion de bebidas a
base de destilados.

3. Justificacion

El estudiante requiere obtener conocimientos especificos sobre la caracterizacion de las bebidas naturales y destiladas. Asi como de
las técnicas, equipos, utensilios y materias primas empleadas en la elaboracionde estas y sus derivadas. Se busca enfatizar en las
principales bebidas dentro de cada categoria. Por un lado, se hara énfasis en una de |as bebidas naturales més consumidas nivel
mundial, e café. Por ello, estudiante debe conocer el origeny los procesos en implementados en la produccionde este. Con €l fin de
gue pueda llevar a cabo bebidas naturales derivadas del café.Por otra parte, se hara un breve recorrido por e mundo de |as bebidas
destiladas. El estudiante conocera aspectos general es de | as bebidas destiladas como: sus categorias, materias primasy procesos de
elaboracion. A su vez podrareconocer técnicas, equipos, utensilios y materias primas implementadas en la elaboracion de bebidas a
base de destilados.

4. Competencias de formacion

Id | Competencia Resultado de aprendizaje esperado
1 - Identificay reconoce las principales diferencias entre los
Comprende y explica los aspectos generales de las conceptos de disolucion einfusion 2 - Elabora bebidas naturales a
1 |bebidas naturales como sus caracteristicas, métodos de |base de frutas, verdurasy hortalizas, teniendo en cuenta | os aspectos
elaboracion y beneficios generales de lapreparacion 3 - Reconoce las propiedades

funcionales que aportan |as diversas bebidas naturales al organismo

e 4 ; 1 - Identificay reconoce las principales diferencias entre los
| dentifica aspectos generales del café como su origen, beneficios de café: lavado, natural y honey 2 - Elabora bebidas a

2 |procesamiento, elaboracion, métodos de extraccion y b P ] y ”
) ; > ase de café, teniendo en cuenta las caracteristicas del café empleado
preparacion de bebidas a base de café y lafinalidad de 3.




| Id | Competencia Resultado de aprendizaje esperado

1 - Identificay reconoce las principales diferencias entre las bebidas

Comprende y explicalos aspectos generales de las fermentadas y las bebidas destiladas 2 - Reconoce las principales
3 |bebidas destiladas como sus categorias, materias caracteristicas de bebidas destiladas como la Ginebra, el Whisky, €
primas y métodos de elaboracion Ron, el Tequilay € Vodka. 3 - Elabora cécteles clésicos, teniendo

en cuentalas caracteristicas de la preparacion y €l servicio de estos

5. Contenidos

Unidad de aprendizaje Teméticas

Bebidas Naturales: Disoluciones e infusiones

Origen, beneficio, procesamiento y preparacion de bebidas a
base del Café

Aspectos generaes de las bebidas destiladas

Coctelerfabasicaclasica

6. Evaluacion y calificacion

Actividades o tipos de actividades | Por centaje
Video demostrativo de la preparacion de bebidas naturales: disoluciones e infusiones 15
Evaluacion: Conocimientos bésicos de |as bebidas naturales 15
| Evaluacioén: Conocimientos basicos del café | 20 |
|Vi deo demostrativo de |a preparacion de bebidas a basé de café | 15 |
| Evaluacion: Conocimientos bésicos de | as bebidas destiladas | 20 |
|Vi deo demostrativo de la preparacion de cocteles clasicos | 15 |
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8. Observaciones

RETROALIMENTACION: En el modulo Bebidasy Barrismo utilizamos diferentes tipos de retroalimentacion para estudiantes. A
comenzar una retroalimentacion Objetivala cual consiste en dar al estudiante lainformacion precisay clara sobre su aprendizaje,
hacer introduccién explicando laimportancia de |as bebidas de café, te, arométicas, cocteles, como fenébmeno cultural ,lacalidad de
materia prima ,despertando en interés en la profesion de Barista.. En |os videoconferencias semanal es hablar sobre el tema
completando la bibliografia, explicar con detalles como prepara cada bebida correctamente. Usar unaretroalimentacion claray
constructiva por medio de |os videos grabados por 10s estudiantes resaltar 10s aspectos positivosy al mismo tiempo buscamos
estrategias de mejora paraque si de pronto el estudiante cometié un error, entienda como es el debido proceso y asi pueda en una
préxima ocasion aplicarlo de la manera correcta. .En este semestre estamos implementando segun Tunstall y Giposla
retroalimentacion positiva, felicitando el esfuerzo, trabajo y creatividad de |os estudiantes que asisten en os talleres realizados en las
estalaciones universitarios. Los estudiantes que asistan en |os talleres tienen oportunidad de hacer salidas técnicas paraver como
como cultivan y procesan café. Retroalimentacion aumenta la sensacion de autoestimay motivacion de los estudiantes. También les
muestra el valor de laretroalimentacion y les ayuda a verla no como una critica, sino como una oportunidad. Brindar comentarios
significativos, bien estructurados y centrados en la accidn para obtener |as recompensas: € estudiante motivado, mejorasrealesy un
sentido de progreso profesional.




