1.- DATOS DE LA ASIGNATURA

Nombre de la asignatura: PRODUCCION DE BEBIDAS ALCOHOLICAS
Carrera: Ingenieria en Industrias Alimentarias
Clave de la asignatura: FLE-1007

Horas teoria-Horas practica-Créditos: 2-2-6

2.- HISTORIA DEL PROGRAMA

Lugar y Fecha de
Elaboracion o Revision

Participantes

Observaciones
(cambios y
Justificacion)

Instituto Tecnoldgico
Superior de Arandas, 19
al 28 de Mayo de 2010.

Miembros de la academia
de Ingenieria en
Industrias Alimentarias
del Instituto Tecnoldgico
Superior de Arandas.

Actualizacién de los
programas de estudio de
las materias de la
especialidad de
Fermentaciones y Lacteos.

3.- UBICACION DE LA ASIGNATURA
a) Relacion con otras asignaturas del plan de estudio

Anteriores

Posteriores

Asignaturas

Temas

Asignaturas

Temas

Tecnologia de
alimentos I

Tecnologia de
alimentos II

b) Aportacion de la asignatura al perfil del egresado

Al término de la asignatura el alumno contard con los conocimientos necesarios en la
fabricacién de bebidas alcohdlicas a nivel local, regional y nacional, de igual forma
analizard y aplicard procesos actuales especificos en
alcohdlicas, ademas de evaluar e innovar con nuevos productos en funcidon a las

caracteristicas de sus ingredientes y apoyar asi a la industria de la region

4.- OBJETIVO(S) GENERAL(ES) DEL CURSO

Ampliar los conocimientos sobre la elaboracidn de bebidas alcohdlicas que hayan sido

adquiridos en “Tecnologia de los Alimentos I y I1”.

la produccion de bebidas



5.- TEMARIO

Unidad

Tema

Subtemas

Introduccidén a la
produccion de bebidas
alcohdlicas

1.1,
1.2,

Introduccion.

Tipos de bebidas y situacién actual del

sector.
1.2.1. Bebidas espirituosas:

a) El alcohol y la tecnologia de la

destilacion.

b) Elaboracién de bebidas de
destilacion.

c) Elaboracion de bebidas de
maceracion.

Tecnologia de bebidas
alcoholicas I
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N

2.4.

2.5.

Introduccion.
Elaboraciéon de vodka.
2.2.1. Materias primas.
2.2.2. Proceso.

. Elaboracién de whisky.

2.3.1. Materias primas.
2.3.2. Proceso
Elaboracion de ron.
2.4.1. Materias primas.
2.4.2. Proceso.
Elaboraciéon de brandi.
2.5.1. Materias primas.
2.5.2. Proceso.

Tecnologia de bebidas
alcoholicas 11
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3.3.

3.4.

3.5.

. Introduccion.
. Elaboracién de sidra.

3.2.1. Materias primas.

3.2.2. Tipos de sidras.

Elaboracion de cerveza.

3.3.1. Materias primas.

3.3.2. Elaboracion.

3.3.3. Cervezas especiales.

Elaboracién de vinos.

3.4.1. La uva, cultivo, desarrollo y
calidad.

3.4.2. La vendimia y su tratamiento.

3.4.3. Vinificacion en tinto, en rosado y

en blanco.
laboraciones especiales.
1. Termovinificacion.
2. Maceracioén carbonica.
3. Doble pasta.
4.
5.

Vinos espumosos.

E
3
3
3
3
3 Vinos de crianza bioldgica.
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.5.
.5.
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.5.




Unidad

Tema

Subtemas

Bebidas tradicionales

i
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4.4,

4.5.

4.6.

4.7.

Introduccién.
Elaboracion de mezcal.
4.2.1. Materias primas.
4.2.2. Proceso.

. Elaboracion de aguardiente.

4.3.1. Materias primas.
4.3.2. Elaboracion.
Elaboracién de tejuino.
4.4.1. Materias primas.
4.4.2. Elaboracion.
Elaboracién de tepache.
4.5.1. Materias primas
4.5.2. Proceso.
Elaboracién de vinagre.
4.6.1. Materias primas.
4.6.2. Proceso.
Elaboracién de pulque.
4.7.1. Materias primas.
4.7.2. Proceso.

6.- APRENDIZAJES REQUERIDOS

e Trabajo en grupos
e Elaboracion de cuaderno de practicas
e Sesiones de trabajo practico (experimental)
e Tareas de estudio
e Investigaciones bibliograficas y de campo.

7.- SUGERENCIAS DIDACTICAS

e Examen escrito y
e presentacion de trabajos

e Practicas de laboratorio-taller

8.- SUGERENCIAS DE EVALUACION

e Exposicion
e Trabajo de campo
e Examen escrito




9.- UNIDADES DE APRENDIZAIJE

Unidad 1: Introduccion a la produccion de bebidas alcohélicas

Objetivo Educacional

Actividades de Aprendizaje

Fuentes de
Informacion

Se pretende que los alumnos
que cursen esta asignatura
identifiquen y reconozcan los
fundamentos basicos de Ia

elaboracién de bebidas
alcohdlicas de calidad, las
tecnologias mas modernas

empleadas en la obtencion de
las mismas, los factores que
condicionan su  evolucion
durante el almacenamiento y
periodos de envejecimiento.

Para el logro del objetivo
educacional, el alumno tendra que:

e Conocer las diferentes bebidas
alcohdlicas y los procesos de
elaboracion.

e Tendrda que distinguir cuales son
las bebidas espirituosas.

e Investigar los factores que
intervienen en los procesos de
maduracién.

e Analizar las materias primas que
se utilizan las diferentes bebidas
alcohdlicas.

1,2,3,4,8

Unidad 2: Tecnologia de bebidas alcohdlicas I

Objetivo Educacional

Actividades de Aprendizaje

Fuentes de
Informacion

Que los alumnos, conozcan,
definan y apliquen los
principios basicos en la
fabricacion de vodka, whisky,
brandi y ron en base a las
materias primas utilizada,
proceso y las variantes que
puedan presentarse durante
el mismo y las
consideraciones actuales y a
futuro del desarrollo
tecnoldgico.

Para el logro del objetivo

educacional, el alumno tendra que:

e Conocer los principios basicos de
las diferentes bebidas alcohdlicas.

e Investigar los procesos de
elaboraciéon y equipos de las
bebidas alcohdlicas.

e Elaborar vodka, whisky, brandy y
ron.

e Realizar
diferentes
elaborados.

innovacion a los
de productos

una
tipos

3/ 4I 5/ 6/ 7/ 8/
9,10, 12

Unidad 3: Tecnologia de bebidas alcohdlicas II

Objetivo Educacional

Actividades de Aprendizaje

Fuentes de
Informacion

Que los alumnos, conozcan,
definan y apliquen los
principios bdasicos en la
fabricacién de cerveza, vino y
sidra en base a las materias
primas utilizada, proceso vy
magquinaria caracteristica del
sector agroalimentario de la
region en la producciéon de
bebidas alcohdlicas de
calidad.

Para el logro del objetivo

educacional, el alumno tendra que:

e Conocer los principios basicos en
la elaboracion de cerveza, vino vy
sidra.

e Investigar los equipos que se

utilizan en el proceso de
elaboracién de cerveza, vino y
sidra.

e Elaborar cerveza, vino y sidra.

1,2,3,4,5,6,
7,9,12




Unidad 4: Bebidas tradicionales

Objetivo Educacional Actividades de Aprendizaje

Fuentes de
Informacion

Que los alumnos puedan |Para el logro del objetivo|1, 2, 3,45, 6,
conocer, definir y adquirir|educacional, el alumno tendra que: 7,8,9, 11,12

capacidades para lal|e Conocer las bebidas tradicionales
fabricacion de las bebidas qgue se fabrican en nuestro pais.
tradicionales de calidad en|e Analizar cada una de las bebidas e
base a las materias primas investigue su proceso de
utilizada y proceso. elaboracion.

e Elaborar mezcal, aguardiente,
vinagre y tepache.

10.

11.
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Antonio Juarez Giménez, Antonio Juarez. Ed. Reverte
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...Autor Claude Flanzy. Aw. Ediciones Mundi-empresa

9. Canal-Llaubéres RM. Les enzymes industrielles dans la biotechnologie du vin.
Revue des Oenologues, 53, 17-22. (1989).

10.Wightman JD, Wrolstad RE. Beta-glucosidase activity in juice -processing
enzymes based on anthocyanin analysis. Journal of Food Science, 61, 3, 544-552.
(1996)

11.Conceptos bioquimicos.Autor Robert W. Mac Gilvery, W McGilvery. Ed. Reverte.
12.Microbiologia enologica: Fundamentos de vinificaciéon. Autor José Antonio
Suarez Lepe, Baldomero iﬁigo Lea

- PRACTICAS PROPUESTAS
Elaboracion de Vodka
Elaboracion de Whisky
Elaboracion de Ron
Elaboracion de Brandy
Elaboracion de Sidra
Elaboracion de Cerveza
Elaboracion de Mezcal
Elaboracion de Vinos
Elaboracidon de Aguardiente
Elaboracion de Tejuino
Elaboracion de Tepache
Elaboracién de Vinagre
Elaboracion de Pulque



http://es.wikipedia.org/wiki/Zaragoza
http://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Especial:Booksources&isbn=9788420006819
http://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Especial:Booksources&isbn=9788420010212
http://www.monografias.com/trabajos11/medalop/medalop.shtml

