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I - IDENTIFICACION

1. Asignatura : Mixologia
2. Semestre : Octavo
3. Horas semanales : 5 horas
3.1. Clases tedricas : 3 horas
3.2. Clases practicas : 2 horas
4. Total real de horas disponibles : 80 horas
4.1. Clases tedricas : 80 horas

.- JUSTIFICACION

La mixologia es otro término para referirse a la mezcla de bebidas o cocteleria. La mixologia es generaimente aceptada
como como un término mas refinado y un estudio mas profundo del arte mezclar bebidas. En el énfasis de Gastronomia se
ha incluido esta asignatura teniendo en cuenta la importancia de la formacion del estudiantado en el aspecto amplio de la
gastronomia moderna. El mixélogo tiende a enfocarse en el arte y destreza de mezclar cocteles, estudiar los clasicos,
elaborar nuevos y exdticos tragos, experimentar con destilados y mezcladores menos conocidos, y en general, ampliar los
limites de la cacteleria clasica.

.- OBJETIVOS

e  Proparcionar conocimientos apropiados sobre las caracteristicas de las bebidas destiladas de diferentes cereales,
frutas, raices y cortezas.

e  Conocer las caracteristicas, sabores y aromas de las bebidas destiladas.

° Reconocer el servicio de las bebidas, las diferentes mezclas que pueden realizarse para lograr cocktails sabrosos y
singulares.

e Identificar el servicio de las bebidas destiladas y, el servicio y presentacién de los cocktails.

© Desarrollar y presentar una carta de cocktails.

e Presentar las recetas de los cocktails méas conocidos en el mundo y las bebidas destiladas mas conocidas en el
mundo y presente en los bares de los hoteles.

IV.- PRE-REQUISITO

1. Alimentos y bebidas II.
2.  Enologia.

V.- CONTENIDO

5.1. Unidades programéticas

Origen del coctel.

Familia de Cécteles.

Los utensilios de un Bar.

Las diferentes copas para ser utilizados con los tragos.

Elaboracién de las bebidas alcohélicas y de los zumos de frutas.

Los aguardientes, su proceso de elaboracion.

Elaboracién, manipuleo de elementos para produccién de cocteles con (minimo 6 cocteles de cada familia).
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5.2. Desarrollo de las Unidades programaticas

Origen del coctel.
Familia de Cécteles.
Los utensilios de un Bar.
Las diferentes copas para ser utilizados con los tragos.
Elaboracién de las bebidas alcohdlicas y de los zumos de frutas.
5.1. Materias primas
5.2. Tratamiento previo
5.3. Fermentacion
5.4. Destilacién
5.5. Afinamiento
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5.6. Embotellado

6. Los aguardientes, su proceso de elaboracidn.
6.1. Vodka
6.2. Ginebra
6.3. Whisky escocés
6.4. Whisky Irlandés
6.5. Whiskies Estadounidenses
6.6. Ron de azucarera
6.7. Ron artesano
6.8. Tequila
6.9. Cofiac
6.10. Calvados
6.11. Aguardientes de frutas
6.12. Champan y cava
6.13. Vermut y bitters
6.14. Oporto y Jerez
6.15. Anisados
6.16. Licores
6.17. Zumo de frutas

7. Elaboracién, manipuleo de elementos para produccion de cocteles con (minimo 6 cocteles de cada familia.
6.18. Vodka
6.19. Ginebra
6.20. Whisky escoces
6.21. Whisky Irlandes
6.22. Whiskies Estadounidenses
6.23. Ron de azucarera
6.24. Ron Artesano
6.25. Tequila
6.26. Cofac
6.27. Calvados
6.28. Aguardientes de Frutas
6.29. Champagne y Cava
6.30. Vermut y Bitters
6.31. Oporto y Jerez
6.32. Anisados
6.33. Licores
6.34. Zumo de frutas

VI.- ESTRATEGIAS METODOLOGICAS

Lectura comentada.

Discusién y debate.

Andlisis, reflexién, evaluacion y aprobacién de marcos tedricos y habilidades.
Investigacion en equipos.

Visita a restaurantes.

Curso préactico en clase.
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VIl. - MEDIOS AUXILIARES

Videos educativos.

Revistas de hoteleria, restaurantes.
Equipamiento industrial.

Folletos.
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VIll. - EVALUACION

1. Acorde con las reglamentaciones aprobadas por la Facultad Politécnica de la Universidad Nacional de Asuncion
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