LA SECRETARIA ACADEMICA DE LA
UNIVERSIDAD AUTONOMA DE QUERETARO,
LA COORDINACION EJECUTIVA ACADEMICA
Y EL ENLACE DE EDUCACION CONTINUA

DE LA FACULTAD DE FILOSOFIA

Convocan al
CURSO PRESENCIAL

Café de especialidad en la cocteleria.

FINALIDAD: Este curso tiene como finalidad formar estudiantes con competencias técnicas, sensoriales y
creativas en torno al café de especialidad y su aplicacion en la cocteleria, integrando conocimientos
especializados, prdcticas innovadoras y tendencias del sector. A través de un enfoque prdctico y reflexivo, se
busca que Ixs estudiantes sean capaces de disenar, evaluar y presentar bebidas de alta calidad, respondiendo
a los estandares de la industria gastrondmica contempordnea y fortaleciendo su perfil profesional en contextos
locales e internacionales.

HORAS TOTALES: Presencial, 25 horas.

FECHA DE INICIO: sdbado 27 de septiembre de 2025.

FECHA DE ULTIMA SESION: sabado 25 de octubre de 2025.

SESIONES POR SEMANA: 1

HORAS DE TRABAJO SEMANAL: 5 horas.

HORARIO DE LAS SESIONES SINCRONICAS: sabados, de 09:00 a 14:00 hrs.
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SEDE (S): Laboratorios gastrondmicos, Facultad de Filosofia, Campus Aeropuerto.

DIRIGIDO A: Estudiantes de gastronomia y carreras afines. De igual forma, para personas interesadas en el café
NUMERO DE PARTICIPANTES: 12 personas.

RESPONSABLE DEL CURSO: Emilio Moreno Sobreyra.

MODALIDAD: Presencial.

PERFIL DE LAS Y LOS EGRESADOS Y CAMPO DE ACCION:
Al finalizar el curso, el participante serd capaz de:
e Identificar y distinguir las principales caracteristicas del café de especialidad, incluyendo origen,
variedades, procesos de beneficio y métodos de extraccion, valorando su aplicacion en la cocteleria.
e Aplicar técnicas de cocteleria profesional que intfegren de manera armoénica el café de especialidad
como ingrediente principal o complementario, respetando sus notas sensoriales.
e Disenar y elaborar cocteles innovadores y equiliorados que resalten Ias propiedades organolépticas del
café, utilizando técnicas como infusiones, maceraciones, cold brew, espresso, entre ofras.
e Comprender la trazabilidad y sostenibilidad del café de especialidad, promoviendo el uso responsable de
productos con valor ético y ambiental en el dmbito gastrondmico y de bebidas.
e Manejar adecuadamente el equipo barista y de cocteleria, garantizando una preparacion profesional y
segura de las bebidas.

COSTOS: (Moneda nacional mexicana).

PUBLICO EN GENERAL: $2,500.00 (dos mil quinientos pesos mexicanos).

COMUNIDAD UAQ (ESTUDIANTES EN ACTIVO DE LICENCIATURAS O POSGRADOS, DOCENTES Y
TRABAJADORES UAQ): $1,875.00 (Mil ochocientos setenta y cinco pesos mexicanos).

Nota: Este programa requiere un cupo minimo para garantizar su apertura.

El pago se cubre en una sola emision, una vez confirmado el cupo minimo que garantiza la apertura del programa se generan y envian
los recibos de pago en bancos a las personas inscritas.

Este no curso incluye insumos/ingredientes para llevar a cabo la sesion.

** Estos pagos no son sujetos a reembolso.
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INTRODUCCION Y ORIGEN DEL PROYECTO: Este curso estd orientado a proporcionar una formacién
especializada y multidisciplinaria en torno al café, integrando conocimientos tedricos y prdcticos que abarcan
desde la catacion profesional hasta la preparacion en cafeteras manuales y la elaboracion de bebidas a base
de espresso. A tfravés del andlisis sensorial y la inferaccion entre gustos, los estudiantes desarrollaran
competencias criticas para evaluar la calidad de los productos y comprender los factores que inciden en la
experiencia del consumidor. Estos contenidos complementan de forma pertinente programas académicos
relacionados con gasfronomia, administracion de alimentos y bebidas, y furismo.

La inclusion de modulos sobre tendencias de cocteleria para 2025 y la creacion de bebidas innovadoras con
café permite que el curso se articule con los ejes de innovaciéon, sostenibilidad y emprendimiento que
caracterizan a la educacion universitaria actual. Los estudiantes no solo adquirirdn habilidades prdcticas, sino
también herramientas para disenar propuestas de valor en sectores dindmicos como la hospitalidad y la industria
de bebidas. Este curso fortalece el perfil profesional del estudiante universitario, prepardndolo para responder
con creatividad y conocimiento técnico a los desafios del mercado global.

OBJETIVO GENERAL: Desarrollar en los asistentes competencias técnicas, sensoriales y creativas en torno al
café y suintegracion con la cocteleria, mediante el estudio y aplicacion de procesos de catacion, preparacion
en cafeteras manuales, elaboracion de bebidas a base de espresso, evaluacion sensorial y diseno de propuestas
innovadoras alineadas con las tendencias actuales del sector gastrondmico y de bebidas.

CONTENIDOS:

Médulo I. Café de especialidad.
« Infroduccion al tfemario general (homogeneizacion de informacion).
« Diferenciacion de productos en el mercado.

Médulo Il. Evaluacion sensorial y Catacion de café en formato SCA.
o Conceptualizacion.
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o Conocimiento tedrico/practico del funcionamiento de nuestros sentidos y la percepciéon de la realidad a
través de ellos.

o Uso de los sentidos como herramienta para distinguir productos.

« Conocimiento del formato descriptivo y afectivo SCA.

Médulo Ill. Barismo. Preparacion manual.
« Conocimiento y manipulacion de variables para la preparacion manual.
o Correcta utilizacion de las herramientas de preparacion manual de café.

Médulo IV. Bebidas a base de espresso.
o Conocimiento y manipulacion de variables para la preparacion en mdaquina de espresso.
o Correcta utilizacion de las herramientas de preparacion en mdaquina de espresso.
« Atraccioén visual de bebidas con leche.
« Técnicas correctas de extraccion y cremado.

Médulo V. Cocteleria con café.
« Preparacion de bebidas con alcohol con café de especialidad.
« Entendimiento de las técnicas correctas para emplear el café de especialidad en la cocteleria.
« Conocimiento de las categorias de espirituosos y sus especificaciones para usarlos de manera adecuada
en la creacion de bebidas.
o Uso ideal de las herramientas de bar y técnicas de preparacion de cocteles.
o Cocteleria de autor con café.

Médulo VI. Creacién de mentU de bebidas con café.
« Creacion de un menu de bebidas con café con y sin alcohol en un contexto gastrondmico actual.
« Conocimiento de las tendencias de café y cocteleria 2025.
« Correcto costeo y estandarizacion de bebidas para bares, cafeterias y restaurantes.
o Forma correcta de dar un precio los items de un menu.
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BIBLIOGRAFIA MINIMA:

Artusi, N. (2019). Manual de café. Planeta Argentina.

Koo, J. (2024). Innovaciones modernas en el café; descubre las tendencias mas calientes en el café de
especialidad: Nitro, cold brew y mas alld. Amazon digital services LLC — Kdp.

Martinez, D. (2025). Café de especialidad guia esencial para amantes del buen café técnicas, métodos y
filosofia para una experiencia perfecta. Amazon digital services LLC — Kdp.

Martinez Morales, J. (2025). Café, arte y cultura. Larousse.

Ossenblok, K. (2024). Café sensible; el método para valorar el café a través de tus 7 sentidos. Anaya.
Perry, E. (2020). Tostar, preparar y mas como disfrutar de un café mds alld de su rutina mananera.

METODOLOGIA DE ENSENANZA-APRENDIZAJE:

Aprendizaje experiencial. Se fraduce en sesiones de prdctica con café, degustacion, cocteleria, diseno
de menus y andlisis sensorial.

Gamificacion. Se incorporan dindmicas lUdicas (retos de catacidn, competencias de preparacion o
cocteleria) con sistemas de puntos, insignias o reconocimiento. Mejora la motivacion y el compromiso,
especialmente en temas técnicos repetitivos.

Demostraciones técnicas. Muestra procedimientos paso a paso en tiempo real.

Aprendizaje colaborativo. Se organizan actividades en equipos para resolver tareas complejas, discutir
resultados de catas, preparar recetas y formular estrategias de servicio o presentacion. Este método
promueve habilidades interpersonales, comunicacion y responsabilidad compartida.

DINAMICA DE LAS SESIONES Y FUNCIONES DEL DOCENTE:

El diseno pedagogico de esta asignatura responde a las exigencias de una formacion universitaria actualizada,
prdctica y orientada al desarrollo de competencias profesionales. En este contexto, el docente asume un rol
activo como facilitador del aprendizaje, guia técnico y disenador de experiencias formativas significativas. Se
infegran metodologias activas como el aprendizaje colaborativo, que promueve el desarrollo de habilidades
interpersonales y cognitivas mediante el trabajo en equipo, la resolucion de problemas reales y la construccion
colectiva de propuestas (como recetas, andlisis sensoriales o menuUs innovadores). A fravés del aprendizaj
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experiencial, Ixs estudiantes se involucran directamente en procesos como la catacion, la preparacion de café
y la creaciéon de cocteles, permitiendo una comprension profunda desde la prdctica reflexiva y significativa.
Asimismo, el uso de la gamificacion se plantea como una estrategia diddctica para aumentar la motivacion, el
compromiso y la participacion activa de Ixs estudiantes mediante retos, competencias técnicas y dindmicas
lUdicas alineadas con los objetivos del curso. Por su parte, las demostraciones técnicas permiten que el docente
actle como modelo experto, guiando la correcta ejecucion de procesos especializados con estandares
profesionales. Estas metodologias, infegradas de manera estratégica, aseguran un proceso de ensenanza-
aprendizaje cenfrado en el estudiante, alineado con las fendencias pedagdgicas de 2025 y con las necesidades
reales del sector gastrondmico, cafetero y de bebidas, fortaleciendo tanto el saber técnico como la capacidad
critica y creativa.

Las clases combinardn exposiciones breves, demostraciones técnicas y prdacticas guiadas, acompanadas de
trabajo colaborativo y dindmicas gamificadas. Cada sesion integrard teoria y aplicacion inmediata. Se
fomentard la reflexidon constante.

QUE INCLUYE: 25 hrs. Totales de trabajo sincronicas grupales e individuales con asesoria del docente.

Por parte de la docente: Facilitacion de los temas, seguimiento académico a estudiantes.

Por parte del Enlace de Educacién Continua: envio de programa, seguimiento administrativo a participantes y
atencion a docentes, elaboracion de constancia al finalizar el taller.

CRITERIOS DE EVALUACION:
Participacion: 30%

Trabajo final: 50%

Hoja de evaluacion por clase: 20%

REQUISITOS DE PERMANENCIA:
e Participacion proactiva.
» Entrega de trabajos estipulados por coordinacién académica.
* Pagos puntuales y entrega de comprobantes de los mismos.
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REQUISITOS PARA DERECHO A EVALUACION Y ENTREGA DE CONSTANCIA: Acorde dl reglamento
universitario, las personas participantes del programa deberdn contar con el 80% de asistencia para poder tener
derecho a evaluacion y obtener constancia, asi como tener cubierto el pago ftotal del mismo.

En caso de que el curso o taller se encuentre registrado ante la Direccidén de Desarrollo Académico, se deberd

cumplir con el 90% de asistencia.

PROCESO DE INSCRIPCION:

e Debe realizarse el pre-registro y solicitud de recibo ANTES del inicio de clases al teléfono/correo del Enlace
de Educacion Continua para llevar con mds precisidn el estimado de inscripciones necesario para poder
garantizar, la apertura del programa.

e Elpago se realiza en el BANCO o por transferencia bancaria (Banorte, Bancomer, Santander, Scotiabank,
HSBC) antes de la fecha limite indicada en el recibo, que usualmente es una o dos semanas después de
la fecha de inicio del programa. Es responsabilidad de Ixs estudiantes nofificar al Enlace de Educacion de
Educacién Continua en caso de cualquier dificultad de para la realizacién del pago, de esta manera se
evitard el cobro de recargos.

e Esresponsabilidad de Ixs estudiantes enviar copia del recibo pagado al Enlace de Educacion Continua
para completar el proceso de inscripcion, para de esta manera evitar el cobro de recargos.

COORDINACION ACADEMICA: EMILIO MORENO SOBREYRA.

RESUMEN CURRICULAR DEL DOCENTE:

Emilio Moreno Sobreyra: Gastrobnomo, barista y mixélogo con 13 anos en la industria. Socio Operativo de Sensorio
Cocina & Café. Ganador del fitulo “*Mixdlogo del Ano 2024" y multiple finalista en competencias como Coffee
in Good Spirits y Licor 43. Especialista en café de especialidad, diseno de bebidas y desarrollo de conceptos
gastrondmicos.
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INFORMES E INSCRIPCIONES:

ENLACE DE EDUCACION CONTINUA

FACULTAD DE FILOSOFIA - UAQ

16 de septiembre No. 57 (Patio Barroco)

Centro Histérico, Querétaro, Qro. C.P. 76000

Tel. (442) 192-12-00 ext. 5806

Correo-e: educacioncontinua.ffiQuag.mx

Fo: https://www.facebook.com/educacion.continuafiluag/
|g: educacioncontinua_ffi_ uag

DADA A CONOCER EL 29 DE AGOSTO DE 2025.

ATENTAMENTE.
“EDUCO EN LA VERDAD Y EN EL HONOR"”.

DRA. OLIVA SOLIS HERNANDEZ.
SECRETARIA ACADEMICA DE LA UAQ.
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