SEP

TECNICO SUPERIOR UNIVERSITARIO EN

GASTRONOMIA EN COMPETENCIAS PROFESIONALES brP

ASIGNATURA DE CONFORMACION DE MENUS

1. Competencias Gestionar eventos y servicios gastronomicos, a partir de
la planeacion logistica, técnicas de supervision y
evaluacion, para satisfacer los requerimientos del
cliente y contribuir al desarrollo econémico de la region.

2. Cuatrimestre Quinto

3. Horas Teoricas 45

4. Horas Précticas 75

5. Horas Totales 120

6. Horas Totales por Semana 8

Cuatrimestre

7. Objetivo de aprendizaje El alumno desarrollara una oferta gastronémica a travées
del disefio y preparacibn de menus, asi como la
conformacién de cartas de alimentos y bebidas para
contribuir a la competitividad de la empresa.

. . Horas
SIEERES €@ AENelE)E Teoricas |Practicas| Totales
I. Conformacién de menus 30 50 80
[I. Conformacion de la carta 15 25 40
Totales 45 75 120
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CONFORMACION DE MENUS

UNIDADES DE APRENDIZAJE

1. Unidad de aprendizaje | I. Conformacién de menus
2. Horas Teoricas 30
3. Horas Précticas 50
4. Horas Totales 80
5. Objetivo de la Unidad El alumno desarrollara mends para integrar una propuesta de
de Aprendizaje alimentos.
Temas Saber Saber hacer Ser
El origeny Identificar la evolucion Etica laboral
evolucion del histérica del menu: Honestidad
menu en - Medio oriente Puntualidad
establecimientos |- Europa Responsabilidad
de alimentosy |- México Comunicacion
bebidas. Autodominio
Identificar los tipos de Organizado
establecimientos de Sistemético
alimentos y bebidas: Innovador
- Cafeteria Proactivo
- Bares Analitico
- Fine dinning Objetivo
- De especialidad Trabajo en equipo
- Comedor industrial Innovador
- Teméticos
- Fast food
ELABORO: ?gmi;i(gazti;gﬁ?r;ei; de la Carrera de REVISO: Direccion Académica ﬁ’.é‘:x
APROBO:  C.G.U.T.yP FEGhASE ENTRADA  septiembre de 2018 ‘%w

F-CAD-SPE-28-PE-5B-15




Temas Saber Saber hacer Ser

Tipos de Menu | ldentificar las Desarrollar propuestas de | Etica laboral
caracteristicas de los menus para los distintos Honestidad

diferentes tipos de menu: |establecimientos de Puntualidad

- Mend fijo.

- Menu ciclico

- Menu degustacion

- Menu de temporada
- Menu tematico

- Menu concertado

- Menu de bebidas

Explicar la conformacion
de los diferentes tipos de
menus.

Reconocer el proceso de
estandarizacion de
recetas.

Reconocer los aspectos
sensoriales y
nutrimentales del mend.

Reconocer los procesos
de elaboraciéon de
bebidas alcohdlicas y no
alcohdlicas.

alimentos y bebidas.

Responsabilidad
Comunicacion
Autodominio
Organizado
Sistematico
Innovador
Proactivo
Analitico
Objetivo

Trabajo en equipo
Innovador

- Comité de Directores de la Carrera de - ; ” A "
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CONFORMACION DE MENUS

PROCESO DE EVALUACION

Resultado de aprendizaje

Secuencia de aprendizaje

Instrumentos y tipos
de reactivos

A partir de un proyecto el
alumno disefara y ejecutara

pruebas de menus y conformara

un portafolio de evidencias que
contenga lo siguiente:

a) Prueba de menu
-Fijo.

-Ciclico.
-Temporada.
-Degustacion.

-De especialidad.
-Tematico.

b) Recetas estandar de los
menus elaborados.

c) Lista de verificacion del
proceso de elaboracion:

-Mise en place.
-Manejo higiénico de alimentos.
-Preparacién de platillos.

d) Caracteristicas sensoriales y
nutrimentales.

1. Identificar la evolucién
histérica del mena.

2. ldentificar las caracteristicas
de los diferentes tipos de
establecimientos de alimentos y
bebidas.

3. ldentificar los tipos y
estructura de menus.

4. Comprender los
procedimientos de elaboracion
de mendus.

5. Desarrollar menus.

Proyecto
Lista de cotejo

- Comité de Directores de la Carrera de - ) i . R
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CONFORMACION DE MENUS

PROCESO ENSENANZA APRENDIZAJE

Métodos y técnicas de ensefianza Medios y materiales didacticos
Aprendizaje basado en proyectos. Computadora.
Analisis casos. Equipo multimedia.
Equipos colaborativos. Impresos de casos.
Internet

Equipo menor y mayor de cocina
Laboratorio de cocina

ESPACIO FORMATIVO

Aula Laboratorio / Taller Empresa
X

ELABORO: Comité de Directores de la Carrera de

e
g
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CONFORMACION DE MENUS

UNIDADES DE APRENDIZAJE

1. Unidad de .
] [I. Conformacion de la carta.
Aprendizaje
2. Horas Teoricas 15
3. Horas Précticas 25
4. Horas Totales 40
5. Objetivo de la . . i
. El alumno conformara una carta para su implementacion en un
Unidad de . . )
. establecimiento de Alimentos y Bebidas.
Aprendizaje

Temas Saber Saber hacer Ser
Planeacién y Explicar los elementosy | Proponer cartas de men( | Etica laboral
estructura de la estructura de una carta acorde a las Honestidad
carta. como: caracteristicas de Puntualidad

- Costos de produccion.

establecimientos.

Responsabilidad
Comunicacion

- Tipos de comensales. Autodominio
- Tipo y concepto de Organizado
establecimiento de Sisteméatico
alimentos y bebidas. Innovador
Proactivo
Analitico
Objetivo
Trabajo en equipo
Innovador
Conformaciéon de |ldentificar la metodologia |Proponer cartas de Etica laboral
la carta. de la carta: alimentos y bebidas Honestidad
acorde a las Puntualidad

- Determinacién de
precios de venta.

caracteristicas de los
establecimientos.

Responsabilidad
Comunicacion

- Secciones de la carta. Autodominio
- Descripcidn de platillos y | Desarrollar el menu de la | Organizado
bebidas. carta propuesta. Sistematico
- Presentacion. Innovador
- Revisién del mend. Proactivo
Analitico
Objetivo
Trabajo en equipo
Innovador
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CONFORMACION DE MENUS

PROCESO DE EVALUACION

Instrumentos y tipos de

Resultado de aprendizaje Secuencia de aprendizaje )
reactivos

A partir de un proyecto 1.- Identificar los elementos que | Proyecto

desarrollard una degustacion | intervienen en la estructuracion Lista de cotejo
de la carta de alimentos y de una carta.
bebidas que haya propuesto,
e integrara al portafolio de 2.- Comprender la metodologia

evidencias lo siguiente: de la carta.

a) Degustacion: 3.- Estructurar la carta de
- Receta estandar. alimentos y bebidas.

b) Carta:

-Tema.

-Seleccion de platillos y
bebidas acordes al tema.
-Descripcién de platillos y
bebidas.

-Precio sugerido.
-Justificacion de la

propuesta.
- Comité de Directores de la Carrera de - ) i . "
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CONFORMACION DE MENUS

PROCESO ENSENANZA APRENDIZAJE

Métodos y técnicas de ensefianza Medios y materiales didacticos
Aprendizaje basado en proyectos. Computadora.
Andlisis casos. Equipo multimedia.
Equipos colaborativos. Impresos de casos.
Internet.

ESPACIO FORMATIVO

Aula Laboratorio / Taller Empresa
X

CONFORMACION DE MENUS

- Comité de Directores de la Carrera de - ) i . "
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CAPACIDADES DERIVADAS DE LAS COMPETENCIAS PROFESIONALES A LAS QUE
CONTRIBUYE LA ASIGNATURA

Capacidad Criterios de Desempefio
Determinar las caracteristicas del | Elaborar un diagnéstico para un servicio
servicio mediante el diagndstico de |gastrondmico que incluya:

los requerimientos del cliente y de la
operacion, para ofrecer alternativas de
servicio.

- Requerimientos del cliente: tipo de evento
namero Yy tipo de personas, menu, presupuesto,
duracion del evento, horario, fecha y locacion.
- Tipos de servicios
- Requerimientos de insumos: materia prima,
personal, utensilios y equipamiento y
mobiliario
- Al menos 3 alternativas de servicio: tipos de
servicio, carta de menud y presupuesto.

Planear la logistica del servicio
gastronémico considerando las
caracteristicas del evento, los recursos
disponibles, programacion de actividades
y la normatividad aplicable, para cumplir
con los requerimientos del cliente y
optimizar los recursos.

Elaborar el plan logistico de un servicio
gastrondmico, considerando la normatividad
aplicable, que incluya:

-Orden de evento: tipo de evento, nombre del
evento, numero de personas, fecha, horarios,

menud, anticipo, caracteristicas del montaje,
locacion y areas involucradas.
-Cronograma de actividades: personal,

actividades, roles, tiempos y responsables.
- Requisiciones de insumos

Coordinar la operacion del servicio
gastronémico de acuerdo a la
planeacién de la logistica determinada,
herramientas de supervision y gestion de
los recursos, para resolver contingencias

Supervisa la operacibn de un servicio
gastrondmico y lo registra en un control maestro,
que contenga:

- Actividad en proceso: cumplimiento y ajuste de

y cumplir con los requerimientos del|roles, funciones y tiempos, y control de materia
cliente. prima.
- Actividad ejecutada: cumplimiento y ajuste de
las actividades programadas.
- Observaciones e incidencias”
A Comité de Directores de la Carrera de - . L . S
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Capacidad

Criterios de Desempefio

Evaluar el servicio gastrondmico
mediante el andlisis de los resultados de
la operacion y la medicion de la
satisfaccion del cliente, para proponer
estrategias de mejora continua.

Elabora un reporte de evaluacion del servicio
gastronomico otorgado, que incluya:

- Instrumentos de medicién de la satisfaccion del
cliente.

- Analisis del control maestro y los resultados de
la satisfaccion del cliente.

- Propuestas de correccion y mejora.

- Comité de Directores de la Carrera de A S - ST
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CONFORMACION DE MENUS
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Lockwood, Management USA
Andrew, Alcott,
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Loannis
(2011) New USA J. Wiley and
Gisslen, W Professional jersey sons
Cooking
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