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                   Colegio  Américo Vespucio
                  Dpto. de Gastronomía
                               2020
GUÍA DE AUTOAPRENDIZAJE

MENU Y CARTA

IV° Medio
	Nombre
	Curso
	Fecha

	
	____
	_____/____/ 2020


	OA5: Elaborar cartas y menús para servicios y establecimientos de consumo frecuente o masivo, que consideren la estación del año, el tipo de cliente y sus requerimientos nutricionales, la disponibilidad de los insumos.

AE1: Diseña menú, teniendo en cuenta tipo de servicio y establecimiento, considerando la estacionalidad, tipo de cliente, y requerimientos nutricionales.


	SECTOR O SUBSECTOR

                         DISEÑO  DE  MENÚ Y CARTA
	NIVEL
IVº MEDIO B
	SEMESTRE

1º


I Unidad: Introducción al menú
Contenido: Tipos  de  Eventos  Gastronómicos
1.- Cheese and wine

2.- Cocktail

3.- Cenas

4.- Almuerzos

5.- Desayunos
INSTRUCCIONES GENERALES:  LEA  ATENTAMENTE  EL  CONTENIDO  DEL  TEXTO, RESPONDA LAS  PREGUNTAS O REALICE ACTIVIDADES  EN  SU  CUADERNO  O  EN  UN  ARCHIVO WORD.  ENVÍE AVANCE  DE  TRABAJO  A  juan_ferrada2@hotmail.com 

31 de marzo.

	.Lea  atentamente  el  texto  y  desarrolle  las  siguientes  actividades.
1.- Enuncie  los  diferentes tipos  de  eventos  gastronómicos que  aparecen  en el texto

2.-  Elabore  un cuadro  descriptivo  con  los  tipos  de  eventos  gastronómicos  que  indique  características  y  tipos  de  alimentos  y  bebidas  que  son  servidos

3.- Refiérase  al  protocolo  de  servicio  en  un  coctel

4.- Busque  en  internet  los  siguientes  significados

a.- Apetizer

b.- Aperitivo

c.-  Maridaje

d.- Brunch.

e.- Banquete
f.-  Desayunos.




1.- Cheese and Wine: Evento  gastronómico en  el  cual  se  ofrecen  al  comensal  variedad  de  vinos  y  quesos, estos  eventos  pueden  ser  servidos  sentados  o  de  pie. Son  de  corta  duración.
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2.- Coctail: Evento  gastronómico en  el  cual  se  ofrecen  Alimentos  tipo  bocado  y  variedad  de  tragos  alcohólicos  y  analcohólicos. 
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En  relación  a  los  alimentos  deben  seguir  el  siguiente  protocolo.

a.- Primero  lo  salado  Frío

b.- Segundo  lo  salado Caliente
c.- Tercero  Dulces

En  relación  a  los  tragos  deben  seguir  el  siguiente  protocolo.

a.- Primero   Tragos  Aperitivos

b.- Segundo  Tragos  Nutritivos

c.- Tercero    Tragos  Largos

d.- Cuarto      Tragos Dulces
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Nota: Las  bebidas  analcohólicas  se  deben  servir  en  todo  momento.

En  relación  a  la  cantidad  de  alimentos  se  calculan  10  Petit Bouche  y  Petit Four  por cada  hora  de  servicio. Descontando  un  20 %  la  segunda  hora  y  un  30 %  la  tercera  hora. Posterior  a  este  tiempo  se  aconseja  incorporar  algunos  alimentos  y  bebidas  tales  como:

a.- Tapados  y  consomé  en  el  caso  de  ser  nocturno  y  de  trasnoche

b.- Pasteles  o  tartas  en  el  caso  de  ser  a  la  hora  de té

c.- Mini sándwich en  el  caso  de  ser  a  la  hora  de  almuerzo.

3.- Almuerzo: Servicio  gastronómico  que  se  caracteriza  por  servir  menús de  diversos  tiempos  puede  incorporar  appetizer, servicio  de  vinos,  bajativos  y  estimulantes.
4.- Cenas: Servicio  gastronómico  que  se  caracteriza  por  servir  menús de  diversos  tiempos  puede  incorporar  appetizer, servicio  de  vinos,  bajativos  y  estimulantes. 
A  diferencia  del  almuerzo  debe  ser  más  liviano  que  un  almuerzo.
5.- Desayunos: Servicio  gastronómicos que  consta  de  de  Te café  jugos  y  leche,  acompañado  de frutas  sándwich  y  guarniciones  como  huevos  embutidos mermeladas  etc.

Existen  dos  tipos  de  desayunos:

a.- Desayuno  Continental

b.- Desayuno  Americano.
