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GUÍA DE AUTOAPRENDIZAJE N° 3
ASIGNATURA: MENÚ Y CARTA

CONTENIDO: DISEÑO DE MENU PARA EVENTOS GASTRONOMICOS
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


	ACTIVIDAD

Elabore  menú  para dos  eventos  gastronómicos de  tipo Cheese and Wine:
1.- Considere 2 vinos blancos

2.- Considere 2 vinos tintos

3.- Considere 4 tipos de queso

4.- Considere frutos secos

5.- Considere aguas  minerales con  y sin gas

Nota: Los  quesos  debes  asociar  por  armonía  a  los  vinos, fundamente


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. Ademas  incorporan minerales y frutos  secos.
Siempre  tenemos  a lo menos  3  variedades  de  vinós  y  quesos  que  deben  armonizar entre si
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