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Centro Educacional Américo Vespucio
Dpto. Gastronomía
2020
GUÍA DE AUTOAPRENDIZAJE N° 4
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


INSTRUCCIONES GENERALES:  LEA ATENTAMENTE EL CONTENIDO DEL TEXTO, Y DESARROLLE  LAS  ACTIVIDADES PLANTEADAS DESARROLLE EN FORMATO WORD Y  ENVIE  A  juan_ferrada2@hotmail.com el 25 de mayo.

	ACTIVIDAD

Elabore  menú  para dos  eventos  gastronómicos de  tipo Cocktail

I.- considere  lo  siguiente:

1.- Considere  1 trago Largo ej: Tom Collins

2.- Considere 1 aperitivo ej: Margarita

3.- Considere 1 Coctel Nutritivo ej: Vaina (Con crema, huevos, leche, etc.)

4.- Considere jugos, gaseosas.

5.- Variedad de bocados dulces

6.- Variedad de bocados salados.

II.- De  acuerdo  a  la  calida

1.- De  calidad  y  valor medio

2.- De calidad  y  valor Superior




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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