[image: image1.png]oo
somiat




 Unidad Técnico Pedagógica Liceo María Luisa Bombal


GUÍA DE ESTUDIO Y APRENDIZAJE

Nombre:………………………… Fecha:…………  Curso: 4ºmedio A
[image: image1.png]
INTRUCCIONES: LEA ATENTAMENTE Y DESTAQUE O SUBRAYE ASPECTOS RELEVANTES
RESPONDA LA ACTIVIDAD N° 1 
 Un aspecto fundamental al momento de diseñar menús son:

Consideraciones a seguir en el proceso de la planificación. 
En la planificación del menú deben considerarse las siguientes normas generales analízalas e interprétalas porque más adelante vamos a ponerlas en práctica. 

Al empezar a planear sobre tu menú debes pensar en que la calidad de las materias primas, la elaboración de los platos y el servicio empleado estará condicionados por la categoría del restaurante, entonces ahora piensa sobre la 
1)categoría del establecimiento sobre el cual vas a diseñar tu menú y analiza las consideraciones. 

2) La ubicación del restaurante tiene mucho que ver, si es un restaurante de costa o si se encuentra en la ciudad o esta ubicado junto a una vía de comunicación, para que tú pienses en que tipos de platos vas a ofertar en el menú. 

3 ) Las posibilidades de aprovisionamiento de los géneros utilizados para los platillos del menú te ayudaran en la ingeniería del mismo. 3.

4)  Piensa ahora en los tipos de clientes a los cuales debemos satisfacer: 

Su nacionalidad, edad, preferencias, hábitos alimentarios y sobre todo sus gustos, esto te ayudara a pensar que tipo de platillos debes incluir en tu menú. 


5) Debes tener en cuenta que el precio de venta de los platillos se fijara en función de los costos, de la competencia, del mercado y de la demanda que tengas. 
6) Tienes que pensar en la variedad del menú según el tipo de servicio ofrecido, en este caso fíjate en los platillos que hasta ahora tienes propuestos y observa si tienes variedad en tu menú. 


7 )Debes pensar en las combinaciones adecuadas de entrada, plato principal y el postre al momento de planificar. 

8) Debes formular el nombre completo y correcto de la preparación o 
elaboración ya sea de fantasía, 

9) Debes tomar muy en cuenta, la calidad y la variedad del tipo de producto a utilizar en las elaboraciones incluidas en el menú. 


10) Montaje y presentación del platillo presentado en el menú, en este punto considera importante la imagen que tengas de la presentación y el montaje del platillo que estés pensando incluir dentro de tu menú.

11) Piensa en satisfacer en lo posible las necesidades nutricionales del cliente, busca ofrecer alimentos y bebidas de acuerdo a los hábitos costumbres y actividades que realizan los clientes como por ejemplo menú para señoras, menús dietéticos, menú de negocios, menú para niños etc. 


Actividad 

 Ahora para comenzar  a diseñar nuestros menús, debemos formar duplas  y vamos a realizar nuestra planificación para diseñar un menú  siguiendo las consideraciones anteriores resolviendo cada una de ellas, tomando el nombre de un establecimiento y su ubicación para desarrollar el diseño del menú del establecimiento que hayas seleccionado. 

Seguramente te preguntarás ¿Por dónde tengo que empezar? Piensa que ya llego el momento en que ya estas planificando para un nuevo menú de tu establecimiento, y pues ahora tienes que realizar las 11 instrucciones anteriores para la planificación de tu menú, de hecho estas trabajando en equipos de 3 participantes, pues comenten y discutan ideas acerca de cada una de las consideraciones que tengan que tomar en cuenta para esta actividad.


Especialidad: Gastronomía Mención cocina


Módulo: Elaboración de menú y carta


Profesor: Waleska Araya Duran


O. General: Conocer las reglas generales para elaborar y diseñar los   tipos de menús.





Cualquier duda o consulta la pueden realizar vía hasta +56984448173 o al Correo: � HYPERLINK "mailto:waraya@mlbombal.cl" �waraya@mlbombal.cl�

















