PROGRAMA EDUCATIVO ”rp
LICENCIATURA EN GASTRONOMIA y

DIRECCION GENERAL DE UNIVERSIDADES

EN COMPETENCIAS PROFESIONALES

PROGRAMA DE ASIGNATURA: CONFORMACION DE MENUS CLAVE: E-COM-2

I efele 1o Ne [SIETI N e IFET[NO [CREM El estudiante desarrollara mends para integrar una propuesta de alimentos con herramientas necesarias
Asignatura para disefiar y gestionar menus que satisfagan las necesidades y expectativas de los comensales.
Conformar mendus, postres, eventos y servicios gastrondmicos considerando los procedimientos,
estandares y normatividad, para contribuir a la rentabilidad de la organizacion y a fortalecer la industria y
cultura gastrondmica

Competencia a la que
contribuye la asignatura

Tipo de

. Horas Totales
competencia

Cuatrimestre Créditos Modalidad Horas por semana

Especifica Escolarizada

Horas del Saber Horas del Saber Hacer Horas Totales
Unidades de Aprendizaje

I. Conformacion de mendus 20 60 80
Il. Conformacion de la carta. 10 30 40

Totales 30 90 120
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Funciones

Gestionar eventos y servicios
gastrondmicos a partir de la
planeacion logistica, técnicas de
supervisién y evaluacion, para
satisfacer los requerimientos del
cliente y contribuir al desarrollo
econdmico de la region.

Capacidades

Conformar menus y propuestas de
maridaje de acuerdo con los
requisitos propuestos por el
cliente, procurando procesos de
mejora continua y orientado hacia
la maximizacion de la utilidad.

Criterios de Desempeiio

Planea, organiza, ejecuta un evento gastronédmico bajo las
normativas aplicables del manejo higiénico de alimentos y
bebidas; a través del disefio de un plan de trabajo previo que
contenga:
- Requerimientos del cliente: tipo de evento
numero y tipo de personas, mend,
presupuesto, duracién del evento, horario,
fecha y locacion.
- Tipo de servicio
- Requerimientos de insumos: materia prima,
personal, utensilios y equipamiento y
mobiliario
- Al menos 3 propuestas de evento que contemplen: tipo de
servicio, menu y presupuesto.
- Recetas estandar
-Organigrama de trabajo

UNIDADES DE APRENDIZAIJE

Unidad de Aprendizaje

I. Conformacion de menus

Propdsito esperado

Horas del

Tiempo Asignado Saber

Horas del Saber Hacer

Saber
Dimension Conceptual

El estudiante desarrollard menus para integrar una propuesta de alimentos.

Horas Totales

Saber Hacer
Dimension Actuacional

Ser y Convivir
Dimension Socioafectiva
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El origen y evolucién del
menu en establecimientos
de alimentos y bebidas.

Identificar la evolucién histdrica del
menu:

- Medio oriente

- Europa

- México

Identificar el origen y los tipos de

establecimientos de alimentos y bebidas:

- Cafeteria

- Bares

- Fine dinning

- De especialidad

- Comedor industrial
- Tematicos

- Fast food

Primeros restaurantes en México

Tipos de Menu

Identificar las caracteristicas de los
diferentes tipos de menu:
- Menu del dia

- Men fijo.

- Mend ciclico

- Menu degustacion

- Menu de temporada

- Menu tematico

- Menu concertado

- Menu de bebidas
-Menu a la carta

Explicar la conformacion de los
diferentes tipos de mendus.

Desarrollar propuestas de menus
para los distintos establecimientos
de alimentos y bebidas.

Proponer cartas de menu acorde a
las caracteristicas de los
establecimientos.

Ejercer liderazgo en las
actividades grupales o
colaborativas, durante las
practicas culinarias o la
coordinacion de eventos
gastrondmicos.
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Reconocer el proceso de estandarizacion
de recetas.

Reconocer los aspectos sensoriales y
nutrimentales del menu.

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

Proceso Ensefianza-Aprendizaje

Espacio Formativo

Métodos y técnicas de ensefianza Medios y materiales didacticos Aula
Aprendizajes basados en proyectos Aula, pizarrén Laboratorio / Taller X
Ana!|5|s de casos ‘ Equipo mt'JItlmedu'?\ . Empresa
Equipos colaborativos Laboratorios de alimentos y bebidas

Material didactico; equipo mayor y menor de cocina 'y
equipo especializado.
Equipo especializado, aplicaciones y software de apoyo.

Proceso de Evaluacion

Resultado de Aprendizaje Evidencia de Aprendizaje Instrumentos de evaluacion
Los estudiantes identifican la evolucidn A partir de un proyecto, el estudiante disefiara y ejecutara | Cuestionarios
histérica del menu. pruebas de menus y conformara un portafolio de Guia de observacion
evidencias que contenga lo siguiente: Rubrica
Los estudiantes identifican las caracteristicas Lista de cotejo
de los diferentes tipos de establecimientos |a) Prueba de menu
de alimentos y bebidas. -Fijo.
-Ciclico.
Los estudiantes identifican los tipos y -Temporada.
estructura de mendus. -Degustacion.
-De especialidad.
-Tematico.
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Los estudiantes comprenden los
procedimientos de elaboracion de menus.

Los estudiantes desarrollan menus.

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

b) Recetas estandar de los menus elaborados.
c) Lista de verificacién del proceso de elaboracion:

d) Caracteristicas sensoriales y nutrimentales.

Unidad de Aprendizaje

Il. Conformacion de la carta.

Propdsito esperado

Horas del

Tiempo Asignado

Saber

Saber
Dimension Conceptual

Horas del Saber Hacer

30

Saber Hacer
Dimension Actuacional

Horas Totales

El estudiante conformara una carta para su implementacidn en un establecimiento de alimentos y bebidas.

40

Ser y Convivir
Dimension Socioafectiva

Planeacién y estructura de
la carta.

Explicar los elementos y estructura de una
carta como:

- Costos de produccion.

- Tipos de comensales.

- Tipo y concepto de establecimiento de
alimentos y bebidas.

Proponer cartas de alimentos
y bebidas acorde a las
caracteristicas de los
establecimientos.

Conformacidn de la carta

Identificar la metodologia de la carta:

- Determinacién de precios de venta.
- Secciones de la carta.

- Descripcidn de platillos y bebidas.

- Presentacion.
- Revision del

mendu.

Desarrollar el menu de la
carta propuesta.

Ejercer liderazgo en las
actividades grupales o
colaborativas, durante las
practicas culinarias o la
coordinacion de eventos
gastrondmicos.
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Métodos y técnicas de ensefianza

Aprendizajes basados en proyectos
Analisis de casos
Equipos colaborativos

Proceso Ensefianza-Aprendizaje

Medios y materiales didacticos

Aula, pizarrén
Equipo multimedia
Laboratorios de alimentos y bebidas

Material didactico; equipo mayor y menor de cocina y

equipo especializado.
Equipo especializado, aplicaciones y software de
apoyo

Espacio Formativo
Aula

Laboratorio / Taller X

Empresa

Proceso de Evaluacion

Resultado de Aprendizaje
Los estudiantes identifican los elementos que
intervienen en la estructuracion de una carta.

Los estudiantes comprenden la metodologia de la
carta.

Los estudiantes estructuran la carta de alimentos
y bebidas.

Evidencia de Aprendizaje
A partir de un proyecto desarrollard una
degustacion de la carta de alimentos y bebidas
gue haya propuesto, e integrard al portafolio de
evidencias lo siguiente:

a) Degustacion:
- Receta estandar.

b) Carta:

-Tema.

-Seleccién de platillos y bebidas acordes al tema.
-Descripcion de platillos y bebidas.

-Precio sugerido.

-Justificacién de la propuesta.

Instrumentos de evaluacidn
Cuestionarios
Guia de observacion
Rudbrica
Lista de cotejo
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Perfil idoneo del docente

Formacidén académica Formacidén Pedagdgica Experiencia Profesional
Lic. en Gastronomia, Manejo de herramientas did4cticas para Experiencia en manejo de normas mexicanas
Maestria en Gastronomia. ensefianza-aprendizaje, de evaluacion, para la manipulacién de alimentos, asi como
técnicas de manejo de grupos. certificaciones, sellos ISO’s y seguridad

alimentaria, que cuente con cursos
relacionados a la gestién de la inocuidad y
manipulacion de alimentos, implementacion
de sistemas HACCP. Experiencia en
produccidn de alimentos, elaboracién de
menus, manejo de cocina y produccidén a
gran escala.

Referencias bibliograficas

Titulo del documento Lugar de publicacién Editorial
Durdn Garcia Carlos 2011 Ingenieria de menu D.E. México Trillas
Ediciones Larousse 2019 Larouss? Gstronomique Francia Larousse 978-6072122307
en espafiol
Gl M 2007 Fl ibro defas Técnicas | ¢ 21 ElPaisSA. | 978-8403507050
de cocina
Maincent, M. 2010 La cocina de referencia México IFGP 978-6070501609
Tomo |
Wrigth, J. y Treuillé, E. 2016 Guia compelta de las
. inarias (L
técnicas culinarias {Le | g | 0na Espaia | Art Blume, S.L. | 8498011108
Cordon Bleu complete
cooking technique)
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Fecha de recuperacién

Referencias digitales
Titulo del documento

Vinculo

Antonio Caro 2016 NORMA Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-

Sanchez Lafuente 20009, Practicas de higiene para el proceso | https://dof.gob.mx/nota_detalle.php?
de alimentos, bebidas o suplementos codigo=5133449
alimenticios.

ﬁ&i?::;g‘::l de 2018 ISO 22000:2018(es) https://www.iso.org/obp/uittiso:std:is

o 0:22000:ed-2:v2:es
Normalizacion
Organizacion (s.f.) El CODEX Alimentarius. https://www3.paho.org/hg/dmdocu

Panamericana de la
Salud

ments/2015/cha-codex-
alimentario.pdf
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