                   [image: image1.png]CENTRO EDUCACIONAL

SANTA ROSA

Mds que un colegio, una tradicion





          DIRECCIÓN ACADÉMICA

DEPARTAMENTO DE GASTRONOMÍA
Respeto – Responsabilidad – Resiliencia – Tolerancia 





                                                  LEA la guía enviada, Imprima la guía (o de lo contrario  desarróllela en su cuaderno) y péguela en el cuaderno de BEBIDAS, realice la actividad entregada al final de la guía. EN CASO DE DUDAS ENVIARLAS AL CORREO 

        gastronomíacestarosa@gmail.com
                                                   PLANIFICACIÓN DE MINUTAS 

Una de las funciones más importantes de un Servicio de Alimentación Colectiva es la confección de minutas. 
             La minuta es un medio de comunicación entre el consumidor y el casino.


Su planificación exige conocimientos especiales, experiencia, creatividad, iniciativa y responsabilidad.


De acuerdo al servicio de alimentación, la minuta puede ser:

            1.- A la Carta: La decisión en la elección de este menú está dado por el cliente o consumidor.

            2.- Fija: La decisión de la elección de este menú depende de una autoridad central.
Todas las minutas tienen ciertas características comunes, que son:

*Se planifican de acuerdo a un período determinado de tiempo

*Deben ser variadas

*Deben determinar las cantidades de platos




ETAPAS DEL DISEÑO DE MINUTAS



Previo a la formulación y/o evaluación de una minuta es indispensable:
1.-Conocer la composición química de los alimentos a entregar. La interacción de los nutrientes de acuerdo a la pirámide alimenticia.

2.- Conocer las principales características de los usuarios del servicio, en cuanto a género, actividad, costumbres, tradiciones, gusto y situación económica.

3.- Dimensionar los recursos materiales y humanos con que se cuentan

4.- Determinar las características operacionales del servicio que inciden en las características del menú, como: materias primas, insumos, tiempo disponible para la preparación y distribución de las raciones.




EQUILIBRIO GLOBAL DE UNA MINUTA



Existen cuatro equilibrios que se deben considerar:

1.- EQUILIBRIO NUTRICIONAL: Se refiere a la combinación de alimentos, de tal forma que permitan cumplir con el nivel nutricional requerido y que cumpla con el consumo frecuente de alimentos, normado por la pirámide alimenticia.

2.-EQUILIBRIO GASTRONÓMICO: Todos los platos deben resultar atractivos, dando una sensación de armonía y satisfacción para el comensal.


Es necesaria la variación de las minutas en forma constante, por ejemplo el almuerzo debe ser diferente a la cena.

3.-EQUILIBRIO OPERACIONAL: Se debe considerar los aspectos materiales con los que se cuenta, las condiciones ambientales del casino y los recursos humanos que éste tiene. 

4.- EQUILIBRIO ECONÓMICO: Lograr que el gramaje por ración y su costo sean compatibles con el presupuesto disponible.





          ACTIVIDAD 

    

 Usted es el  encargado de planificar la minuta para el almuerzo completo (entrada- plato de fondo- postre) para una semana, de  un casino de empresa que atiende a 30 comensales (administrativos).


Considerar todos los aspectos señalados en la guía de estudio y realice la minuta semanal.
	
	lunes
	martes
	miércoles
	jueves
	viernes

	Entrada
	
	
	
	
	

	Plato de fondo
	
	
	
	
	

	postre
	
	
	
	
	


GUÍA N°2: Elaboración de Menús y Carta�TEMA: “Planificación de Minutas”


Nombre: _________________________________________Curso: ___ Fecha: ____/____/2020


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








