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DESCRIPCIÓN 

	El objetivo de esta materia es el de practicar recetas que se presentan en menús de room service (servicio al cuarto) y de cafeterías pasada la media noche. Se practicarán recetas que tengan un proceso de producción y servicio no mayores a 10 minutos. Se practicará la elaboración de preparaciones para parrilla y salsas básicas, sanduches y desayunos.

Como otro objetivo, se obtendrán los conocimientos prácticos de la elaboración de  Amuse Bouche (bocaditos de mano).


OBJETIVOS  

Generales  
Practicar elaboraciones dentro de la comida rápida. Conocer sus bases y aplicar las técnicas de cocina grill, plancha, horneado, fritura profunda, salteado, y la elaboración básica de comida rápida. Aprender los Amuse Bouche fríos o calientes elaboradas a base de carnes, pescados y vegetales.

Específicos 
Aprender las técnicas de cocina rápida, la forma y organización de establecimientos de este tipo, el ensamblaje en línea, y elaboración de comida rápida .Aprender las preparaciones bocaditos de sal, preparaciones y masas básicas de cocina fría y/o caliente, con la práctica diaria de recetas Standard.

CONTENIDO PROGRAMÁTICO

	FECHA
	COMPETENCIAS
	CONTENIDO
	RESPONSABLE

	Semana 1
	Conoce las particularidades del servicio al cuarto en un hotel, en lo referente a la cocina, y los cuidados con las porciones, temperaturas y tiempo.

Confecciona los principales platos del room-service y comida rápida de manera higiénica, siguiendo un orden lógico en tiempo y espacio.


	Presentación de la asignatura.- Entrega y explicación del Syllabus.- Conformación de los grupos de trabajo. 

Teoría de franquicias 

Producción de desayunos de room service. 

Sistema de mise en place por comida rápida.


	Profesor y alumnos

	Semana 2
	
	Elaboración de platos de room-service y fast-food


	Profesor y Alumnos

	Semana 3
	Distingue los distintos tipos de bocaditos de mano (fríos y calientes)

Elabora bocaditos de mano de manera higiénica, con buena presentación, y los dispone en la fuente de presentación de manera estética.
	Concepto del momento y de la cantidades con la cual se ofrece los”Amuses Bouche” y bocaditos.

Técnicas aplicadas en la presentación de dichos alimentos.

Amuse Bouche fríos. 

Canapés.

Amuse Bouche calientes.

Bocaditos caliente

Bocaditos de masas

Elaboración de menús de bocaditos por eventos
	Profesor y Alumnos

	Semana 4
	
	Examen final práctico y teórico.


	Profesor y Alumnos


METODOLOGÍA  
Metodología a utilizarse dentro del aula

· El ingreso de los estudiantes al aula de clases será puntual.

· Al inicio de cada clase se hará un repaso de lo tratado en la clase inmediatamente anterior, y al final de la misma se entablará un diálogo interactivo entre profesor-alumno.

· Participación activa de los estudiantes mediante prácticas diarias de los temas tratados en clases.

· Descripción del tipo de trabajos requeridos

Participación en clase
· Prácticas periódicas en la cocina de instrucción culinaria 


EVALUACIÓN 

Se establecerá un examen teórico como documento de respaldo que tendrá un valor del 25% de la nota final y el examen practico será calificado tomando en cuenta el sabor, la textura, la presentación, este examen tiene el 25% de la nota y el 50% restante, lo calificara el profesor de acuerdo al desarrollo en el aula en el momento del examen (organización, limpieza, destreza y control de lectura). El examen práctico tendrá como jueces a un profesor de otra materia de práctica gastronómica como experto y dos personas de la Institución que actuaran como clientes.
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