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I) Propositos dela unidad curricular

El propdsito de esta unidad curricular es proporcionar a los estudiantes las competencias
necesarias para disefilar menls gastrondmicos con una perspectiva integral, teniendo en
cuenta aspectos técnicos, nutricionales, estéticos y comerciales. Se busca que |0s estudiantes
logren desarrollar menus adaptados a las necesidades especificas del cliente y a las
caracteristicas del tipo de establecimiento, garantizando que estos sean equilibrados,
visualmente atractivos y, a mismo tiempo, viables desde € punto de vista operativo y
econdémico. A lo largo de la unidad, los estudiantes aprenderan a considerar todos |os factores
que influyen en & disefio de un menu exitoso, desde las preferencias y demandas del
consumidor hasta las restricciones de recursos y la viabilidad del menu en términos de costos
y tiempos de preparaciéon. Asimismo, se pretende que los estudiantes adquieran habilidades
para coordinar eficazmente la logistica y la organizacion del despacho de cocina,
optimizando e uso de los recursos humanos, materiales y temporales disponibles. Esto les
permitira planificar de manera eficiente las actividades previas, durante y después de la
elaboracion de los menas, con € fin de garantizar tiempos de preparacion, entrega y
gjecucion del servicio. Ademas, un componente fundamental de la asignatura es la gestion de
la comunicacion entre la cocinay la sala, facilitando un flujo de informacion claro y efectivo.
Esta comunicacion es esencia para la resolucion répida de cualquier contingencia que pueda
surgir durante € servicio, 10 que no solo contribuye a la satisfaccion del cliente, sino también
a buen desempefio y operatividad del establecimiento. En este sentido, la asignatura se
organiza en tres saberes fundamentales: € disefio de menus, que abarca la creacion de menus
adaptados a diferentes tipos de servicio, como buffet, a la carta, gecutivo y degustacion; la
logistica y organizacion del despacho de cocina, que se enfoca en la distribucion del trabagjo,
la gestion del tiempo y la coordinacion de recursos en funcién del mend y e volumen de
comensales; y, finalmente, la coordinacion y comunicacion en e servicio, que pone énfasis
en la interaccion y colaboracion entre cocina y sala, € uso adecuado de herramientas de
comunicacion y la implementacion de estrategias para optimizar la fluidez del servicio y

minimizar errores operativos.
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I1) Resultados de aprendizaje

Incorpora los conceptos de disefio de menl y lo elabora con criterios técnicos, nutricionales,

estéticos y comerciales que se adaptan las necesidades del cliente 'y a tipo de establecimiento

para lograr menus equilibrados y atractivos que resulten viables operativamente, rentables y

adecuados al perfil del consumidor.

Coordinalalogisticay organizacion del despacho de cocina considerando recursos humanos,

materiales y temporales para aplicar estrategias que optimicen los tiempos de preparacion,

entregay la correcta gecucion del servicio.

Gestiona la coordinacion y comunicacion en € servicio facilitando e flujo de informacion

durante todo €l proceso entre la salay la cocina promoviendo € trabajo ordenado en cada uno

de los sectores y la resolucion rapida de cualquier contingencia para garantizar una

experiencia gastronomica satisfactoria.

[11) Saberes estructurantes de la unidad curricular

1. DISENO DE MENU
2. LOGISTICA Y ORGANIZACION DEL DESPACHO DE COCINA
3. COORDINACION Y COMUNICACION EN EL SERVICIO

V) Desolose analitico de los saber es estructurantes

1. DisefiodeMenu

1.1. Estructuray Formato del Menu: tarjeton, diptico, triptico, cuadriptico, libro,

manteles impresos, digital.

1.2. TiposdeMenu

121
1.2.2.
1.2.3.
1.2.4.
1.2.5.

Buffet: desayuno, almuerzo, merienda, cena.

A lacarta: seleccion libre de platos segun preferenciadel cliente.
Ejecutivo: menl estructurado con entrada, plato principal y postre.
Degustacion: menu de pasos o bocados frios y calientes.

Otros: menus tematicos, dietéticos, infantiles, especiales para eventos
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2.  Logisticay Organizacién del Despacho de cocina

2.1. Distribucion del trabajo segun €l tipo de menl y volumen de comensal es.

2.2.  Organizacion del mise en place segun las demandas del menu. g

2.3. Gestién del tiempo en cocina: sincronizacion de pedidos.

2.4.  Coordinacion entre diferentes partidas y personal.

25. Factores que influyen en los tiempos de despacho (tipo de cocina,

equipamiento, personal).
3. Coordinacion y Comunicacion

3.1. Importancia de la interaccion y coordinacion entre la brigada de cocina y €
personal de sala.
3.1.1. Uso de comandas y herramientas de comunicacién, tanto verbales
como digitales.
3.1.2.  Plan de accién paramejorar la comunicacion
3.2. Edtrategias paramejorar lafluidez del servicio y minimizar errores operativos.
3.21. Planificacién del servicio, € inicio de la actividad, desarrollo y cierre
del servicio enlacocinay enlasala.
3.2.2.  Evaluacion de resultados (diarios, semanal y mensuales)

V) Orientaciones pedagdgicas

La unidad curricular serd implementada bgjo un enfogue de taller semipresencial,
demostrativo y participativo, que permitira a los estudiantes desarrollar tanto competencias
técnicas como cognitivas y sociales en el ambito del disefio de menus, la logistica de cocinay
la comunicacion en € servicio. Este enfoque busca integrar habilidades practicas con
conocimientos cientificos y tecnolégicos clave para €l gercicio profesiona dentro del sector
gastronomico. Las actividades disefiadas estaran orientadas a la aplicacion de técnicas
culinarias y herramientas tecnoldgicas propias del entorno profesional, incorporando

innovaciones gque optimicen la operacion de la cocina 'y €l servicio. A su vez, se tomara en
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cuenta e contexto sociocultural de los estudiantes, promoviendo que conecten sus
aprendizajes técnicos con experiencias précticas y contextuales que refuercen e desarrollo de
competencias transversales. Esto permitira entender como los menus 'y € servicio se vinculan
con la historia, la identidad y €l entorno social, asi como integrar métodos e ingredientes
representativos de las tradiciones locales, regionales y familiares, lo que enriquecera la
formacion de los estudiantes y ampliara su vision critica de la gastronomia. La evaluacién
serd continua y formativa, aplicando criterios claramente establecidos desde € inicio de la
unidad. Se utilizaran herramientas como rubricas, listas de cotegjo y guias de observacion para
asegurar una evaluacion objetiva y precisa del avance de los estudiantes. Ademas, se
promoveran actividades integradoras que conecten los aprendizajes de todas las unidades
curriculares del semestre, desarrollandose en distintos espacios promoviendo una formacion
articulada e integral. A través de la plataforma educativa, € docente proporcionara el material
de estudio y la bibliografia correspondiente de forma oportuna, permitiendo a los estudiantes
autogestionar su aprendizaje y consultar los recursos cuando lo necesiten. Ademas, se
registraran las rubricas y los instrumentos de evaluacion previos, asi como la
retroalimentacion de las actividades realizadas, para asegurar €l seguimiento continuo del

progreso y el desarrollo de |os estudiantes.
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