2T

‘/M g]lk %ilw : L; GASTRONOM[A

Universidad Tecno[og’ca ; PROGRAMA EDUC AIIV(!”’W

72, #
del Valle de ultal TURlSMO// \\ DESARROLLOJ

Organismo Publico Descentraliz Hidalgo 5
TURISTICO SUSTENTABLE
4lnuulu Emprender,

PROGRAMA EDUCATIVO DE TURISMO, GASTRONOMIA Y DESARROLLO TURISTICO SUSTENTABLE

INDICE DEL PROYECTO INTEGRADOR PARA LOS ALUMNOS DE 5to. CUATRIMESTRE DE
GASTRONOMIA
Portada
indice
Introduccion
Justificacion

Alcance del proyecto

Capitulo I. Logistica de eventos.
1.1 Elementos de Planeacién de la Empresa

1.1.1Tipo de empresa

1.1.2 Planeacién de la logistica

1.1.3 Cronograma

1.1.4 Organigrama

1.1.5 Calculo de aforo

1.1.6 Distribucion de areas

1.1.7 Equipos de cocina y comedor

1.1.8 Personal

1.1.9 Insumos

1.1.0 Planteamiento de menu

1.1.11 Técnicas de senicio
1.1.11.1 Ejecucion del senicio de alimentos y bebidas
1.1.11.2 Evaluacién y seguimiento

1.1.12 Flujos de operacion

1.1.13 Normas de operacion

1.1.14 Senicios complementarios

1.1.15 Tipos de montajes

1.1.16 Instrumentos de evaluacion
1.1.16.1 Reporte de herramientas de logistica

1.3Catering

1.4 Decoracién y ambientacion

1.5 Preparacion de alimentos y bebidas a gran escala



T3 4

W Il L. =3 GASTRONOMIA
Universidad Tecnologica m /f & .m)iﬂw
‘)jnel Vanlle tra del Mezq:ln"a)l TURISMO ‘R\ DESARROLLO <
Aprender, Empre. ml( r, Transformar " TURISTICO SUSTENTABLE

PROGRAMA EDUCATIVO DE TURISMO, GASTRONOMIA Y DESARROLLO TURISTICO SUSTENTABLE

Capitulo Il. Conformacién de menus.

2.1 Descripcion de la estructura del menad y carta

2.2 ldentificacion de los diferentes tipos de menus

2.3 Ildentificacion y justificacion del tipo de mena adecuado para la empresa
2.4. Concepto del establecimiento

2.5. Seleccidn de bebidas y alimentos del establecimiento

2.6. Identificacion de los gastos y costos de produccion

2.7 Mercado meta

2.8. Fijar secciones del menu y gastos de platillos

2.9 Realizacion de pruebas de Menu, aceptacion y/o modificaciones

Capitulo Ill. Evaluaciéon de Servicios Gastronémicos.
3.1 Procedimientos de los senicio.

3.2 Puntos criticos del proceso

3.3 Herramienta de control de la calidad utilizada.

3.4 Justificacion de la herramienta seleccionada

3.5 Andlisis de resultados

3.6 Instrumentos de medicion

3.7 Indicadores cuantitativos y cualitativos de calidad
3.8 Diagnostico de puntos criticos de control de la calidad.
3.9 Evaluacion de resultados

3.10 Estandares de calidad

3.11 Estrategia de mejora

3.12 Propuestas de mejora continda

Conclusion General
Referencias (Formato APA)
Anexo 1. Recetario estandar

Anexo 2. Fotogaleria con pie de pagina (antes y durante de la ejecucion del proyecto)

NOTA: Resulta importante el uso de citas en el contenido de su portafolio de evidencias



