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Infografía

Nombre del Docente: Luis Ignacio Martínez Torres

Módulo: Maridaje

Unidad: Unidad Virtual

Fecha de recibido: 11/04/2018

Título del Recurso: Nuevos retos  

Nomenclatura: UV_GR_INF_MARIDA_U02_2176_V01

Descripción del Slider: Recopilación de fotos que se pueden visualizar en una ventana auxiliar con el fin de ver detalles de las mismas. Ejemplificar un proceso, mostrar detalles y visualizar el mismo.

Creación del Guion: este lo debe realizar el Pedagogo, con apoyo de la Dimensión Comunicativa, teniendo en cuenta las especificaciones de las escenas, para finalmente llevarlo a cabo con la Dimensión Virtual. 

Solicitud de Recurso: 

Autor Del Recurso: Daniel Espitia

Contenedor: A1 C.




Guion completo:

LUISITO Y SU PRIMER TRABAJO EN RESTAURANTE
Luisito ya lleva varias semanas desempeñando su labor como mesero en el restaurante del Hotel “Azo” que lo contrató. Su compañero Adolfo que lo apadrinó en el proceso de inducción se va a disfrutar de sus vacaciones anuales, y ahora Luisito debe asumir las funciones que él estaba desempeñando.

Ante un menú tan extenso como el que maneja el restaurante del Hotel “Azo”, y con una cava de vino de más de cien referencias, Luisito no tiene otra alternativa que estudiar al detalle todo lo que ha aprendido en el Diplomado de vinos en la San Mateo, repasando todas las posibles combinaciones y situaciones adecuadas para recomendar determinados vinos.

Durante ese repaso de conocimientos contenidos en esta unidad, Luisito encontrará todos los principios básicos para poder desempeñar su función como mesero asesor de vinos; aquí están contenidos diversos parámetros que aluden a muchas variables, a fin de que el servicio a sus clientes resulte satisfactorio. Las situaciones cambiantes de preparaciones, temperaturas, cepas, etc., llevarán a Luisito a entender que los vinos se escogen según el uso que se les vaya a dar y no basados en su precio.

¿Es útil para el ejercicio profesional del Gastrónomo, aprender las reglas básicas del Maridaje? 
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LUISITO Y SU PRIMER TRABAJO EN RESTAURANTE
Luisito ya lleva varias semanas desempeñando su labor como mesero en el restaurante del Hotel “Azo” que lo contrató.  Su compañero Adolfo que lo apadrinó en el proceso de inducción se va a disfrutar de sus vacaciones anuales, y ahora Luisito debe asumir las funciones que él estaba desempeñando.
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Ante un menú tan extenso como el que maneja el restaurante del Hotel “Azo”, y con una cava de vino de más de cien referencias, Luisito no tiene otra alternativa que estudiar al detalle todo lo que ha aprendido en el Diplomado de vinos en la San Mateo, repasando todas las posibles combinaciones y situaciones adecuadas para recomendar determinados vinos.
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Durante ese repaso de conocimientos contenidos en esta unidad, Luisito encontrará todos los principios básicos para poder desempeñar su función como mesero asesor de vinos.
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Aquí están contenidos diversos parámetros que aluden a muchas variables, a fin de que el servicio a sus clientes resulte satisfactorio. 
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Las situaciones cambiantes de preparaciones, temperaturas, cepas, etc., llevarán a Luisito a entender que los vinos se escogen según el uso que se les vaya a dar y no basados en su precio.
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Plano general y Luisito tiene una expresión de duda.
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¿Es útil para el ejercicio profesional del Gastrónomo, aprender las reglas básicas del Maridaje? 
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