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HOTRO025PO. Creacién de cartas y menus.

Codigo del curso: 22221IN Horas: 30

Descripcién del curso:
Acerca de este curso
Cod: 22221IN

INTRODUCCION AL CONCEPTO DE RESTAURACION
Introduccion

Diferentes tipos de empresas de restauracion

La oferta dependiendo de la ubicacion geogréfica

Resumen

CREACION DE CARTAS Y MENUS

Introduccion

El concepto gastronémico

Disefio e imagen de la carta

Pasos para la elaboracioén de la carta

El equilibrio entre platos

La composicién de mendus, dietas equilibradas

Planificacién de menuds semanales y menus diarios
Aprovechamiento de productos

Resumen

CREACION DE CARTAS DE VINOS Y MENUS ESPECIALES
Introduccion

Clasificacion de las principales D. O. espafiolas e internacionales
Composicion de una carta sencilla de vinos

Adaptacion de la carta de vinos al concepto del menu
Elaboracion de menus especiales para eventos

Resumen

ESTRATEGIAS PARA LA CREACION DE UNA POLITICA DE PRECIOS
Introduccion

Fijacion del precio de venta

Los costes

Determinacion de los costes

Valor del producto en los clientes

La competencia

Resumen

INGENIERIA DE MENUS: POPULARIDAD Y RENTABILIDAD
Introduccion

Menu Engineering. Popularidad y rentabilidad de los platos
Principios de Omnes
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Escandallo o rendimiento de un producto
El neuromarketing
Resumen

¢, Qué aprenderas?

Disefiar cartas y elaborar menus en funcién de las distintas variables que se deben tener en cuenta,
considerando la politica de precios y rentabilidad.

Conocer los tipos de empresas de restauracion y sus ofertas gastronémicas.

Saber cuales son los criterios gastrondémicos, dietéticos y organizativos que hay que tener presentes en la
creacion de las cartas y mendus.

Disefiar cartas de vinos, elaborar menus especiales para eventos y conjugar un correcto maridaje.
Conocer las distintas estrategias para la creacion de una politica de precios adecuada.

Adquirir conocimientos sobre las herramientas de gestion utilizadas en el sector restauracion para fijar los
precios en las elaboraciones culinarias, asi como establecer una técnica de venta correcta.
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