|
165 PLAN LocAL DE FORMACION [
S\’OV\ Emple adalic

C toria 2021 .
| onvocatoria Gt ias

TALLER 6: CREACION DE CARTAS Y MENUS
Viernes del 17/09/2021 al 19/11/2021, de 17:00 a 20:00 h.

30 HORAS

OBIJETIVO:

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

CONTENIDO:

INTRODUCCION AL CONCEPTO DE RESTAURACION

= Diferentes tipos de empresas de restauracion
» La oferta dependiendo de la ubicacion geografica

CREACION DE CARTAS Y MENUS

= El concepto gastrondmico

= Disefio e imagen de la carta

= Pasos para la elaboracién de la carta

= El equilibrio entre platos

= La composicién de menus, dietas equilibradas

= Planificacion de menus semanales y menus diarios.
= Aprovechamiento de productos.

CREACION DE CARTAS DE VINOS Y MENUS ESPECIALES.

= (Clasificacion de las principales D.O. espafioles e internacionales
= Composicién de una carta sencilla de vinos.

= Adaptacion de la carta de vinos al concepto del menu.

= Elaboracién de menus especiales para eventos.

ESTRATEGIAS PARA LA CREACION DE UNA POLITICA DE PRECIOS

® Fijacién del precio de venta 4

= |os costes

= Determinacion de los costes

= Valor del producto en los clientes.
= La competencia.

INGENIERIA DE MENUS: POPULARIDAD Y RENTABILIDAD

= Menu Engineering. Popularidad y Rentabilidad de los platos
= Escandallo o rendimiento de un producto
= El neuromarketing.




