Creacion de cartas y menus

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

UNIDAD DIDACTICA 1. INTRODUCCION AL CONCEPTO DE RESTAURACION
1. Diferentes tipos de empresas de restauracion
. La oferta dependiendo de la ubicacion geografica
UNIDAD DIDACTICA 2. CREACION DE CARTAS Y MENUS

. El concepto gastrondmico
. Disefo e imagen de la carta
. Pasos para la elaboracién de la carta
. EL equilibrio entre platos
. La composicidon de menus, dietas equilibradas
. Planificacion de menus semanales y menus diarios
. Aprovechamiento de productos

UNIDAD DIDACTICA 3. CREACION DE CARTAS DE VINOS Y MENUS ESPECIALES.
. Clasificacion de las principales DO espanioles e internacionales
. Composicidn de una carta sencilla de vinos
. Adaptacion de la carta de vinos al concepto del menu
. Elaboracion de menus especiales para eventos

UNIDAD DIDACTICA 4. ESTRATEGIAS PARA LA CREACION DE UNA POLITICA DE

PRECIOS
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. Fijacidn del precio de venta
. Los costes
. Determinacién de los costes
. Valor del producto en los clientes
. La competencia
UNIDAD DIDACTICA 5. INGENIERIA DE MENUS: POPULARIDAD Y RENTABILIDAD
1. Menu Engineering Popularidad y Rentabilidad de los platos
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scandallo o rendimiento de un producto
. ELneuromarketing



