IEﬁ.Ir.EéCHH)E CARTAS Y MENUS

Modalidad: curso e-learning Duracién: 30 horas

Categorias: Hosteleria y turismo

OBJETIVOS

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

CONTENIDOS

UD1. Conceptualizacion de restauracién.l.1 Tipos de empresas de restauracién.1l.2 Oferta
dependiendo de la ubicacién geogréafica.UD2 Creaciéon de cartas y menus.2.1. Concepto
gastrondémico.2.2 Disefo e imagen de la carta.2.3 Pasos para la elaboracién de la carta.2.4
Equilibrio entre platos.2.5 Composicion de menus, dietas equilibradas.2.6 Planificacion de
menus semanales y menus diarios.2.7 Aprovechamiento de productos.UD3 Creacion de
cartas de vinos y menus especiales.3.1 Clasificacién de las principales D.O. espafoles e
internacionales.3.2 Composicidon de una carta sencilla de vinos.3.3 Adaptaciéon de la carta
de vinos al concepto del mend.3.4 Elaboracién de menus especiales para eventos.UD4
Aplicacion de una estrategia para la creacidn de una politica de precios.4.1 Fijacién del
precio de venta.4.2 Costes.4.3 Determinacién de los costes.4.4 Valor del producto en los
clientes.4.5 Competencia.UD5 Aplicacién de la ingenieria de mends: popularidad y
rentabilidad.5.1 Mend Engineering. Popularidad y Rentabilidad de los platos.5.2 Escandallo
o rendimiento de un producto.5.3 Neuromarketing
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