HOTRO25PO

CREACION DE CARTAS Y
MENUS 30n

LANZADERA
emprende

Aprende a disefiar cartas y mends, planificar propuestas
especiales

Objetivos

e Conocer empresas de restauracion y p
oferta geogrdfica.

e Disefar cartas y menus equilibrados.

e Crear cartas de vinos y menuds
especiales.

e Estrategias de fijacién de precios.

e Aplicar ingenieria de menus con

neuromarketing.

Temario
1.INTRODUCCION AL CONCEPTO DE RESTAURACION

o Diferentes tipos de empresas de restauracion

o La oferta dependiendo de la ubicacidon geogrdafica
2.CREACION DE CARTAS Y MENUS

o El concepto gastronébmico

o Diseno e imagen de la carta

o Pasos para la elaboracién de la carta

o El equilibrio entre platos

o La composicidon de mends, dietas equilibradas

o Planificacién de menus semanales y menus diarios.

o Aprovechamiento de productos.

Inscribete. ;Plazas limitadas!

www.emprendecastellon.com
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3. CREACION DE CARTAS DE VINOS Y MENUS ESPECIALES.

o Clasificacién de las principales D.O. espanoles e internacionales
o Composicion de una carta sencilla de vinos.
o Adaptacidon de la carta de vinos al concepto del mend.
o Elaboracién de menus especiales para eventos.
4. ESTRATEGIAS PARA LA CREACION DE UNA POLITICA DE PRECIOS
o Fijacién del precio de venta
o Los costes
o Determinacidon de los costes
o Valor del producto en los clientes.
o La competencia.
5. INGENIERIA DE MENUS: POPULARIDAD Y RENTABILIDAD
o Menu Engineering. Popularidad y Rentabilidad de los platos
o Escandallo o rendimiento de un producto

o El neuromarketing.
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