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HOTR0012 CREACION DE CARTAS Y MENUS

180,00 € - 250,00 €

Con el curso HOTR0012 Creacion de Cartas y MenuUs el alumno recibird una formacién
especializada de la Familia Profesional de la Hosteleria y Turismo. El curso HOTR0012 Creacién

de Cartas y Menus permite al alumno estar capacitado en la elaboraciéon de una carta o menu
utilizando distintas variables en funcién de la politica de precios y la rentabilidad.

Categorias: Certificados de Profesionalidad Online, Cursos online, Hosteleria y Turismo |

INFORMACION
Duracion 30 h
Modalidad Online
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Docencia TUTOR PERSONAL

Practicas GESTION DE PRACTICAS EN EMPRESAS
Método de pago FINANCIACION SIN INTERESES

Centro de empleo AGENCIA DE COLOCACION

Formacion acreditada CENTRO ACREDITADO POR EL SEPE

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

UNIDAD DIDACTICA 1. CREACION DE CARTAS Y MENUS
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Conceptualizacién de restauracion.

- Tipos de empresas de restauracién.

- Oferta dependiendo de la ubicacién geografica.
Creacién de cartas y mendus.

- Concepto gastronémico.

- Disefio e imagen de la carta.

- Pasos para la elaboracién de la carta.

- Equilibrio entre platos.

- Composicién de mendus, dietas equilibradas.

- Planificacién de menuds semanales y mends diarios.

. - Aprovechamiento de productos.

. Creacidn de cartas de vinos y menus especiales.

. - Clasificacion de las principales D.O. espafoles e internacionales.
. - Composicién de una carta sencilla de vinos.

. - Adaptacién de la carta de vinos al concepto del mendu.

. - Elaboracion de menus especiales para eventos.

. Aplicacién de una estrategia para la creacién de una politica de precios.
. - Fijacion del precio de venta.

. - Costes.

. - Determinacién de los costes.

. - Valor del producto en los clientes.

. - Competencia.

. Aplicacién de la ingenieria de menus: popularidad y rentabilidad.
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24. - Menu Engineering. Popularidad y Rentabilidad de los platos.

- Escandallo o rendimiento de un producto.
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