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HOTRO025P0O CREACION DE CARTAS Y MENUS

180,00 € - 250,00 €

Este Curso HOTR025PO CREACION DE CARTAS Y MENUS le ofrece una formacién especializada
en la materia dentro de la Familia Profesional de Hosteleria y turismo. Con este CURSO
HOTR025P0O CREACION DE CARTAS Y MENUS el alumno sera capaz de desenvolverse dentro del
Sector y disefiar cartas y elaborar menus en funcién de las distintas variables que se deben
tener en cuenta, considerando la politica de precios y rentabilidad.

Categorias: Certificados de Profesionalidad, Certificados de Profesionalidad Online, Hosteleria y Turismo

INFORMACION

(€]

Duracion 0h

Modalidad nline
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https://inafe.es/categoria-curso/certificados-de-profesionalidad/
https://inafe.es/categoria-curso/certificados-de-profesionalidad/certificados-de-profesionalidad-online/
https://inafe.es/categoria-curso/certificados-de-profesionalidad/certificados-de-profesionalidad-online/hosteleria-y-turismo/
https://inafe.es/duracion/30-h/
https://inafe.es/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
Precio Particular, Empresa

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

UNIDAD DIDACTICA 1. INTRODUCCION AL CONCEPTO DE RESTAURACION

1. Diferentes tipos de empresas de restauracion
2. La oferta dependiendo de la ubicacién geografica

UNIDAD DIDACTICA 2. CREACION DE CARTAS Y MENUS

El concepto gastronémico

Disefio e imagen de la carta

Pasos para la elaboracién de la carta

El equilibrio entre platos

La composiciéon de menus, dietas equilibradas
Planificacion de menus semanales y menus diarios
Aprovechamiento de productos

NouseWwNE

UNIDAD DIDACTICA 3. CREACION DE CARTAS DE VINOS Y MENUS ESPECIALES.

1. Clasificacién de las principales DO espafoles e internacionales
2. Composicién de una carta sencilla de vinos

3. Adaptacién de la carta de vinos al concepto del menu

4. Elaboraciéon de menus especiales para eventos

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

1. Fijacion del precio de venta
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2. Los costes

3. Determinacién de los costes

4. Valor del producto en los clientes
5. La competencia

UNIDAD DIDACTICA 5. INGENIERIA DE MENUS: POPULARIDAD Y RENTABILIDAD

1. Menu Engineering Popularidad y Rentabilidad de los platos
2. Escandallo o rendimiento de un producto
3. El neuromérketing
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