HOTRO0012_FH25
Creacion de cartas y menus

Descripcion:

Idioma: Castellano

Precio: O eur.

Modalidad: 100% Online (Sin horarios ni desplazamientos)

Diploma: acreditado por Fundae (Fundacion estatal para la formacion en el empleo) y el
SEPE

Nivel de cualificacién profesional: 1

Préximos inicios: julio - septiembre 2025

Aprende a disefiar cartas y menus que cautiven a tus clientes y optimicen la rentabilidad de
tu negocio. Este curso te proporciona las herramientas necesarias para equilibrar platos,
aplicar estrategias de precios y aprovechar al maximo los productos disponibles. Ideal para
profesionales de la hosteleria que buscan innovar y destacar en el mercado gastronémico.

>Dirigido prioritariamente a: Personas ocupadas en el sector Hosteleria de todo el
estado.
Disponemos de plazas limitadas para personas en situacion de desempleo.

Reserva tu plaza ahora mismo pulsando el botén Matricularme Online, una vez
formalizada la matricula nos pondremos en contacto contigo. La asignacion de plazas se
realiza por riguroso orden de recepcion de las solicitudes.



N° de horas:
30 horas

Objetivos:

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

Requisitos y conocimientos:

Al ser una accion subvencionada para poder beneficiarte deberas pertenecer prioritariamente al sector
Hosteleria.

No se exige ningun requisito para acceder a la formacién, aunque se han de poseer las habilidades de la
comunicacion linguistica suficientes que permitan cursar con aprovechamiento la formacién.

Contenido HOTR0012_FH25: Creacién de cartas y menus

Unidad didactica 1. Introduccién al concepto de restauracion
1.1. Diferentes tipos de empresas de restauracion
1.2. La oferta dependiendo de la ubicacién geografica.

Unidad didactica 2. Creaciones de cartas y mendus
2.1. El concepto gastronémico

2.2. Disefio e imagen de la carta

2.3. Pasos para la elaboracion de la carta

2.4. El equilibrio entre platos

2.5. La composicién de menus, dietas equilibradas

2.6. Planificacién de menus semanales y menus diarios
2.7. Aprovechamiento de productos

Unidad didactica 3. Creacién de cartas de vino y menus especiales
3.1. Clasificacién de las principales DO espafiolas e internacionales
3.2. Composicién de una carta sencilla de vinos

3.3. Adaptacion de la carta de vinos al concepto del menu

3.4. Elaboracién de menus especiales para eventos

Unidad didactica 4. Estrategias para la creacién de una politica de precios
4.1. Fijacion del precio de venta

4.2. Los costes

4.3. Determinacién de los costes

4.4.Valor del producto en los clientes

4.5. La competencia

Unidad didactica 5. Ingenieria de mends popularidad y rentabilidad
5.1. Menu engineering. Popularidad y rentabilidad de los platos

5.2. Escandallo o rendimiento de un producto

5.3. El neuromarketing
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