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Creacion de Cartas y Menus
Modalidad:

e-learning con una duracion 56 horas

Objetivos:

- Conocer las bases de la restauracion moderna.

- Planificar la creacion de cartas y menus.

- Identificar lamejor estrategia para la presentacion, disefio e imagen.

- Conocer las diferentes ofertas gastronomicas existentes en el mercado.
- Conocer |os aspectos practicos de la elaboracion de cartas y menus.

- Dominar las estrategias parala creacion de una politica de precios.

- Dominar la Ingenieria de Menus: Popularidad y Rentabilidad.

Contenidos:

UNIDAD DIDACTICA 1. ELABORACIONES DE CARTAS Y FICHAS TECNICAS DE PLATOS

Las cocinas territoriales de Espaiiay €l mundo: clasificacion y descripcion de elaboraciones
significativas.

Laelaboracion de cartas.

Asesoramiento en las elaboraciones a la vista de cliente.

Fichas técnicas de las diferentes elaboraciones: ingredientes, cantidades, tratamientos en crudo y
cocinados, normativa de manipulacion de alimentos y tiempos.

UNIDAD DIDACTICA 2. ORGANIZACION DE SERVICIOS ESPECIALES.
Los servicios de eventos en funcion de los medios.
La organizacion de un acto o evento.

Aplicacion del protocolo en los diferentes actos y eventos. Factores atener en cuenta.

UNIDAD DIDACTICA 3. PLANIFICACION DEL PROTOCOLO EN LOSEVENTOS.
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Las normas de protocolo en funcion del tipo de evento.
Losinvitados.

UNIDAD DIDACTICA 4. PRESTACION DE INFORMACION GASTRONOMICA Y
DOCUMENTAL EN INGLES.

Interpretacion y traduccién de mends, cartasy recetas.

Elaboracién de listas distribucién de comensales en un evento o servicio especia de restauracion.
Confeccion de horarios del establecimiento.

Informacién bésica sobre eventos en restauracion, como fecha, lugar y precio.

Atencion de demandas de informacion sobre la of erta gastrondmica, bebidas y precios de las mismas.
Redaccion de documentos y comunicaciones sencillas parala gestion y promocion del establecimiento.
Redaccion de documentos y comunicaciones sencillas para las comandas, indicacionesy horarios.
Consulta de un manual sencillo de maquinaria, equipamiento o utensilio de la actividad de restauracion
y de aplicacion informética.
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