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La gestion de restaurantes requiere de la integracion de estrategias
encaminadas al crecimiento y rentabilidad del negocio. Una de las
herramientas mas importantes es la ingenieria del menu, la cual analiza los
costos de los platillos que integran una carta, con un enfoque comercial y
con principios de marketing.
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Logros de Aprendizaje

Al finalizar el curso, el participante sera capaz de:

X Usar herramientas de analisi de ventas para definir el rendimiento de los platillos que
se ofrecen en un menu de un negocio de alimentos y bebidas.

/) Disefiar cartasrentables y evaluar la oferta gastrondmica.

) Aplicar laingenieria de precios.

Datos Generales

cCe  Inicio Duracién @ Inversion
\ 25 de setiembre 6 sesiones {L:? Precio regular: 5/993
Promocién (30% dscto.): S/695

Requisitos técnicos minimos y recomendados:
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Horario . . Conexion Internet Casa: Minimo: 15 Mbps.
Lunesy Miércoles | OD Modalidad Online Recomendable >=30 Mbps N
de 7-00 o.m.a 10:00 p.m o) Clases sincrdnicas Conexion internet movil: 3G como minimo.
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Plan de estudios

O ° , b 2
5 Ingenieria del menu 5 Food Cost y Margen
3 8 de Contribucién
= =
7 Introduccion alos conceptos basicos X E proceso basico del costeo de recetas.
y actualizados de la materia.  Sebrindara formato (Ms. Excel) para
organizar la informacion obtenida.
© Planificaciéon y Diseno de la 4 Clasificacién de Platos I
: P ®
S Oferta Gastronomica =
= =
< Analisis de los principales factores para el 7 Evaluacion dela carta bajo la percepcion
diserfio y planificacion de una carta. de laingenieria del menu.
< Andlisis de la popularidad y rentabilidad
de nuestra carta.
= Clasificacion de Platos II S Re-Ingenieriade la Carta
S S
O ‘O
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x Interpretacion de los resultados obtenidos < Evaluacion y toma de decisiones parala
de la clasificacion de la oferta gastronomica adaptacion en tiempos Post Covid-19.

< Evaluacién delas diferentes estrategias de
optimizacion de la carta.

Nota Importante

< LaUniversidad Le Cordon Bleu Peru se reserva el derecho de reprogramar o cancelar los cursos que no cuenten con el
numero minimo de inscritos establecidos por la institucion.

% Sereserva el derecho de modificar la plana docente de acuerdo a disponibilidad o cambios en el programa.

-, Lostramites de retiro o cambio solo se realizan hasta 10 dias antes del inicio de clases. Caso contrario debera asumir la
penalizacion correspondiente. El pago realizado no esta sujeto a devolucion ni transferencia, el retiro no modifica el
monto comprometido a pagar. Elretiro es solo academico y no economico.
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