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Guia Didactica

Objetivos

] Objetivo general

e Aprender a confeccionar menus considerando gamas de precios y relacion
de gastos proponiendo recetas econdmicas para la elaboraciéon de primeros,
segundos y postres.

0 Objetivos especificos

e Estudiar qué es la carta de un establecimiento de restauracion.

e Explicar en qué consiste el equilibrio entre platos.

e Conocer cdmo realizar la planificacion de mends semanales y menus
diarios.

e Estudiar como se controlan los costes de un mend.

e Conocer el porcentaje de coste de los alimentos.

e Explicar cdmo se realiza la fijacion de precios en la carta.

e Saber calcular los costes del menu.

e Explicar cémo se calcula el precio del menu y los aspectos a valorar.

e Explicar como se realiza el escandallo de un plato y las ventajas del uso de
esta técnica.

e Estudiar los diferentes métodos para establecer los precios de un mendu.

e Identificar cada uno de los tipos de costes que hay en la gestion de un
establecimiento de restauracion.

e Explicar diferentes ideas para rebajar los costes en un establecimiento de
restauracion.

e Explicar los ingredientes y el método de elaboracion de diferentes primeros
platos, segundos platos y postres.
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Didactica

Contenidos

. . Tiempo
Elaboracion de menus estimado
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7 unidades
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