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CREACION DE
CARTAS Y MENUS
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DATOS GENERALES DE LA
MICROFORMACION

DECRIPCION GENERAL

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

DESTINATARIOS

Trabajadores de cocina
en bares y restaurantes, cafeteriasy
caterings

DURACION

8 horas
OBJETIVO GENERAL
Definir el concepto y tipo de gastronomia
que cada local quiere reflejar en su carta,
que tendra repercusion en su clientela.



CREACION DE CARTAS Y MENUS

CONTENIDOS FORMATIVOS
MICROFORMACION

@ﬂl Creacién de cartas y menus

Introduccion
1.1 Concepto gastrondmico
Conceptualizacion de la gastronomia
1.2 Disefio e imagen de la carta
Elementos de disefio
1.3 Pasos para la elaboracion de la carta
1.4 Equilibrio entre platos
1.5 Composicion de mendus, dietas equilibradas
Composicion de los menus
Importancia de una dieta equilibrada

1.6 Planificacion de menus semanales y menus
diarios

Coémo preparar un menu saludable
1.7 Aprovechamiento de productos
Resumen
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