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DATOS GENERALES DE LA
MICROFORMACION

DESCRIPCION GENERAL

El curso esta dirigido a personas interesadas
en ampliar sus salidas profesionalesy a
profesionales que trabajan en hosteleria 'y
quieran conocer las nociones basicas para
fijar el precio de venta de los platos, aplicando
la ingenieria de precios.

DESTINATARIOS

Trabajadores del area de gestion en
restaurantes, bares cafeteria, cateringsy
bares especiales y de ocio nocturno

DURACION

5 horas
OBJETIVO GENERAL
Ofrecer los conocimientos basicos para que un
profesional de hosteleria tenga competencias
basicas para poder determinar los costes que se
producen en la elaboracion de platos y menus
en hosteleria y para saber como fijar sus precios
de venta y conocer si esos precios son los mas
adecuados, mediante la ingenieria de menu.
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CONTENIDOS FORMATIVOS
MICROFORMACION

@ﬂl Ingenieria de precios en
hosteleria

Introduccion
1.1 Control de ingresos: ingenieria de menu

1.2 Determinacion de los costes

1.3 Fijacion del precio de venta
Resumen
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