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OBIJETIVOS
e Conocer las bases de la restauracién moderna.
e Planificar la creacidn de cartas y menus.
e Identificar la mejor estrategia para la presentacion, disefio e imagen.
e Conocer las principales ofertas gastrondmicas existentes en el mercado.
e Conocer los aspectos practicos de la elaboracién de cartas y menus.
e Disefiar la politica de precios de acuerdo a los costes.
e Dominar la ingenieria de menus, basada en la popularidad y rentabilidad de los platos.
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