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TIPOS DE MENU Y SUS DIFERENCIAS.

Carta

Se trata de un tipo de oferta en la que el cliente elige los platos que desea. Debe ir
estructurada en grupos. Dentro de cada uno debe haber varios platos con sus
descripciones y precios.

Menu del Dia

En este caso se trata de un menu cerrado en el que se ofrecen primer plato, y/o
segundo plato, pan, bebida y postre, a un precio también cerrado. El primer y
segundo plato puede ser Unicos o dar a elegir al cliente entre varios.

Menu largo y estrecho

Esta integrado como minimo por cinco platos, pero pueden ser mas. Y las
raciones son mas pequefias. Podran ser platos fijos o tener varias clases para
elegir.

Menu Degustacion

Es una clase de menu, como el anteriormente descrito, cuenta con platos fijos
definidos por el restaurante. El objetivo es que el cliente pruebe una gran variedad
de platos elegidos por el chef.

Menu Corto y Ancho

Al contrario que los anteriores, este ofrece un pequefio nimero de platos. Tres a
los sumo, puesto que las raciones son muy abundantes. Por ejemplo, una
degustacion de diferentes carnes o pescados con ensalada y postre.

Menu Fijo
En este caso, el cliente no elige. La eleccion esté realizada por el restaurante y
consta de dos o tres platos y postre que no pueden ser modificados.

Menu Concertado

El menu esta previamente contratado por el cliente y concertado tanto precio como
composicién con el hostelero. Es el que se usa para grandes grupos y eventos. Se
pueden tener varios preparados con anterioridad.

Menu ciclico

Un menu ciclico es un menu del dia o parte de un menu que tiene opciones
repetidas durante un periodo especifico de tiempo: una semana, un mes, tres
meses, etc.



MENU FI1JO: Es un listado de preparaciones que se repiten semana a semana (el
periodo puede ser mayor), son sencillas y de bajo costo.

VENTAJAS: Menos adiestramiento. Reduce el trabajo Toma poco tiempo para
planificarlo. Permite tener control sobre la materia prima, sobre el personal y con
los pedidos a bodega. Inventario reducido. Es facil de estandarizar Menos
sobrantes. Bajos costos No requiere mantener un gran stock en bodega.

DESVENTAJAS: Aburrido. Inflexibilidad para ajustes. Limitaciones de mercado.

MENU CICLICO: Son menus preparados para abarcar determinado periodo de
tiempo: un mes, 3 meses, etc., consta de un numero establecido de menus para
un determinado establecimiento, tal como restaurante industrial, cafeteria,
hospital, comedor de ejecutivos, al fin de cada periodo puede ser usados de nuevo
los menu evitando la necesidad de confeccionar unos nuevos.

VENTAJAS: Mayor variedad en las preparaciones. Da tiempo para una buena
planificacion de la produccion. Posibilidad de controlar los costos. Se puede
adaptar a la temporada. Permite planificar con anticipacion y a largo plazo Es
posible determinar con exactitud y facilidad la aceptacién o rechazo de las
preparaciones. Facilita el entrenamiento del personal de cocina. Facilita la
utilizacion de sobrantes de comida.

DESVENTAJAS: Aburrimiento si el ciclo ha sido mal disefiado. Requiere de
mayores conocimientos gastronémicos. Es mayor el stock de materias primas que
el menu fijo.

MENU CONCERTADO: Es aquél que se caracteriza porque tanto su composicion
y precio es fijado de comudn acuerdo. Este tipo de menu, sirve tanto para contratar
un servicio de un grupo, por ejemplo una agencia de viajes, un colegio, como para
la contratacién de un gran banquete.

VENTAJAS: El cliente queda muy conforme con la posibilidad de elegir su menu.
Aumentan las ventas del establecimiento. Mejora la imagen del restaurante,
casino u hotel. Calidad superior a los menus anteriores (fijo y ciclico). Permite un
desarrollo técnico mayor en el personal, incitando a la capacitacion gastronomica.
Permite una mayor creatividad del personal de cocina, por el tipo de preparaciones
que realizan

DESVENTAJAS: Requiere de mayor cantidad de personal y mayor equipamiento.
El personal debe ser capacitado y tener experiencia en gran variedad de
preparaciones. Se necesitard mas tiempo para la elaboraciéon de las
preparaciones. Requiere de mayor cantidad de stock de materias primas. Puede
ser de mayor costo si no es bien planificado.



