TIPOS DE NENU

Tipos de meni Deflmicion

Un menu a la carta es el tipo de menu que

i enumera los precios de cada articulo por
Meni a 1a carfa separado. Es el ment mas utilizado en la
actualidad, y es lo que probablemente
imaginas cuando piensas en un menu.Si
bien los precios de este tipo de mena
tienden a ser mas altos, los menus a la carta
ofrecen mucha mas flexibilidad y brindan
una mejor experiencia gastronémica a los
clientes, que el resto de los menus. Ya que
los comensales pueden elegir articulos
individuales y combinarlos como
quieran.Los alimentos y bebidas en un
menu a la carta generalmente se clasifican
en diferentes grupos y secciones. Parala
comida, suele clasificarse en ensaladas,
pastas, carnes, pescados, etc. En el caso de
las bebidas pueden ser refrescos, cervezas,
vinos y licores. Esto es lo que hace que los
menus a la carta sean especialmente faciles
de leer.

i 7 Los mendus del dia son los que cambian a diario,
”e”” ”elma 0 ﬂela m-"ﬂ segun los productos que estén disponibles o o
gue haya preparado el cocinero. De esta manera,

“pescado del dia” o “sopa del dia” se refiere al
pescado o ala sopa que esta disponible para el

Meno del dia servicio de hoy. Este menu por lo general,
P y incluye en el precio un entrante, un plato
bl Segundos: principal, un postre, el pan y una bebida. Solo se

~Ensalada mixta _F .
2 Fiste ds merivat com verduras puede elegir un plato por curso, aunque los

:(;::::Z?Z;, ::::;l:‘o lomo con gaTitkE y clientes generg!mente pueden modificar los
boevo Frito o8 platos en funcion de alergias, intolerancias o
Postres: preferencias dietéticas.Los menus del dia
~Natillas caserss < [0'50 (VAS pueden parecer rigidos, pero son una opcién
o SOl ISR .'.iw‘"ido) .: excelente para que los cocineros tengan mayor
~ExEE bl teed flexibilidad a la hora de elegir los alimentos que

desean servir en un restaurante.



https://ingenieriademenu.com/como-calcular-el-desperdicio-de-un-barril-de-cerveza/
https://ingenieriademenu.com/diferencias-sushi-sashimi-nigiri-maki/
https://ingenieriademenu.com/alergenos-alimentarios-iconos-descarga-gratis/
https://ingenieriademenu.com/carta-de-alergenos-para-restaurantes-plantilla-gratis/
https://ingenieriademenu.com/reducir-el-desperdicio-de-alimentos-en-restaurantes/
https://ingenieriademenu.com/reducir-el-desperdicio-de-alimentos-en-restaurantes/

Meni ciclico

EJEMPLO DE MENU CICLICO PARA UNA SEMANA

MARTES | MIERCOLES | JUEVES | VIERNES

Sopa Crema de Sopa de Frijolada Crema de
campesina ahuyama pasta tomate

Chuletade Sobrebarriga Pollo Carne en Filete de
cerdo con al horno sudado polvoy merluzaala
champifione Chicharron plancha
s
Papa frita Papas Arroz perla  Arroz blanco Yuca frita
chorreadas Arepa
Zanahoria Ensaladade Ensaladade  Aguacate Ensalada
glaseada lechuga. espinacas mixta de
tomate.apio  con fresas hortalizas
y zanahoria
Jugo de Jugo de Jugo de Limonada Jugo de
mora mango curuba en natural maracuya
leche

SABADO
Consome
Brunoise
Arroz con
pollo

Papaala
Francesa
Ensalada de
frutas

Jugo de
guayaba

Un menu ciclico es un mena del
dia o parte de un menu

gue tiene opciones repetidas
durante un periodo especifico de
tiempo: una semana, un mes, tres
meses, etc.

Por ejemplo, podria haber un
menu del dia diferente durante
dos semanas, y luego el ciclo del
menl comenzaria nuevamente
desde el principio.Evitando de
esta manera la necesidad de
elaborar nuevos menus.Un bar o
restaurante puede tener un menu
ala carta como norma general, y
un menu ciclico compuesto por
varios menus del dia, para
aumentar la oferta y utilizarlo
como sugerencia de venta.

MNenmi de degustaclon

Este menu esta compuesto por
una gran cantidad de platos
elegidos por el restaurante y
generalmente considerados
especialidades de la casa.

Estos menus gastrondmicos
surgieron con el fin de ofrecer
platos de nueva creacion, para
poderlos incluir, mas

adelante, en el mena a la carta
del restaurante.

Se utiliza para dar a los
comensales la oportunidad de
gue puedan probar una

gran variedad de platos elegidos
por el chef.



https://ingenieriademenu.com/variedades-y-tipos-de-cafe/

Memi conceriado

o 0 &

Al centrs Al centrs Al centro Al centro Primer plato

Gambos O eva Oy Enselecade pimientes.  Cacuea gt y gamidn  Gembonala plancha oty clenien

fevveta ge e ambaly Prmiertas del paulo Oolossigiy Sequnto plate
y triqueres Gambén 4 2 plancha ielencsdebacs0 EASNICN MONSMIR" Chuigtias de cordern
fechal o0 patatas
Terminango Terminanco Terminanss Terminancs s
Tntrcot con Cntrco: con Chutss deduey con Sakomilisde ernerd
o t 8o piventa
% i s Gota 3o omo adotady
con pattas trtas
Giosumenke  Lomidemerkcaals  Bxaodlabibens
sancha con cxametza Postre
Postre e cebola y patattas Postre
Caté o s Caté 0 nfaitn Bevidas
Ouptadepatirin  Chupito de patuarin Postre Ol de pataacin Retrescoo agm
heras o Nerws o o Nervs oo
Bebicas Bebicas Vs 0 o Baticas 19¢
Roja Rueda, crvers Rioja, Rueds, cervezs o Rusda, cermza
eesca 0 a9 resco g Bedicas riresco 0 dgua

Ricj, Rueda, cervezs

25¢  30e wmE 4pe
35¢

Es un menu que el cliente

ha contratado con antelacién
y concertado con el chef del
restaurante, tanto en el precio
como en la composicion del
mendu.

Este tipo de menu es el mas
usado para grandes gruposy
eventos.

Y se pueden tener varios
menus disponibles
preparados con anterioridad,
para poder ofrecerles alguna
ideainicial a los clientes.



https://ingenieriademenu.com/que-es-un-servicio-de-catering/
https://ingenieriademenu.com/que-es-un-servicio-de-catering/

S tips de menid que Se Le pued cer al clignte :

A LA CARTA

A““\.\!’.

S

MENU DEL DIiA O DE LA CASA

Menv del dia

Primeros: Sequndos:

~Ensalada mixta  _Filete de merluza con verduras

~Gazpacho ~Paella

-Sopa del dia -Pollo o lomo con patatas y

P hvevo frito ot
ostres:

on

~Natillas caseras .'.'0-50 OVA..-
~Helado de chocolate o vainilla . y
~Fruta del tiempo . .

* inclvido)







