
      TIPOS DE MENÚ  

Tipos de menú  Definición  

 

             Menú a la carta 

 

Un menú a la carta es el tipo de menú que 
enumera los precios de cada artículo por 
separado. Es el menú más utilizado en la 
actualidad, y es lo que probablemente 
imaginas cuando piensas en un menú.Si 
bien los precios de este tipo de menú 
tienden a ser más altos, los menús a la carta 
ofrecen mucha más flexibilidad y brindan 
una mejor experiencia gastronómica a los 
clientes, que el resto de los menús. Ya que 
los comensales pueden elegir artículos 
individuales y combinarlos como 
quieran.Los alimentos y bebidas en un 
menú a la carta generalmente se clasifican 
en diferentes grupos y secciones. Para la 
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 
menús a la carta sean especialmente fáciles 
de leer. 

 

Menú  del día o de la casa 
Los menús del día son los que cambian a diario, 
según los productos que estén disponibles o lo 
que haya preparado el cocinero. De esta manera, 
“pescado del día” o “sopa del día” se refiere al 
pescado o a la sopa que está disponible para el 
servicio de hoy. Este menú por lo general, 
incluye en el precio un entrante, un plato 
principal, un postre, el pan y una bebida. Solo se 
puede elegir un plato por curso, aunque los 
clientes generalmente pueden modificar los 
platos en función de alergias, intolerancias o 
preferencias dietéticas.Los menús del día 
pueden parecer rígidos, pero son una opción 
excelente para que los cocineros tengan mayor 
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/


 

Menú ciclico 

 

Un menú cíclico es un menú del 
día o parte de un menú 
que tiene opciones repetidas 
durante un período específico de 
tiempo: una semana, un mes, tres 
meses, etc.  

Por ejemplo, podría haber un 
menú del día diferente durante 
dos semanas, y luego el ciclo del 
menú comenzaría nuevamente 
desde el principio.Evitando de 
esta manera la necesidad de 
elaborar nuevos menús.Un bar o 
restaurante puede tener un menú 
a la carta como norma general, y 
un menú cíclico compuesto por 
varios menús del día, para 
aumentar la oferta y utilizarlo 
como sugerencia de venta.  

 

Menú de degustación  

 

 

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

Estos menús gastronómicos 
surgieron con el fin de ofrecer 
platos de nueva creación, para 
poderlos incluir, más 
adelante, en el menú a la carta 
del restaurante. 

Se utiliza para dar a los 
comensales la oportunidad de 
que puedan probar una 
gran variedad de platos elegidos 
por el chef. 

 

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


Menú  concertado Es un menú que el cliente 
ha contratado con antelación 
y concertado con el chef del 
restaurante, tanto en el precio 
como en la composición del 
menú.  

Este tipo de menú es el mas 
usado para grandes grupos y 
eventos.  

Y se pueden tener varios 
menús disponibles 
preparados con anterioridad, 
para poder ofrecerles alguna 
idea inicial a los clientes. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

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


 

Los tíos de menú que se le puede ofrecer al cliente : 

 

     A LA CARTA 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
    
    MENÚ DEL DÍA O DE LA CASA 
 
 



 


