
Elementos que debe llevar un menú  

 

El proceso de elaboración de un menú puede determinar el éxito o el fracaso de 
cualquier restaurante. Se trata de una pieza fundamental que sirve para 
concentrar el concepto del establecimiento y el mensaje que se desea llevar a los 
clientes. Es por ello que se necesita de tiempo, disposición y esfuerzo para lograr 
una pieza de calidad. 

Asimismo, vale destacar que para la elaboración de un menú hay que conjugar 
dos aspectos fundamentales: la propuesta gastronómica del chef y el diseño de la 
misma, la cual estará en manos de un profesional de la imagen. Al final, lo ideal es 
generar consonancia que se traduzca en una experiencia placentera para el 
comensal.   

7 elementos que todo menú exitoso debe tener: 

1. Claridad y creatividad: 

La descripción de los platillos es fundamental para el cliente, así que lo ideal es 
que el texto contenga una breve descripción con los ingredientes del platillo. 
Además, hay que evitar explicaciones demasiado largas porque la lectura debe 
ser sencilla y práctica. Por otro lado, la claridad también puede compaginarse con 
la creatividad. Así que puedes elaborar contenidos divertidos sin caer en el cliché. 



2. Buena estructura para la lectura: 

En términos generales, solemos leer de izquierda a derecha y de arriba hacia 
abajo, de manera que podemos tomar este flujo de lectura para resaltar nuestros 
platos más emblemáticos. Esto también representa un punto interesante para que 
destaquen cuáles son las preparaciones más rentables para que los comensales 
los consuman con mayor facilidad. Esta decisión será vital, incluso, para el éxito 
de tu negocio. 

 

 

3. Se toman en cuentan los productos de temporada: 

Se trata de un paso fundamental a la hora de hacer las propuestas de platillos por 
parte del chef. Un buen menú destacará por el uso de los alimentos y productos 
de temporada, ya que estos se encuentran en el mejor punto de calidad y sabor, 
por lo que los comensales se sentirán apreciados y dispuestos a degustar los 
sabores que se propongan. 



4. Presentación del vino y el Postre: 

 

 

En este caso, los explicaremos de la siguiente manera: 

-En el caso de los vinos, estos pueden estar integrados en el menú principal, pero 
si se trata de un restaurante de gama media a alta, lo recomendable es diseñar un 
menú aparte con la selección de los productos que se encuentren en bodega. 

-En cuanto a los postres, la situación es relativamente similar. El restaurante 
puede disponer un pequeño espacio con las opciones que hay, pero se correrá el 
riesgo de que el comensal no le preste demasiada atención. No obstante, de 
presentarlo en un menú aparte, será difícil decirle que no a un dulce. 

 

 

 

 

 

 

 



5. siemPre está Presente el nombre del restaurante y su información 
en las redes sociales: 

Puede que en un principio no tenga demasiado sentido, pero el colocar el nombre 
del restaurante, así como su información en redes sociales –incluyendo página 
web- en el menú, también servirá de promoción para los potenciales clientes. 
Asimismo, se mantendrá una comunicación constante con aquellos que ya nos 
han visitado. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



6. el buen diseño no se queda atrás: 

El aspecto físico de nuestro menú deber ir acorde con la decoración del 
restaurante. ¿Por qué? Porque debe existir una congruencia entre los elementos 
que conforman el establecimiento. Por ejemplo, no tiene mucho sentido hacer algo 
demasiado conceptual cuando la propuesta es más bien casera y tradicional. 

Por otro lado, también hay que tomar en cuenta el material con que se puede 
hacer el menú. Hay propuestas interesantes como madera, pizarra y metal que 
resultan alternativas al papel. Sólo es cuestión de encontrar el formato ideal. 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://institutpaulbocuse.usil.edu.pe/blog/por-que-son-mas-efectivos-los-menus-escritos-a-mano


7. Cartas en buen estado: 

Todo menú debe estar bien presentado, limpio, sin desperfectos y con información 
actualizada. Es importante recordar que la imagen también ejerce importancia en 
la percepción de los comensales, por lo que hay que mantener el cuidado de todos 
los detalles de la mejor manera posible. 

 

El contar con un buen menú será casi una señal de éxito, así que es importante 
tomar en cuenta estos elementos para potenciar nuestro concepto y mensaje que 
queremos llevar. Esto también te ayudará a alcanzar el máximo nivel cuando 
desees convertirte en un buen profesional, por esta razón también te 
compartimos nuestro ebookcon algunos aspectos que debes considerar para ser 
un gran chef. 

 

 

 

 

 

https://institutpaulbocuse.usil.edu.pe/guia-condimentos-para-ser-un-chef-internacional?hsCtaTracking=cbf73730-4be7-4311-af8c-9c07dcb5642d%7Cc626c2ea-1e92-40ca-befe-116f57464c03
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