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CENFOTUR Anexo a la R.J. N° 083-2023-CENFOTUR

DIRECCION DE EXTENSION EDUCATIVA
SILABO

DISENO DE CARTA MENU PARA RESTAURANTES Y SERVICIOS AFINES

l. DATOS GENERALES

1.1 | Nombre del (curso o médulo) : | Disefio de carta menu para restaurantes y servicios
afines
1.2 | Total de horas académicas © | 16 (tedricas) Ve B°

1.3 | N°de horas por sesion : 02 @

1.4 Modalidad (presencial, semipresencial, a

distancia) 20131372001 hard
Moetive:-Doy- VB>

i i Firmado digitalmente por QUISPE
A dIStanCIa FUERTES Damian Orlando FAU

1.5 | Créditos : 01 Fecha: 25.08.2023 16:09:34 -05:00

ll.  JUSTIFICACION

Justificacion de propuesta de curso y/o actualizacion

El Curso de capacitacion “Disefio de carta menu para restaurantes y servicios afines” (Programa de formacién continua), tiene
una justificacion teérica, porque busca desarrollar conocimientos, habilidades y destrezas que ayuden a mejorar el disefio de la
carta mend de un establecimiento de restaurante o servicio afin; a partir de la herramienta del marketing y neuromarketing.
Asimismo, tiene una justificacion practica ya que ayudara al participante a reconocer y categorizar los platillos que prepara para
proyectar sus costos y elevar su rentabilidad. En esa linea de ideas, también tiene una justificacién metodolégica porque sirve
como modelo para proponer el disefio de nuevos cursos relacionados a la ingenieria del mena. Finalmente, el silabo tiene una
justificacion y relevancia social porque al contar con un mejor disefio de carta menu de la empresa, el cliente o consumidor final
podra de manera mas féacil y amigable entender y combinar sus platillos de preferencia segun sus necesidades y posibilidades de
gasto.

[l SUMILLA

Sumilla

El Curso de capacitacion “Disefio de carta menu para restaurantes y servicios afines” (Programa de formacion continua), forma parte
del area de formacion especializada. Es de naturaleza tedrica (tedrico-practico) y se realizara en la modalidad A distancia,
empleando la plataforma zoom. El curso proporciona conocimientos, manejo de herramientas y estrategias de marketing paral
mejorar el disefio de la Carta menu de los participantes que laboran en establecimientos de restaurantes y servicios afines, con |a]
finalidad de incrementar la rentabilidad de dichas empresas, a través del marketing, manejo de costos; y mejora en la produccion vy
oferta de platillos de la carta.
El curso esta dividido en IV Unidades:

I.  Fundamentos para disefiar una Carta menu

Il.  Marketing aplicado a una carta menu

Ill.  Estructura de Costos en el disefio de carta

IV. Elaboracién de un perfil de carta menu

V. COMPETENCIAS DEL CURSO/MODULO

Competencias del curso/médulo

Competencia General del Curso

N 6 Unidad Didactica

N° Competencias Especificas del Curso

Identifica los fundamentos basicos para el disefio de la carta menid de

1 Disefia una carta menlu a nivel de perfil, 1.1 + < ;
-+ |establecimientos de restaurantes y servicios afines.

para establecimientos de restaurantes y
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servicios afines, tomando en cuenta Identifica la utilidad de las herramientas de marketing y neuromarketing,
conocimientos, técnicas y estrategias de| 1.2 |en el disefio de la carta mend de un establecimiento de restaurante y /o
marketing y neuromarketing. servicio afin.

Calcula la estructura de costos de recetas base a través de un simulador
1.3 |en formato Excel.

Elabora una Carta menu en base a criterios preestablecidos de disefio por
1.4 el facilitador de curso.

V. PROGRAMACION DE CONTENIDOS:

UNIDAD DIDACTICA |
FUNDAMENTOS PARA DISENAR UNA CARTA MENU
COMPETENCIA ESPECIFICA: 1.1
PRODUCTO (Indicadores de logro y/o resultado de aprendizaje):
e Identificar los lineamientos generales para el disefio de la Carta menu de un restaurante o servicio afin tomando en cuenta|
sus conceptos clave y principios del marketing.
N-O' N® Contenido Actividades de Aprendizaje Recursos
Sesion | horas P ! Didéacticos
Antecedentes para el disefio de lacarta | ® Presentacion del silabo, unidades del
Menu curso y actividades a realizar.
e Historia de la “Restauracion” | e Presentacion y exposicion de contenidos
Gastronémica. a traves de la plataforma zoom
e Concepto y Clasificaciéon de los (facilitador).
restaurantes segln tipos de e Debate: fundamentos a conocer antes de
establecimientos y categorias. disefiar la carta menu. Silabo
. . o
e Concepto y Diferencia entre Cartay | o Feedback (facilitador-participantes) « Diapositiva
Mend. e Formaciéon de grupos de trabajo (los
1 2 . . -~ . - e Separata
e Objetivos de la elaboracion de una participantes se retnen por afinidad de . P/ Lapto
carta mend productos) para disefio de carta. Interne'i P
. - e . . ' [
e Planeamiento  del Ment y | e EIl facilitador indica a los participantes
estructura de la carta menu de un traer una Carta mend (eleccion
restaurante. representativa por grupo) como insumo
e Tipos de productos a vender para identificar y establecer mejoras en
(seleccion de platos). su disefio (uso en sesion 03).
e Cierran sesion
EL Marketing
e Concepto de Marketing . L, .
L . e Presentacion y exposicién de contenidos
e Aplicacion del marketing en la carta A
. a travées de la plataforma zoom
mend. .
s . - (facilitador).
o Definicion de marketing de servicios: ] .
v Intangibilidad e Debate: fundamentos del Marketing y )
I neuromarketing aplicados para disefiar la e Silabo
v Inseparabilidad ) . -
- carta mend. ¢ Diapositiva
v' Heterogeneidad Feedback (facilitad ticipant e Separata
v Perecibilidad . eedback (facilitador-participantes) PC/pLaptop
v Propiedad *
2 2 ) T jo Individual (01 i
e Elementos del Plan de marketing: rabajo Individual (01) * quljtl.po di
v El Producto/ Servicio L . . multimedia
v Precio e Aplicacion de cuestionario (Conceptos e Internet
v Plaza claves de Unidad 1). e Cuestionario
v Promocion e Cierran sesion digital
e Métodos para identificar y analizar el
mercado:
v' Variables demogréficas
v' Variables socio econémicas
v' Variables psicogréficas
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v' Variables conductuales
El Neuromarketing
e Concepto de Neuromarketing
e ¢ Como influye el neuromarketing en
la carta men(?
UNIDAD DIDACTICA II
MARKETING APLICADO A UNA CARTA MENU
COMPETENCIA ESPECIFICA: 1.2
PRODUCTO (Indicadores de logro y/o resultado de aprendizaje):
e Identificar los elementos y estrategias basicas del marketing y neuromarketing aplicados a una carta menu preseleccionada
de un restaurante o servicio afin empleando resoluciones de casos.
N-O' N® Contenido Actividades de Aprendizaje Recursos
Sesion [Horas P ) Didacticos
Estrategias del neuromarketing Presentacion y exposicion de Cartas de
ap”CadaS en el Disefio de la Carta Menu menl]’ por los participantes (Segﬂn
e Lamarca indicaciones en sesion 01) a través de|
v Conecta con tu audiencia. plataforma zoom.
e lacarta y Los participantes de cada grupo, exponen
v Elformato uilizado. brevemente sobre los criterios empleados
v ElEye Tracking (seguimiento en el disefio de la carta mend del
OCUIaQ- ] establecimiento  seleccionado por ellos
v’ Tamaiio del mend (Requisito: Contar con una Carta men por,
v El estilo de fuente grupo).
v Id(?nuflcauon de platos que Feedback (Facilitador-participantes)
mas se consumen (populares)
¥ Identificacién dt.e.platos de El facilitador presenta y desarrolla los
mayor rentabilidad en un temas segun sesion correspondiente.
restaurante
3 2 Trabajo Grupal (01)
Se rednen en aulas virtuales de maneral Sflabo
grupal (zoom). Emplean sus cartas Diapositiva
preseleccionadas de manera grupal. Separata
Tarea 01: ldentifican e indican 02 platos P_C/ Laptop _
gque mas se consumen en el Ficha de trabajo
establecimiento elegido. (formato  power
Tarea 02: Identifican 02 los platos con point)
mayor rentabilidad del establecimiento
caso.
Cada grupo argumenta la eleccion de
tareas 01y 02.
Presentacion de tareas en una ficha
(formato power point).
Cierran sesion.
Clasificacion de los platos
e Orden de platos segun su Presentacion de temas segln sesion
clasificacion: correspondiente, empleando plataformal
4 2 v' Plato Estrella zoom. (facilitador).
v' Plato Caballo de Batalla
v' Platos Puzzle Trabajo Grupal (02)
v'  Platos Perros
e Las descripciones Cada grupo estructurara y ordenarda su
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e Anclaje mental - Fijacion de
precios.

e Uso de bordes y cuadros

e Psicologia del Color

e Laatmésfera:
v" Enamora a
sentidos.

través de los

e Estrategias de ventas
v' Ventas internas
v" Publicidad
v" Relaciones Publicas

e Digitalizacion de la carta menu

Carta mend, tomando en cuenta los platos
que produce y enfocandolo segun Ia
Clasificacion existente para ello (segun
carta, correspondiente a casos de sesion
03).

Exposicion sobre clasificacion de platos.
Presentacion de trabajos (en formato
power point).

Feedback (facilitador-participantes).

Cierran sesion

UNIDAD DIDACTICA I
ESTRUCTURA DE COSTOS EN EL DISENO DE CARTA

COMPETENCIA ESPECIFICA: 1.3

PRODUCTO (Indicadores de logro y/o resultado de aprendizaje):
e  Calcular los costos generales para la elaboracion de una receta base de un menu de carta, tomando en cuenta los factores
como ganancia bruta, costos, porcentajes y rentabilidad.

Ne o
Sesién Hc’:lras Contenido Actividades de Aprendizaje ;32;:?:055
Presentacion de temas segun sesion Silabo
Receta Estandar correspondiente a través de la plataformal Diapositiva
* Receta estandar zoom (facilitador). Separata
e Elaboracion de receta estandar Pc/ Laptop
e Costeo de la receta estandar Trabajo Grupal (03) Internet
Se organizan en grupos de trabajo (los| Casuistica
mismos de las sesiones anteriores). seleccionada:
Aplicando casuistica seleccionada, Ficha de
5 2 calculan (formato Excel): estructura  de
v’ Elaboracién de receta estandar costos (Excel)
v' Costeo de una receta base
Presentan:
v"  Receta estandar y
v' Costeo de receta base
Feedback de facilitador
Cierran sesion
Presentaciébn de tema segun sesion Silabo
Costos correspondiente a través de plataformal Diapositiva
e Ganancia bruta, costos y porcentajes zoom (facilitador). Separata
* Recoleccién de datos para andlisis Proyeccién de video: Se proyecta Video Pc/ Laptop
e Rentabilidad explicativo de “como obtener ganancia Internet
e Resolucion de casuistica bruta, costos y porcentajes”. Video
5 5 seleccionada Breve andlisis de video Casuistica
Feedback de facilitador seleccionada:
Exposicién de contenidos (facilitador) Ficha de
estructura  de
Trabajo Grupal (04) costos (excel)
Se organizan grupos de trabajo.
Aplicando casuistica seleccionada,
calculan:
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v Estructura de costos (Formato Excel)
e Resaltan conclusiones
e Cierran sesion.

UNIDAD DIDACTICA IV
ELABORACION DE UN PERFIL DE CARTA MENU

COMPETENCIA ESPECIFICA: 1.4

PRODUCTO (Indicadores de logro y/o resultado de aprendizaje):
e Disefiar una carta men( para un establecimiento de restaurante o servicio afin, a nivel de perfil, empleando criterios paral
su presentacion y exposicion en una rdbrica.

N° o
Sesién Hc’)\lras Contenido Actividades de Aprendizaje ;Z‘;ﬁ;?cooss
Disefio de la Carta Menu Trabajo Grupal (05)
e Cada grupo elabora el Perfil de una
e Criterios para su disefio Carta menu (Carta preseleccionada en[ e Silabo
e Elaboracion de la carta de menu: Perfil la sesién 03), aplicando los criterios| e Diapositiva
de Carta menu (preseleccionada). aprendidos durante el desarrollo del| e Separata
curso, orientada a la mejora de la] e Pc/Laptop
Carta inicial. e Internet
7 2 e El facilitador, asesora y monitorea el e Rbrica
disefio del perfil de cada Carta mendq, (criterios de
realizada de manera grupal por los disefio de carta)
participantes. e Perfil de Carta
e Facilitador: evalla avance, segun menu

criterios de disefio
e Cierran sesion

Evaluacién final: Evaluacion final (Tarea Grupal)

e Exposicion y presentacion de trabajos | ¢ Cada grupo expone brevemente las e Silabo
caracteristicas del Disefio de sus « Diapositiva
cartas (plataforma zoom).

« Feedback de facilitador a cada una de| Separata
8 2 las cartas elaboradas. * Pc/Laptop
e Presentacion de producto final (Perfil ° Inter.net
de disefio de carta) hasta 48 hrs de ¢ |\P/|eer:[|] de Carta

culminada la dltima sesion de
capacitacion.
o Cierre de curso.

VI. ESTRATEGIAS METODOLOGICAS

ESTRATEGIAS METODOLOGICAS

El curso se desarrollard en la modalidad A distancia. Se aplicard métodos pedagdgicos participativos (individual y grupal).
Asimismo, se hara uso de materiales audiovisuales (video, diapositivas, separata, etc.), segun lo determine el desarrollo de cada
sesion. Las estrategias para el logro de aprendizajes seran:

e Trabajo Individual
e Trabajo Grupal

® Andlisis de caso
e Exposicion

® Debate

e Feedback

VII. EQUIPOS Y MATERIALES
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Silabo, diapositivas, separata, video, PC/laptop/ o table, casuistica seleccionada, Carta menu Inicial (insumo
base), rabrica de disefio, plataforma zoom.

VIII. EVALUACION DEL APRENDIZAJE
N° Esquema de Evaluacion Ponderaciéon % Total
1 Evaluacion Unidad I: Trabajo Individual (Aplicacién de cuestionario: Identificar 10%
fundamentos y conceptos clave para disefiar una carta menu). 0
2 Evaluacion Unidad II: Trabajos Grupales 01+Trabajo grupal 02 (Aplicar 15%
estrategias de marketing para disefiar una Carta Men). 0
3 Evaluacion Unidad IlI: Trabajo Grupal 03+ Trabajo Grupal 04 (Aplicar 15% 100%
casuisticas de célculo: recetas estandar y costos). 0
4 Evaluaciéon Unidad IV: Trabajos Grupales 05 (Evaluar avance de Disefio de 20%
Carta menu). 0
5 Evaluacion final: Trabajo Grupal (Exponer y presentar Carta Mend final (Nivel 20%
Perfil).

Normas especificas del Curso/ Médulo

1. Esindispensable la asistencia del participante en un 70%

2. Participacion permanente del participante, siendo promediable a través de sus intervenciones (Trabajo: individual y
grupal).

3. Se otorgara certificados a los alumnos que hayan aprobado con nota igual o mayor a 13.

4. Los participantes deberan conocer el funcionamiento basico de ofimética (deseable).

5. Requisito indispensable: el participante debera contar con un dispositivo mévil con internet (laptop/table u otro)
para la evaluacion final.

6. Evaluacion final: El perfil de la Carta menu, podra ser presentada hasta 48 hrs de culminada la Gltima sesion.

7. Esindispensable la existencia de Una Carta Menu Inicial por cada grupo, cuya eleccién sera realizada por el grupo
de manera libre (requisito indispensable).

IX. BIBLIOGRAFIA
BIBLIOGRAFIA BASICA

e Durén, C. (2020). Ingenieria del menu. México. Editorial Trillas
e  Durdn, C. (2020). Teoria de Costos de alimentos. México. Editorial Trillas

e  Veliz, D. (2019). “Propuesta de mejora de la carta del Restaurante Asya by the Sea, La Jolla, basado
en la Ingenieria del Men0”. Tesis de Suficiencia Profesional. Recuperado de:
https://repositorio.ulcb.edu.pe/bitstream/handle/ULCB/57/Trabajo%20Suficiencia%20Profesional-
Veliz%20Lindo.pdf?sequence=1&isAllowed=y

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA

e De Tomas, D. (14 de abril de 2020). Ingenieria del menu explicado en Excel. [video]. Aberas
consultores-Youtube. https://www.youtube.com/watch?v=Y-2ly-gYAAO

e Revista Encebar #20 (10 de agosto de 2018). ¢Cémo calcular el costo de una comida? . [video].
Youtube. https://www.youtube.com/watch?v=GUaiWDkxGP4
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