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1 Sobre los menús y sus costes

Figure 1: Ejemplo de postre para el menú.

Tarea 1 Elige un menú equilibrado que conste de primer plato, segundo plato
y postre, además de una selección de bebidas saludables (sin azúcar añadido).

Tarea 2 Describe la receta de cada plato indicando todos sus ingredientes y el
número de comensales para los que está pensada.

Plato Ingredientes
1 comensal

Ingredientes
5 comensales

Ingredientes
20 comen-
sales

Ingredientes
50 comen-
sales

Ingrediente 1
Ingrediente 2
. . .

Table 1: Tabla para tarea 3.
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Tarea 3 Elabora una tabla, como la figura , que sirva de referencia al Cheff del
restaurante para la elaboración de sus platos.

Tarea 4 Investiga el precio de cada ingrediente y calcula el coste del menú
individual.

Tarea 5 Decide el precio del menú teniendo en cuenta que para cubrir los costes
de personal, mantenimiento del local, impuestos de basuras, se debe incrementar
el coste del menú individual al menos en un 40%.
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