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Engenharia e
Design de Menus

A Engenharia e Design de Menus é um instrumento de gestdo de vendas e rentabilidade
centrado no menu de um restaurante, com o objetivo de maximizar o retorno financeiro da
oferta disponibilizada. A sessdo, centrada neste tema, permitird aos participantes conhecer a
sensibilidade das margens do negécio de R&B; conhecer metodologias e boas praticas de criagdo
de Menus; desenvolver competéncias de adequacdo do Menu ao conceito; perceber a
importancia das fichas técnicas; conhecer as formulas de célculo de desperdicios, custos e racios
e desenvolver uma melhor capacidade de decisdo mediante a anadlise de dados da performance
dos pratos no Menu.

Conteudo Programatico
01 Defini¢do de conceito em R&B

02 O ciclo da inovagdo e o ciclo operacional — boas praticas de
planeamento de Menus

03 As compras e os inventarios — calculo de COGS

04 A elaboracdo de fichas técnicas, capitacdes, calculo de perdas e
desperdicios de matérias-primas

05 Métodos de cdlculo dos pregos de venda

06 Calcular o racio custo/receita de matéria-prima dos itens no Menu e
classificar a performance dos pratos por familias

07 Conjugar a oferta do Menu segundo a engenharia de Menus

Formador | Marta Sottomayor

Data | 12 de abril Horario | 09h00 as 13h00

Local | Escola de Hotelaria e Turismo de Lisboa

Rua Saraiva de Carvalho, 41 — Lisboa
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