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La importancia de un menu optimizado para el area de
restauracion.

La importancia de un menu optimizado para el area de
restauracion permite a los duefos, directores, gerentes,
administracion, jefes de cocina; informacion sobre la
rentabilidad y la popularidad de los platos de la carta, para
luego poder tomar decisiones como:

. Planificacion de la carta.
. Hacer escandallos.

. Crear recetas estandar.
. Fijacion de precios.

d etc.

Por medio de la Ingenieria de menu, y sus diferentes
herramientas de gestion, podremos controlar costos y la
toma decisiones mas asertivas, ademas es una estrategia de
marketing, ya que con la informacion que se obtiene, se
pueden posicionar los platos en la carta de la manera mas
rentable posible. Y esto es muy importante, una carta NO
tiene que ser un listado de platos, sino que tiene que ser el
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mejor anuncio que tenga el restaurante para sus clientes y
como buena publicidad, tiene que estar disefiada en base a

estrategias de marketing gastrondomicos y comunicacion.

¢Por qué analizar la carta y rediseiarla con esta
estrategia?

. Porque te dara la misma vision que tiene el cliente de
ella.

. Porque veras claramente el reporte de ventas de los
ultimos meses.

. Ver los gastos de comida hasta el momento, mayor
control de los insumos del restaurante.

. Porque podemos incrementar los ingresos del
restaurante en mas del 10% (si le sumamos el
Neuromarketing podriamos llegar hasta un 30%).

. Podremos incentivar a nuestros cliente a la compra de
los productos que tu quieres vender.

. Podemos redirigir la venta a los platos mas rentables.
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¢,Cudl es laimportancia de Ingenieria de Menus?

Cuando intentas ver de qué forma se pueden incrementar los
ingresos de tu establecimiento, la forma mas facil es
incrementar el ticket promedio de tus clientes actuales, esto
quiere decir, que aunque tuviéeramos el mismo numero de
clientes en un periodo determinado de tiempo, podemos subir
los ingresos si estos clientes piden los platos mas rentables
de la carta y la Uunica manera de que nuestros clientes nos
pidan platos rentables para nosotros y atractivos para ellos,
es sabiendo cuéles son estos platos rentables.



