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2 ESTRATEGIAS PARA
: UN MENU RENTABLE

¢QUE SE NECESITA PARA LOGRARLO?




UN MENU Y
UNA CARTA?




FACTO
E ALTO
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TIPO DE COCINA




INSTALACIONES




PERSONAL




PRESUPUESTO







OTROS
FACTORES

Uniformidad
Capacitacion
Analisis de costos %5 B2 | Unilever

Food
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{ OTROS
FACTORES

Meétodos de coccion
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OTROS
FACTORES

Calidad de los ingredientes

W Estacionalidad
W Uso de deshidratados

e De facil uso y larga vida util
* No generan desperdicios

W Control de costos
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DESHECHOS

Y MERMAS

£y ¢Cuanto hay que comprar?

£y Reaprovechamiento de materia prima
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SIMPLIFICANDO
LA OFERTA

ENFOCARNOS EN LO
QUE HACEMOS BIEN




iHAY QUE
ANALIZAR LAS VENTAS!




VIATRIZ BCG

* Platos de alta rentabilidady alto
volume de ventas:
Alta estandarizacion

Platos de alta rentabilidad y bajo
volumen de ventas:
Publicidad y promocion
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Popularidad




VIATRIZ BCG

W Platosde baja rentabilidad pero
alto volumen de ventas:
Disminucion de costos

Platos con baja rentabiliad y baja
popularidad:
Se sacan de la carta
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o Definir necesidades de compra.

®» Facilitar la preparacion de los platos.

®» Minimiza el trabajo de inventario y espacios de almacenamientos
*» Simplifica el control de costos, y de calidad.

&p Permite el uso eficiente de equipamiento y personal.

#» Permite enfocarse en la calidad de los platos importantes.
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