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La planeacién del menu:
El primer paso para una produccion
de alimentos exitosa

Por Mtra. Lourdes Sousa Combe
sousacombe@gmail.com

Existen diferentes tipos de establecimientos de alimentos.
Algunos ofrecen una variedad de platillos a la carta para que
sea el propio comensal el que seleccione las diferentes op-
ciones que integraran su menu, pero muchos otros, ofrecen
menus perfectamente planeados de acuerdo con los aspec-
tos nutritivos, gastronémicos, culturales, econédmicos y admi-
nistrativos, como son los casos de los hospitales, casas de la
tercera edad, comedores escolares, industriales o ejecutivos,
casas banqueteras, fondas y cocinas econdémicas, entre otros.
En estos establecimientos, el primer paso del proceso de pro-
ducciéon de alimentos es la planeacién de menus que tendra
que llevarse a cabo tomando en cuenta las caracteristicas del
comensal al que ira dirigido el alimento, considerando el per-
sonal con que se cuenta, el equipo disponible y el presupues-
to, facilitando asi el control de existencias y determinando la
compra que se debera realizar. Se afirma que la planeacion
de menus es el eje de la producciéon de alimentos, ya que per-
mite la distribucion de funciones equitativas de trabajo entre
el personal, facilitando la capacitacién del mismo. El planear
menus que cumplan con todos estos puntos, y que ademas
sean del gusto general, es un reto que requiere de creativi-
dad, paciencia, practica y perseverancia. No hay que olvidar,
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que el resultado de un servicio de alimentos bien planeado,
sera un comensal sano y satisfecho, que visitara las instalacio-
nes con frecuencia.
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MENU PLANNING: THE FIRST STEP FOR SUCCESSFUL
FOOD PRODUCTION

ABSTRACT

There are different types of food establishments. Some offer a
variety of a la carte dishes so the diners themselves may select
the different options that will make up their menu, but many
others offer perfectly planned menus according to nutritional,
gastronomic, cultural, economic and administrative aspects,
as cases like hospitals; nursing homes; school, industrial or exe-
cutive canteens; banquet companies; small and cheap restau-
rants, and food-to-take-home places, among others. In these
establishments, the first step in the food production process is
the menu planning that will have to be carried out taking into
account the characteristics of the diner to which the food will
be directed, considering the staff available, the available equi-
pment and the budget, thus facilitating the control of supplies
and establishing the purchase that should be done. It is sta-
ted that menu planning is the axis of food production since it
allows the distribution of equitable job functions among the
staff, thus facilitating their training. Planning menus that meet
all these points, and that are also of general taste, is a challen-
ge that requires creativity, patience, practice, and perseveran-
ce. It should not be forgotten that the result of well-planned
food service will be a healthy and happy diner that will visit
the facilities frequently.
Keywords: menu, nourishment, planning, diner.
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INTRODUCCION

E objetivo de cualquier servicio de alimentos y bebidas consis-
te en proporcionar al comensal que lo solicita, a través de un
personal eficiente y agradable:

® alimentos y bebidas de la mejor calidad,

® bien preparados y apetitosos,

® bajo cuidadosos estandares de higiene

® yaun precio justo.

Cuando un comensal se sienta a la mesa, nunca se imagina el
gran trabajo de planeaciéon que fue necesario llevar a cabo para
obtener el resultado que estd a punto de disfrutar. La persona
encargada de la realizaciéon del menu requiere conocimientos de
nutricidn, para saber qué nutrimentos y caracteristicas poseen los
alimentos, y de gastronomia, para saber modificar y combinar los
ingredientes y darles una presentacién atractiva, asi como tener
habilidades para las técnicas y artes culinarias y para conocer el
manejo de los equipos y utensilios. Debe contar con aptitudes
para planear y variar los menus, creatividad para la preparacién y
presentacién de los platillos, imaginacién e ingenio para el apro-
vechamiento de los sobrantes.

La alimentaciéon
El comer es una de las necesidades vitales del hombre, por lo que
buscara satisfacerla de la manera que sea. Por lo tanto, es impor-
tante recordar que los alimentos son un factor determinante en
nuestras vidas al satisfacer tres funciones basicas:
® Proporcionar la energia y el calor necesario para llevar a
cabo las actividades diarias.
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® Proporcionar los elementos adecuados para la formacion
de tejidos y la reparaciéon de nuestro organismo.

® Regular los procesos vitales que se realizan dentro de
nuestro cuerpo.

Para cumplir con todas estas funciones, el cuerpo requiere
recibir la cantidad adecuada de: proteinas (para la formacion y
restablecimiento de tejidos); carbohidratos o hidratos de carbono
(principal fuente de energia para realizar las diferentes activida-
des); lipidos o grasas (que son fuente de energia inmediata); vita-
minas y minerales (los que hacen posible el aprovechamiento o
absorcion de las demas substancias nutritivas en el organismo);
fibra y agua.

Estos nutrimentos se encuentran incluidos en los 3 grupos de
alimentos:

1. Cerealesy tubérculos: aportan principalmente energia.

2. Leguminosas y productos de origen animal: aportan pro-

teinas.

3. Frutas y verduras: aportan vitaminas y nutrimentos inor-

ganicos (minerales), asi como agua y fibra.

Es por esta razén, que no basta llevarnos a la boca cualquier
cosa, sino que se deben planear los diferentes nutrimentos a con-
sumir en cada una de las comidas del dia para asegurarnos de te-
ner una buena salud y el combustible necesario para todas nues-
tras actividades, de una manera agradable y apetitosa.

Para que nuestra alimentacién diaria nos proporcione los nu-
trimentos necesarios, es importante considerar tanto su cantidad,
asi como su calidad y equilibrio, al mismo tiempo que una ade-
cuada variedad y combinacién de los mismos. Al ser cada indivi-
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duo diferente en cuanto a edad, peso, sexo, actividad fisica y habi-
tos, es importante considerar que la alimentacién debe tener en
cuenta cada uno de estos aspectos para cubrir sus requerimientos
satisfactoriamente.

También, la alimentacién cumple con otras funciones funda-
mentales para el hombre, ademas de la biolégica, que le propor-
ciona salud fisica y mental y que ya se ha explicado anteriormen-
te. La funcion psicoldgica, al brindarle bienestar al individuo, esta
asociada a la sensacidn fisica que produce el alimento; casi siem-
pre es una relacién con una experiencia agradable o desagrada-
ble, en la que influye no sélo el alimento, sino también la situacion
que rodea a la persona en el momento de su consumo. Este as-
pecto, por lo tanto, varia de individuo a individuo. Y, finalmente, la
funcidn social, ya que al sentirse bien y con energia, la persona po-
dra relacionarse mejor, tanto familiar, como social y laboralmente.

La vida en comun puede acentuar, disminuir o contribuir al
papel que juega el alimento en el aspecto psicoldgico. En este
aspecto es importante considerar que los nifos aprenden a co-
mer por imitacion, principalmente durante la convivencia con sus
padres. La cultura y las creencias religiosas de cada pais, también
tienen un papel predominante en este punto

En resumen, una alimentacion adecuada se obtiene al consu-
mir diariamente una dieta recomendable, que incluya la cantidad
apropiada de nutrimentos.

Dieta recomendable

La dieta es el conjunto de platillos que una persona come durante
el dia, y una dieta recomendable es aquella que se proporciona
al menor costo posible, que es inocua y que garantiza la satisfac-
cién biopsicosocial del individuo, al aportarle los nutrimentos en
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las cantidades y proporciones apropiadas, adaptandose al mismo
tiempo a sus circunstancias socio-culturales, geogréficas y econé-
micas.

En pocas palabras, la dieta recomendable debe cumplir con

los siguientes aspectos:

® Adecuada: de acuerdo a las necesidades de cada indivi-
duo: edad, género, peso, estatura, actividad fisica, religion,
alergias, estado de salud o enfermedad. También debe de
ir acorde a los gustos y cultura de la persona.

e Variada: incluye diferentes ingredientes, color de frutas y
verduras y platillos en cada una de las comidas; para lo-
grar esto, es conveniente consumir diferentes alimentos
de cada grupo.

® Completa: contiene la cantidad recomendada de cada
uno de los nutrimentos para cada persona que cubriran
sus requerimientos.

e Suficiente: la cantidad de alimentos consumidos propor-
ciona la energia requerida para llevar a cabo las activida-
des diarias, evitando asi el pasar hambre o el sobrepeso.
La dieta, por lo tanto, debe cubrir las necesidades de nu-
trimentos segun las caracteristicas del individuo, evitando
las deficiencias y los excesos.

® Equilibrada: los nutrimentos guardan la proporcién apro-
piada entre ellos para brindar una buena nutricién. Esto
es, 55-60% de hidratos de carbono, 12-15 % de proteinas y
25-30% de lipidos.

® Atractiva: debe ser agradable a los cinco sentidos.

® Inocua: se ha cuidado la higiene durante la preparacion,
de tal forma que no implica riesgos para la salud del con-
sumidor.
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Planeacién de menus
La mejor forma para asegurar que cada una de las caracteris-

ticas de una dieta recomendable se cumpla es por medio de la

Planeacion de mendus, la cual permite tomar en cuenta todos los

factores necesarios para lograrlo, ajustandose al mismo tiempo a

un presupuesto, al determinar las compras, evitando sobrantes y

desperdicios.
El menu es el listado de platillos que se considera el eje de

produccién de cualquier establecimiento de alimentos y que de-

termina:
® Requerimientos de materia prima.
® (Capacidad del personal.
e Areasy equipos.
® Presupuesto, inventarios y requisiciones.
® Tipo de servicio.

Para que la planeacién de mendus sea exitosa, es importante

realizarla con anticipacion, considerando varios aspectos en el

momento de llevarla a cabo:

1.

Nutricional: al incluir y buscar un equilibrio entre los 3
grupos de alimentos (aspecto ampliamente explicado
con anterioridad).

Econédmico: tomando en cuenta el presupuesto con que
se cuenta, asi como los alimentos de temporada y que
pertenezcan a la region, lo que permite tener ingredien-
tes de calidad a menor precio. Existen calendarios de
frutas y verduras para adquirirlas cuando se encuentren
con sus mejores caracteristicas. Una buena planeacién
de menus también permitira elaborar especificaciones
de compras de cada uno de los ingredientes, dependien-
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do del uso que se les vaya a dar. Esto también permitira
tener mejores costos y un balance econémico del menu
adecuado para el establecimiento.

3. Cultural: conociendo los habitos alimenticios del consu-
midor, asi como sus costumbres, horarios, tradiciones y
celebraciones, sin olvidar el aspecto religioso.

4. Gastronémico: que es un aspecto que frecuentemente
se olvida, y es lo que permite que el momento de comer
se vuelva una experiencia placentera, ya que conside-
ra todos los factores que satisfacen a los cinco sentidos:
vista, olfato, gusto, tacto y oido. Esto se logra buscan-
do una variedad en cuanto a colores, sabores, aromas,
texturas, formas, temperaturas, preparacion, sistemas
de coccidn, consistencia, ingredientes y presentacién de
los platillos. En México somos muy afortunados por la
infinidad de posibilidades que tenemos en cuanto a fru-
tas y verduras, lo que nos facilita el lograr esta variedad.
Desde el momento que se observa un menu atractivo,
éste se vuelve mas apetecible y se disfruta de manera
diferente.

5. Administrativo: buscando la optimizacién de todos los
recursos: econémicos, humanos y materiales. Es impor-
tante considerar el espacio con el que se cuenta para al-
macenar y preparar los alimentos; el equipo y utensilios
para preparar y servir los alimentos; las cargas de trabajo
que implican los distintos platillos y la distribucién de
funciones entre los diferentes empleados.

Algunos puntos a considerar desde el punto de vista gastro-
némico son:
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Cada platillo debe ser de preparacion distinta (no repetir
sistemas de coccién), asi como con variada presentacién.
Evitar repetir colores e ingredientes. En este caso se puede
aprovechar la variedad de frutas y verduras, asi como los
diferentes cortes de las mismas para lograr menus atracti-
vos a la vista.

No usar los mismos condimentos o salsas en varios plati-
llos del mismo menu. Las salsas blancas se serviran antes
que las oscuras.

Primero se sirven las carnes blancas, después las rojas.

No repetir alimentos harinosos, ya que pueden hacer muy
pesada una comida, asi como mondtona y poco atractiva
y apetecible

Servir sabores débiles antes que los fuertes, para poderlos
apreciar adecuadamente.

No repetir sabores fuertes ya que pueden saturar las papi-
las gustativas.

Cuidar las temperaturas, evitando que todo sea frio o ca-
liente.

La planeacion del menu se basa en el plato fuerte, que
ademas de ser el plato mas costoso, es el centro del menu,
por lo que los demas platillos deben resaltarlo y armonizar
con él.

Tiempos del menu

Otro tema que se debe tomar en cuenta para lograr una buena

planeacién son los “tiempos del menu” o “servicios’, de acuerdo

con el momento en que se sirve cada platillo. Se considera que

puede haber menus de 5 tiempos en banquetes o en eventos

muy formales; aunque en la actualidad, en la mayoria de los ca-
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sos, el menud moderno y el menu de comedores industriales cons-
ta de 4 servicios (entremés o sopa; entrada; plato fuerte y postre),
mientras que el menu casero es de tres (entremés, sopa o entrada;
plato fuerte y postre).
A continuacién se describe brevemente cada uno de los tiem-
pos para entender este concepto:
1° tiempo: entremés: Son alimentos frios que se sirven siem-
pre al principio de una comida. Consisten en embutidos,
ensaladas, alcachofas, hongos o esparragos, pescados o
mariscos, entre otros. Pueden sustituir a la sopa y pueden
estar ya servidos en la mesa. Son porciones pequefias con
excelente presentacion. Su funcion es estimular el apetito.
2° tiempo: sopa: En la mayoria de los paises se sirven como
primer plato. Pueden ser claras o ligadas, calientes o frias,
liquidas o semiliquidas. Consisten en caldos, consomés,
potajes, veloutes, cremas o sopas con recetas especiales.
3°tiempo: entrada: Siempre son calientes y se sirven después o
en lugar de la sopa. Son mas ligeras que el plato fuerte. Al-
gunos ejemplos son: Frituras, soufflés, budines; arroz, pas-
tas o huevos; pescados y mariscos en una pequefia racion
y sin guarnicién (la guarnicién es un acompafamiento
para enriquecer el sabor y la presentacién de los platillos;
pueden ser simples, de un solo ingrediente o compuestas,
de varios ingredientes).
4° tiempo: plato fuerte con dos guarniciones: Es el alimento prin-
cipal que constituye el eje de cualquier menu. General-
mente es el platillo de mayor costo y mayor valor nutritivo.
En la mayoria de los casos es también el que requiere el
mayor tiempo de preparacion. Consta de carnes, mariscos,
aves o pescados. Siempre va acompanado de dos guar-
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niciones que consisten en diferentes legumbres cocidas;
se recomienda que sean calientes y se sirvan en el mismo
plato.

5° tiempo: postre: Se sirve al final y constituye el cierre del
menu. Para seleccionarlo se debe tomar en cuenta todo
el resto del menu: si ha sido algo pesado o condimentado,
se sirve un postre ligero o si el menu fue sencillo, el postre
puede ser mas pesado. Existe una amplia variedad de pos-
tres. Se recomienda servir algun postre ligero en verano y
uno caliente en invierno. Deben dejar un buen sabor de
bocay es preferible que no sean pasteles.

Ademads de todos estos elementos que se deben considerar,
es importante que la persona responsable de la planeacion del
menu, ponga en juego su creatividad, que aplique la innovacién
en las presentaciones y asi, imprima su sello personal, aplicando
los conocimientos del Arte Culinario. El Arte Culinario se define
como el conocimiento que procura conseguir que los alimentos
conserven su valor nutritivo, transformandolos por la accién de
calor y combinandolos entre si, haciéndolos asimilables, digeri-
bles, apetitosos y gustosos.

Etapas del servicio de alimentos
Tomando en consideracidn todos los aspectos explicados en los
puntos anteriores, se mencionardn las etapas que se deben con-
siderar en el proceso del servicio de alimentos, y como la planea-
cién del menu es el primer paso a llevar a cabo.
1. Planeacién del menu: Es importante crear un “inventario
de platillos”, o sea, la lista de los diferentes platillos que se
van a elaborar. Se debe contar con la receta de cada uno,
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estandarizada y que se encuentre en el recetario base. Con
esta lista, se lleva a cabo el plan semanal o mensual de los
menus, empezando siempre con el plato fuerte y sus guar-
niciones, después con la sopa o entrada y, finalmente, el
entremés. Lo Ultimo que se escoge es el postre, recordan-
do que debe ser el broche de oro del menu y lo que mas
va a recordar el comensal.

2. Compras: Tomando en cuenta el menu y las recetas para
cada platillo, se elaboran las requisiciones de todos los in-
gredientes que se van a necesitar para prepararlo, consi-
derando las especificaciones de compra para contar con
ingredientes de calidad. Se realizan las compras solicitan-
do los productos a cada uno de los proveedores. Es impor-
tante aprovechar las estaciones, los productos de tempo-
rada y regionales, y el presupuesto. Es necesario verificar
siempre las existencias que se encuentran en el estableci-
miento previamente.

3. Recepcion: Es un paso muy importante, ya que es el Uni-
co momento en que se puede rechazar la materia prima
gue no cumpla con las especificaciones; ésta debe estar en
buenas condiciones, a la temperatura adecuada y cumplir
con la fecha de caducidad. Establecer el dia y hora de la
recepcion para realizarla adecuadamente. Cotejar cada ar-
ticulo contra las requisiciones. Seguir los lineamientos de
manejo higiénico en este momento.

4. Almacenaje: Cambiar de empaque los alimentos que lo
requierany llevarlos al almacén que les corresponde: seco,
refrigeracién y congelacién. Es importante clasificar lo que
se va a lavar, prepreparar, refrigerar o congelar segun la
propia planeacion del ment y de los dias en que se reque-
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rird cada uno de los ingredientes. Es importante cuidar la
rotacion de todos los articulos siguiendo el sistema PEPS
(primeras entradas y primeras salidas).

5. Produccién: Es el momento de la elaboraciéon de los ali-
mentos. Se requiere revisar el menu del dia y la receta de
cada platillo. Se disponen los ingredientes y el equipo
necesario antes de empezar la preparacion de cada uno,
“Mise en place”, para asegurarse de que se cuenta con todo
lo requerido y simplificar la produccion.

6. Servicio: Los alimentos preparados y presentados adecua-
damente se llevan al comensal, cuidando la temperatura y
limpieza de los platos.

Como hemos visto, la planeacion de menus requiere de tiem-
po y dedicaciéon para ofrecer una experiencia inolvidable a los
comensales. Es importante darle la importancia que requiere, si
buscamos que nuestros comensales disfruten el momento de sus
alimentos, y regresen con frecuencia a nuestro establecimiento.
No hay que olvidar que cada vez hay mayor competencia en este
giro y que el cliente estd mas informado y que busca en todo mo-
mento su satisfaccion al 100%.
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