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FE DE ERRATAS

A continuacidn se indican las erratas encontradas en el libro Ofertas gastronémicas 2. @ edicion actualizada
(9788428339148).
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El parrafo dedicado a Paul Bocuse se ha actualizado y queda como sigue:

Point consideraba que una buena comida es el con-
junto de una buena elaboracion, una buena atmos-
fera, una bonita decoracidn, una vajilla acorde,
etcétera. Una de sus frases favoritas fue: «no soy
dificil de complacer, es que me conformo solo con
lo mejor de lo mejor».

B Paul Bocuse (1926-2018)

Nacido en 1926 cerca de Lyon, Paul Bocuse fue un
gran cocinero francés y renovador del arte culina-
rio del siglo xx. A lo largo de su trayectoria profesional
recibio tres estrellas Michelin. En 1987 cred el con-
curso culinario mundial Bocuse de Oro, que se con-
sidera el premio mas prestigioso para los chefs de

Figura 1.2. Paul Bocouse, considerado el «Papa todo el mundo. Ademas, fue el creador de la nouvelle
216 la c?cma». (Fuente: Wikimedia Commons. Alain cuisine junto con Michel Guérard, Roger Vergé, Alain
orza.

Chapely los hermanos Troisgros, entre otros.

Paul Bocuse es considerado el «Papa de la cocina» y una de sus frases mas célebres es: «se
necesita poco para hacer las cosas bien, pero menos aun para hacerlas mal».
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Figura 2.2
El pie de la figura se ha modificado y debe quedar como sigue:

Figura 2.2. Los restaurantes, en algunas comunidades auténomas, se pueden clasificar en categorias,
para lo que tienen como simbolo un tenedor, siendo la maxima categoria la de cinco tenedores.

Paraninfo




Paginas 167-168
Actividad resuelta 5.2
Se ha modificado esta actividad que queda como sigue:

Actividad resuelta 5.2

La aplicacién de los principios de Omnes en el restaurante El Anhelo, con los datos
de la Actividad resuelta 5.1, da los siguientes resultados:

N

1. principio: apertura de la gama
— Plato mas caro: Solomillo al hojaldre, 10,25 €
— Plato mas barato: Pollo asado, 6 €
Apertura = 10,25/6 = 1,70

Significa que el plato mas caro es 1,70 veces mas caro que el mas barato, es decir, no hay una gran
diferencia entre ellos. Se esta trabajando con platos de precios similares, seguramente para una
clientela no muy dispar.

.° principio: dispersion de los precios

~n

— Hay que hacer tres partes iguales de la gama. Entre el plato mas caro, 10,25 €, y el mas barato, 6 €,
hay una diferencia de 4,25 €, que dividido en tres partes hace que cada gama tenga una distancia
de la siguiente de 1,42 €.

- 10,25 - 6 = 4,25
— 4,25/ 3 partes = 142
— La gama queda dividida asi:

‘ Zona baja ‘ ‘ Zona media ‘ ‘ Zona alta ‘

6 742 8,84 10,25

8,50 9 10,25 ’

‘ Los nimeros en color indican las posiciones que tendrian los platos en las tres zonas: baja, media y
alta. Se ve una tendencia hacia la zona alta, cuando el principio dice que la zona media deberia tener
tantos platos como la suma de las otras dos.

Agui no se cumple, por lo que en principio concluiriamos que existe una mala dispersion de los precios.
3. principio: relacién de la demanda sobre la oferta
- Precio medio demandado = cifra de negocios de la gama / n.° platos vendidos
PM.D. = 6977,5/826 = 845 €
- Precio medio ofertado = Suma de precios de la gama / n.* de platos contenidos en la gama
PM.O. = (10,25 + 9 + 8,50 + 6)/4 = 3375/4 = 844
- Relacién demanda - oferta = Precio medio demandado / Precio medio ofertado
R.D. — O. = 8,45/8,44
Es ligeramente superior a 1 (hay que tener en cuenta los redondeos efectuados).

Al estar el valor entre 0,90 y 1 se considera que es una buena relacion; los clientes se inclinan hacia
los precios altos de la gama, por lo que podria plantearse una subida de los precios de la gama en
general, o solo de los precios de los platos que en la actualidad estan mas bajos.

4.° principio: promociones

Para resolver el 4.° principio habria que ponerse en el caso de elaborar un ment con platos de la carta
y que este tuviera un precio medio similar a los precios medios de las distintas gamas.
- >
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Actividad propuesta 6.9
Se ha afiadido una fila y queda como sigue:

TOTAL
OBSERVACIONES RECIBI
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Actividad resuelta 6.6
Se ha modificado la solucién de la actividad, que queda como sigue:

L —_

CIF: CO3/456789 156/XX
Nombre: KELMY S.A. Hevel=
Direccion: C/El Paseo, 15, 28010 Madrid

Teléfono/Fax: 915090897 26/12/XX

e-mail: kelmy@hotmail.com

Referencias: Datos del cliente

Albaran: 34/XX RESTAURANTE EL ANHELO

Pedido: 37/XX C/Reto 3 C.P. 28010 Madrid
Teléfono: 91 549 45 78
e-mail: anhelo@hotmail.com
CIF: B28/392927

Cantidad

Albumina rapida 12 cajas
Clarakel
Azlcar 4 20
anti de almendra 7
orma de pago: TOTAL BRUTO 57
- Pago al contado el 25 % (15,05 €) a la Descuento % _228
entrega de la mercancia. -
Base imponible 5472

— Pago del 75 % (45,14 €) 30 dias despues.
Observaciones: IVA (10 %) 547

TOTAL IVA INCLUIDO 60,19
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