


2

p3

p9

p7

 



3

ti
p:



4

1 ’, 

, 2



5

3
’. 

 4



6



7

 
 (%)

 

 1 3697 70.2 4

 2 2659 78.4 3

 3 2068 76.6 3
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Ajustar la complejidad de un 
plato puede beneficiar a tu 
negocio
Reducir la complejidad de los platos puede 
ayudarte a mejorar la eficiencia de tus 
operaciones, ofrecerles a tus comensales un 
producto más consistente, e incluso reducir 
el costo de ingredientes, especialmente si la 
labor es uno de los retos de tu negocio.

Por ejemplo, supongamos que usualmente 
preparas salsas desde cero. Si necesitas 
reducir la complejidad de un plato, 
considera utilizar productos para ayudarte. 
Ordenar, pesar y cocinar tomates es mucho 
más complicado que utilizar un producto 
como Knorr Base de Tomate. En este 
ejemplo, un solo producto puede ahorrarte 
tiempo, darte la consistencia que necesitas 
en tus salsas y mantener la autenticidad.

Evalúa los pros y los contras de cada 
método y determina cuál nivel de 
complejidad funciona mejor para tu 
restaurante.

¿Necesitas reducir la complejidad 
de tus salsas? 
Prueba la variedad de salsas y pastas 
de Knorr Professional.

Muchos restaurantes de alta cocina están 
reduciendo la complejidad de sus platos 
al ofrecer menús de degustación o a la 
carte – dejándole al comensal la decisión 
de escoger platos aislados o probar la 
“experiencia completa”.
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Trabajamos para algunos de los grupos de restauración más grandes e innovadores del 
mundo

yumpingo.com

@UnileverFSMx     @foodsolutionsmx

Para más información y apoyo, visita:

www.unileverfoodsolutions.com.mx


