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PROYECTO: RESTAURANTE MATEMÁTICO

Estas semanas nos vamos a adentrar en una aventura digna de los mejores cocineros.
Empezamos soñando, ¿por qué no? Todo es posible:
Acabamos de ganar el último concurso de “Master Chef” y nos disponemos a abrir un restaurante hecho a nuestra medida. Antes de abrir el restaurante tenemos que resolver muchos problemas iniciales y otros que nos surgirán durante la marcha:
· ¿Qué menú elegiremos para nuestros comensales?
· ​ ¿Qué coste de materia prima (comida) tendrá nuestro menú? ¿A qué precio pondremos el menú dependiendo de lo que queramos ganar? ¿Qué impuestos tendremos que pagar?
· ¿Cuántos camareros necesitaremos?
· …
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Para darle mayor publicidad a lo que vamos haciendo, vamos a crear una página web (“Google Site”) en la que iremos mostrando nuestro trabajo y publicitando nuestro restaurante. 

	Actividad
	Descripción
	Conceptos 
	Fecha de realización

	0. Repartir los roles entre los miembros del grupo y pensar en cómo queremos que sea el restaurante
	Decidir qué miembro del grupo es el portavoz, cuál el organizador y cuál el secretario. 
Estos roles pueden ir rotando.
	
	

	1. Diseñar el menú
	Decidir los platos del menú de nuestro restaurante
	Dieta equilibrada y nutrición
	

	2. Crear las proporciones de la receta para 1, 3 y 5 personas
	Para cada plato del menú, calcular las medidas para 1, 3 y 5 personas.
	Magnitudes directamente proporcionales, reducción a la unidad y regla de tres directa
	

	3. Calcular el coste materia prima del menú
	Para cada plato, buscar los precios de las materias primas y calcular los costes de los platos.
	Aproximación numérica y toma de decisiones.
	

	4. Cálculo del coste básico del menú
	Sobre el precio de la materia prima, añadir otros gastos como la bebida, la sal, el aceite, el pan, el personal, la compra el por mayor, etc.
	Tantos por ciento
	

	5. Estimar el precio del menú
	Aplicar al precio base la ganancia a obtener y el IVA.
Calcular el precio conociendo la ganancia.
	Tantos por ciento: calcular los incrementos y las reducciones
	

	6. El personal del restaurante
	Resolver los problemas de necesidad de personal dependiendo de los turnos.
	Magnitudes inversamente proporcionales, regla de tres inversa y reducción a la unidad.
	

	7. Ofertas
	Aplicar diferentes ofertas (menú para 2, menú infantil, menú para grupos, menú para llevar…).
	Iniciación al concepto de función, tantos por ciento con incrementos y reducciones. Calcular el 100% conociendo un x%
	

	8. Crear la web
	Crear la web para publicitar nuestro restaurante y mostrar nuestro trabajo.
	
	





0. Repartir los roles entre los miembros del grupo 
En los equipos habría que establecer roles de los alumnos, siendo éstos rotatorios y en cada uno de ellos el alumno ha de responsabilizarse de lo que le toque:
· Portavoz:  Anima a los componentes a hacer su trabajo. Se encarga de explicar a los demás lo que han puesto en común.
· Organizador: Mantiene el orden en el grupo para que no se despisten (control del tiempo) y ayuda en el reparto del trabajo. Además, se responsabiliza del material
· Secretario: Deberá levantar acta de cada sesión de trabajo del grupo. 


CARACTERÍSTICAS DE NUESTRO RESTAURANTE

	Nombre del restaurante:


	Tipo de restaurante:


	Información que queremos incluir en la web del restaurante:



















	Menú (al menos un primer plato, un segundo plato y un postre):



















RECETAS DE NUESTRO MENÚ
Cálculo de las proporciones de los ingredientes de nuestros platos para 1, 3 y 5 personas.
	INGREDIENTES
	PARA 1 PERSONA
	PARA 3 PERSONAS
	PARA 5 PERSONAS

	Primer plato







	
	
	

	Segundo plato






	
	
	

	Postre

	
	
	


RECETAS DE NUESTRO SEGUNDO MENÚ (OPCIONAL)
Cálculo de las proporciones de los ingredientes de nuestros platos para 1, 3 y 5 personas.
	INGREDIENTES
	PARA 1 PERSONA
	PARA 3 PERSONAS
	PARA 5 PERSONAS

	Primer plato







	
	
	

	Segundo plato






	
	
	

	Postre

	
	
	


CÁLCULO DEL COSTE DE LA MATERIA PRIMA DEL MENÚ 

	INGREDIENTES
	PRECIO DEL PRODUCTO EN EL SUPERMERCADO
	PRECIO DEL PRODUCTO PARA EL MENÚ DE 1 PERSONA

	Primer plato







	
	

	Segundo plato






	
	

	Postre





	
	

	TOTAL
	
	


CÁLCULO DEL COSTE DE LA MATERIA PRIMA DEL SEGUNDO MENÚ (OPCIONAL)

	INGREDIENTES
	PRECIO DEL PRODUCTO EN EL SUPERMERCADO
	PRECIO DEL PRODUCTO PARA EL MENÚ DE 1 PERSONA

	Primer plato







	
	

	Segundo plato






	
	

	Postre





	
	

	TOTAL
	
	


CÁLCULO DEL COSTE BÁSICO DEL MENÚ 
Sobre el precio de la materia prima, añadir otros gastos como la bebida, la sal, el aceite, el pan, el personal, la compra al por mayor, etc.
	











ESTIMACIÓN DEL PRECIO DEL MENÚ 
 Añadimos el IVA y el porcentaje de ganancia al coste básico del menú.
	



OFERTAS (menú para 2, para grupos, infantil, para llevar…)

	


EL PERSONAL DEL RESTAURANTE
Debemos resolver los siguientes problemas de necesidad de personal dependiendo de los turnos:
1.Tenemos estudiado que los 4 camareros que tenemos nos sirven todas las mesas en 3 horas. Para poder 2 turnos necesitamos que las mesas sean servidas en una hora y media. ¿Cuántos camareros necesitamos?




2. Por el mismo motivo anterior, tenemos que calcular cuántos cocineros necesitamos.



3.Tenemos un repartidor de comida a domicilio. Ha calculado que de media cuando conducen a 40 km/h le cuesta dar los servicios 20 min. Queremos que el tiempo máximo sea de 15 min. ¿A qué velocidad debe ir la moto? 




4.El coste de recibir la comida a domicilio tiene un incremento sobre el precio del menú. Sabíamos que el menú costaba 10€ y que el repartidor cobra 11,2€/hora. ¿Cuál es el porcentaje de incremento que supone llevar la comida a domicilio si cada hora reparte una media de 15 menús y gasta una media de 7€/hora en gasolina? 
 


IDEAS PARA HACER MÁS ATRACTIVA NUESTRA WEB
	


OTROS 
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