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RESUMEN

La carta en un restaurante es de vital importancia, donde contiene las recomendaciones
culinarias que se ofrecen, guiando al comensal a la toma de decisiones, por lo tanto, es
indispensable que los establecimientos cuenten con un disefio llamativo para atraer
clientes, bajo este contexto, la investigacion se enfoca en conocer cuéles son los
elementos del disefio de la carta tanto fisica como digital, los que influyen en mayor y
menor medida y las respectivas estrategias de marketing que permiten potencializar las
ventas en los restaurantes seleccionados en el presente estudio.

Durante el desarrollo, se ha considerado la aplicacion de un enfoque cuantitativo con
el objeto de realizar un andlisis estadistico para comprobar si los resultados son veridicos,
un disefio no experimental que permite observar y mediar las variables en la cotidianidad
sin alterar el entorno y el disefio transversal descriptivo que ayuda a identificar los
elementos del disefio de la carta que mas influyen en la toma de decisiones de las
personas.

Los resultados en el estudio arrojaron que los usuarios al momento de decidir un plato
en la carta consideran el precio en primera instancia, que la tipografia sea clara y en un
tamafio considerable, seguidamente de la fotografia y el formato de la misma, ademas
mencionaron que se inclinan por la digitalizacion de las cartas, por ende, la
implementacion de las estrategias de marketing de manera digital y fisica, donde permite
dar el uso de redes sociales que incentivan a los comensales al consumo y fidelidad de

los establecimientos.

Palabras clave: carta fisica, carta digital, menu, disefio, elementos.
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ABSTRACT

The menu in a restaurant is of vital importance, where it contains the culinary
recommendations that are offered, guiding the diner to make decisions, therefore, it is
essential that the establishments have a striking design to attract customers, under this
context, the research focuses on knowing what are the elements of the design of the menu
both physical and digital, which influence to a greater and lesser extent and the respective

marketing strategies that will enhance sales in the restaurants selected in this study.

During the development, the application of a quantitative approach has been
considered in order to perform a statistical analysis to check if the results are true, a non-
experimental design that allows observing and measuring the variables in everyday life
without altering the environment and the descriptive cross-sectional design that helps to

identify the elements of the menu design that most influence people's decision making.

The results of the study showed that users when deciding a dish on the menu consider the
price in the first instance, that the typography is clear and in a considerable size, followed
by the photograph and the format of the same, they also mentioned that they are inclined
to the digitization of the menus, therefore, the implementation of marketing strategies in
a digital and physical way, will allow the improvement of sales of the inn, with the support

of promotions and use of social networks that encourages the diner.

Key words: physical menu, digital menu, menu, design, elements.
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INTRODUCCION

Antecedentes

Enrique Brunswick fue el creador del primer mend, donde afiadio una lista de
vinos para los comensales, a partir del siglo XVIII se procede a la elaboracion de
pergaminos realizados a mano y colgados en los establecimientos, con la finalidad que el

cliente visualice los platillos y escoja el de su preferencia. (Norrild, 2020)

Para Monarquia (2021) el disefio de la carta facilita la toma de decisiones de los
comensales, por lo tanto, los negociantes durante los afios han visto la necesidad de
analizar aspectos como tipografia, fotografia y colores, que permita describir la imagen
del restaurante y atribuir informacién completa a los clientes de precios, preparacion e

incluso instalaciones.

De igual manera, Lopez (2020) afirma que disefiar un mend requiere de personal
especializado, con conocimientos de marketing y oferta de productos y servicios, con el

objetivo de aumentar la cartera de clientes.

Por otro lado, Pozo (2012) establece que la ciudad de Ibarra, cuentan con cartas
para los clientes en los establecimientos, recalcan la importancia de tener un disefio ideal
para diferenciarse de la competencia y sea de atraccion visual para potenciar los

restaurantes en el mercado.

La tecnologia y el marketing van de la mano, ayudando a los negocios ser
reconocidos en el mercado, generando una imagen y atrayendo clientes con el propdsito

que cataloguen el restaurante con buenas puntuaciones y ser recomendado a conocidos.
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La presente investigacion es viable, a causa de que se recopild informacion
relevante, ademas cuenta con recursos humanos, financieros y materiales que permite el

desarrollo del estudio y el objetivo de este.

Problema de la investigacion

La carta es uno de los instrumentos importantes de un restaurante, siendo el primer
acercamiento hacia el cliente, por lo tanto, un restaurante debe realizar un disefio
adecuado, mantenerlo limpio y actualizado, debido a que todo forma parte de la

presentacion (Tavira & Estrada, 2015).

Asimismo, se menciona que debe ser atractiva a la vista y al tacto, las
descripciones del platillo deben llevar tonos de colores alegres, de esta manera, se dara
por entendido que la comida es apetecible, influenciando directamente en las ventas de
los establecimientos (Martini 2013). De acuerdo con los articulos revisados, es
indispensable comprender los elementos en el disefio de la carta en los restaurantes donde

debe incluir: color, descripcion, formato, fotografia, precio y tipografia.

No obstante, en la mayoria de los establecimientos, no consideran un disefio de la
carta adecuado, obviando el tamario ideal en la tipografia, ocasionando que las personas
no puedan visualizar el menu, ademas la falta de digitalizacion de este provoca que
prefieran dirigirse a la competencia, de igual manera, el formato y precios elevados
impiden el crecimiento de los restaurantes, buscando los duefios innovarse en cuanto a la

presentacion de la carta.
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Por lo antes mencionado, se ve la necesidad de analizar el disefio y como
influencia en los clientes en la toma de decisiones, el estudio pretende indagar
informacién y encontrar qué elementos del disefio de la carta fisica como digital
intervienen en los usuarios al momento de seleccionar los platos, ademas de las estrategias
de marketing que se puedan aplicar, con la finalidad de contar con una atencién al cliente

factible y mejorar el rendimiento y permanencia en el mercado de los negocios.

En cuanto a la viabilidad de la investigacion se basa en lo que afirma Botero
(2017) que los restaurantes buscan innovar, con la implementacion del marketing en la
presentacion del mend hacia el publico, ofertando los platos y el servicio de manera

Ilamativa, afiadiendo un valor agregado a comparacion de la competencia.

Justificacion de la investigacion

El disefio adecuado de la carta en un restaurante como tipografia y fotografia
permite conocer al consumidor qué recomendaciones culinarias se pueden ofrecer y como
afiadidura, Chavez (2017) menciona cuando se habla de la psicologia del color, se puede
decir que hace referencia a una estrategia que busca causar un efecto en las personas,

interactuando con el cliente psicoldégicamente.

Por ello, varias investigaciones de la manipulacion del color en las compras por
Weissglass (2005), el impacto del color por Brengman (2003) concuerdan que el color
rojo y azul tiene el objeto de ambientar el lugar e intensificar el consumo en lugares que
ofrecen alimentos, incluso el color puede influir en las intenciones de compra, consumo

y pagar mas por un servicio (Buenafo, 2021).
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En cuanto a los establecimientos en la actualidad, buscan innovar en la
presentacion de los menus, por ende, el estudio pretende analizar cuales son los elementos
del disefio de las cartas, tanto digitales como fisicas, ademas del planteamiento de
estrategias de marketing con la finalidad de atraer al cliente mediante promociones,
precios llamativos y canales de comunicacion diferentes como son las redes sociales y
paginas web, siendo herramientas de informacidn adecuada para incrementar comensales

en los negocios.

Los principales beneficiarios de este trabajo de investigacion seran los gerentes de
restaurantes, disefiadores, y profesionales de marketing interesados en plantear estrategias

para innovar la presentacion de la carta y de los mends.
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OBJETIVOS

Objetivo general

e Determinar cuales son los elementos del disefio, que influencian en la carta fisica

versus una carta digital en la toma de decisiones del cliente.

Objetivos especificos

e Investigar cuales son los elementos del disefio de la carta fisica versus la carta digital.
o Identificar qué elementos de la carta influyen en mayor y en menor medida en la toma

de decisiones de los clientes.

e Proponer estrategias de marketing en cartas digitales y cartas fisicas para potencializar

las ventas.

Pregunta de investigacion

¢Cudles son los elementos del disefio de la carta fisica como digital, que

influencian en la toma de decisiones del cliente en restaurantes?
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CAPITULO I: Marco Teorico

1.1.1. Menu

1.1.1.1.Historia del menu

El mend se establecié en el afio 1849, por el duque Enrique de Brunswick, viendo la
necesidad de contar con uno por la falta de un pergamino que contenga toda la

informacidn del banquete en Hans de Montfort (Norrild, 2020).

Enrique Brunswick comienza a crear pergaminos que cuenten con un listado de los
platillos y vinos, convirtiéndose en el primer mend realizado a mano y logrando satisfacer

las necesidades de los comensales de esa época.

1.1.1.2. Planificacion del menu

Para planificar un menu en un establecimiento se debe considerar el producto y
servicio a ofrecer, ubicacion e incluso materias primas usadas, con ello la elaboracién
permitira dar a conocer la imagen al cliente y abastecer las dudas respecto a los platillos,
es importante considerar para el desarrollo los recursos usados como humanos y

tecnoldgicos, analizando la rentabilidad de este (Guerra Yosvanys, 2022).

Por lo tanto, planificar el menu en un establecimiento requiere de personas calificadas
y todo el personal para comprender las necesidades del negocio, debido a que
proporcionan informacion relevante bajo la experiencia y ofertar el servicio para atraer

més comensales.
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1.1.1.3. Planteamiento estratégico de un menu

Con la finalidad que un negocio se mantenga en el mercado competitivo, debe

considerar aspectos como; a dénde se dirige y como se realizara, asimismo, todo el

proceso se conoce como planteamiento estratégico, creando una mision, vision y

objetivos de la empresa que se deben dar cumplimiento (Dagua Alexandra, 2019). Por lo

tanto, los objetivos

en una empresa deben ser claros y medibles en un tiempo

determinado, para ello deben estar relacionados con el planteamiento estratégico, con el

apoyo de todos los colaboradores del negocio (Venegas, 2019).

El menu es disefiado segun el tipo de alimentos, composicion del menu y estructura

de la carta (ver Tablas 1, 2, 3).

Tabla 1.

Tipos de menus

Tipos de menu

Tipos

Caracteristicas

Menu Fijo
Menu Variable
Menu del dia
(menu ejecutivo)
Mend a la carta

Menu ciclico

Men( Concertado

Menu degustacion

El mend fijo es un platillo sencillo y de precios bajos, no contienen muchos
ingredientes y se pude cambiar mensualmente.

El menu variable es un menl que se debe cambiar semanalmente se puede
innovar en poco tiempo, y sus precios son mas elevados.

El men( del dia es un menl que se puede cambiar diariamente, cuenta con
entrada, plato fuerte, postre y una bebida, y su precio no es tan elevado.

El mend a la carta son platillos que ya estan estructurados, los precios estan
previamente establecidos.

El mend clasico se puede decir que, en una lista de platillos fijos, con periodos
preestablecidos, llevan méas tiempo en poder ser planificadas.

Este tipo de men0 se caracteriza porque la composicion y el precio se fijan en
comun acuerdo entre el duefio y comensal, la ventaja de este tipo de menu es
que el cliente puede elegir la composicion de su menu.

El men( degustacion contiene una extensa variedad de preparaciones que el
restaurante oferta, el costo de este menu tiene un precio considerable, los
platillos son, por lo general, raciones pequefias.

Nota: Venegas (2019).
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Se determina los tipos de mend, con la finalidad de comprender que informacion
se detallan en cada uno, todo acorde a los platillos y servicios que pueden ofrecer un

establecimiento.

Tabla 2.

Composicion del menu

Composicion Caracteristicas

El nimero adecuado de entradas en los restaurantes es entre 6 y

8, una entrada debe tener las siguientes caracteristicas.

Entrada e Vistosa, colores llamativos y equilibrados.
e Sabrosa, con gusto definido.
e Diversidad de texturas.
e Tamafio adecuado.
Las ensaladas se pueden incluir en esta categoria 0 como

Ensaladas o o
guarnicion de platos principales.

El cliente le gusta elegir el plato principal por ende debe contar

con las siguientes caracteristicas:

e Variedad en la oferta.
Plato principal e Diferentes ingredientes.

o Diferentes tipos de coccidn.

e Porciones satisfactorias.

o Discreta diversidad de texturas.

e Balance de sabores.

Los postres son un item muy importante dentro del mena, puesto

Postre que deben atraer la atencion del cliente de manera especial y

deben satisfacer todos los gustos.

Nota: (Renteria, 2013).

Para componer un menu se debe considerar que se va ofertar, desde la entrada,
hasta el postre, con la finalidad que el comensal decida su pedido o descarte el mismo,

por lo tanto, la informacion debe ser clara para atraer la atencion del mismo.
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Disefio y Estructura de la carta

Estructura

Caracteristica

Encabezamiento

Copia descriptiva de
platos

Los encabezamientos pueden ser: (Plato del dia) para evitar
confusiones. Los nombres deben ser claros con una descripcién o

foto del platillo, para evitar confusiones.

La copia descriptiva sirve para informar a los clientes sobre los
ingredientes 0 métodos de coccidén que se utilizaran para la

elaboracién del platillo.

Secuencia

Formato

Tipo de letra

Papel

Esto quiere decir que las entradas, sopas, platos principales y
postres deben tener una secuencia, las ensaladas, guarniciones y

bebidas deben estar ordenados.

Todo restaurante es libre de elegir el formato que desea para su
carta y se adapte de acuerdo con sus necesidades, este puede ser

tipo cuaderno, diptico o triptico.

El tipo de letra es muy importante ya que debe facilitar la lectura
para el cliente, es recomendable que la letra sea de al menos de 12

puntos y hacer uso del interlineado de 1,5.

El papel es un elemento muy importante ya que también es una
forma de comunicarse con el cliente, todo dependera de la

temaética del restaurante.

Nota: Martini (2013).

El disefio en la carta es indispensable para que el cliente obtenga informacion de

los platos, por ende, debe contar con una tipografia clara, colores llamativos que indiquen

que son apetecibles para el consumo.

il

ACREDITADA

Creando ciencia...
Construyendo suefios



26

1.1.2. Merchadising

Para Cubillos (2023) son técnicas y conceptos que motivan a las personas a realizar
compras y, por ende, aumentar las utilidades en una empresa, permitiendo la creacion de
sucursales o incrementando el volumen de platillos ofertados y por consiguiente las
ventas.

Es decir, con el apoyo del merchandising genera productos vistosos para los clientes
e incentivan al consumo de los platillos, mediante la elaboracién de un mend que debe
estar conformado por precios, imagenes, descripciones y una tipografia clara que facilite

al comensal a tomar su pedido.

1.1.3. Psicologia aplicada al marketing

La aplicacion de la psicologia al marketing permite realizar un analisis de la conducta
que tienen los clientes en la compra de los productos o aceptar un servicio, con el objeto

de mejorar la comercializacion y atraer personas. (Chavez Anuar, 2017)

La psicologia juega un papel importante para la toma de decisiones de las personas,
por ello conjugado con el marketing incentiva a los individuos a realizar las compras y

fidelidad de una marca.

1.1.3.1. Psicologia del consumidor

La psicologia del consumidor se ocupa en analizar el comportamiento de las personas
al momento de tomar una decision, en el area del marketing se considera como las
actividades que realiza un negocio para satisfacer las necesidades de los clientes y

conseguir rentabilidad (Quiroz Nathaly, 2019).

il

ACREDITADA

Creando ciencia...
Construyendo suefios



Por lo

transmitir

27

tanto, un manejo adecuado de llamar la atencion al consumidor permite

la marca y los productos o servicios que se ofertan en un negocio, con la

finalidad de generar confianza en los clientes.

1.1.3.2. Psicologia del color

Par

a Chavez (2017) la psicologia del color son estrategias que se establecen para

llamar la atencion de las personas, mediante estudios se ha confirmado que logran

transmitir sensaciones e influencia en la toma de decisiones (ver Tabla 4).

Tabla 4.
Significado de los colores
Color Significado
Roi Conocido como el color més intenso emocionalmente, simboliza la importancia e
oo . .
intensidad de las cosas.
N Es el color de la autoridad y la elegancia, ademas refleja poder y fuerza, por ello el
egro . . . i .
elegido por las principales industrias dedicadas a la moda.
Al Es el color mas abundante de la naturaleza y evoca una sensacion de paz, tranquilidad
zu
y calma; ademas, reduce la tension y el miedo
Representa la pureza, el brillo y la honestidad, convirtiéndose en el simbolo de la
Blanco creatividad, proveniente de un lienzo en blanco, las empresas que utilizan este color
buscan transmitir creatividad y sensacién de un nuevo comienzo.
) Simboliza calidez, optimismo, alegria y felicidad, por ello se lo considera como el
Amarillo » )
captador de atencion por excelencia.
Representa diversion, energia y ambicion. Generalmente las empresas que lo usan en
Naran su disefio son aquellos que tienen un enfoque energético. Ademas, es un color ludico,
aranja

por lo que se utiliza con mayor frecuencia en las marcas que enfocan su atencion en

los nifios.

Nota: Chavez (2017).
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De acuerdo con las necesidades de una empresa debe considerar los colores, en el
caso de restaurantes y sector hotelero analizado en esta investigacion, es indispensable
considerar los colores calidos como rojo, naranja transmiten emociones que incentivan al

consumo gastronémico en el mend.

Por otro lado, Ocaranza (2021) menciona que un restaurante en el ambiente debe
contar con colores que transmitan paz y relajacion, mientras el cliente se sienta mas a

gusto en el local, provoca que aumente el consumo en los productos.

Por lo mencionado anteriormente, el propietario y area de marketing debe escoger
los colores que identifiquen la marca y presten tranquilidad al comensal en el local,

posibilitando un éxito en sus actividades y diferenciarse de la competencia.

1.1.3.3. Impacto emocional del color

De acuerdo con Buenafio, Museros & Gonzalez (2021) existen tendencias
referentes al color, donde los servicios del local deben ofrecer bienestar y confort a los
clientes, sin la necesidad de invertir grandes sumas, mas bien por medio del color crear

emociones.

Por otro lado, Sanza (2021) menciona que el color azul y verde proporciona calma
en el sector hotelero, a continuacién, en la siguiente figura se establece las saturaciones

de color.

Se establece la saturacién de los colores, considerando que el sector hotelero la
cromatica usada es la intermedia, donde se genera mayor tranquilidad en los huéspedes,
de la misma manera en el sector gastrondmico, es indispensable generar confort en los
comensales, por ello (ver Figura 1) se establece que los colores azul y verde produce

mayor confianza y predisposicion del cliente para consumir los platillos.
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Figura 1. Saturacion de color

Tomado de: (Buenafio M, 2021).

1.1.4. Estrategias

1.1.4.1. Estrategias promocionales

Para Palacios (2022) una estrategia promocional influye en las ventas de un negocio
para que tenga éxito, van de la mano con las redes y tecnologia que permite ocupar una
posicion en el mundo digital y con la finalidad de difundir los productos y servicios,

creando tacticas para llamar la atencion como descuentos o eventos.

La estrategia promocional conlleva a crear publicidad por diferentes medios y
proporcionar informacion relevante a los clientes para la toma de decisiones al momento

de realizar una compra.

1.1.4.2. Estrategias de precios

De acuerdo con Moran (2020) una estrategia de precios frente al competidor permite
lograr beneficios futuros y generar fidelidad hacia la marca, principalmente se generan
este tipo de métodos cuando el negocio empieza o incrementan empresas que realicen la

misma actividad.
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Para Lopez (2020) para aplicar promociones y cambios en los precios en un

restaurante deben considerar lo siguiente:

e Revision del mend de manera periddica al menos cada tres meses,
considerando las temporadas y la variacion de platillos.

e Comunicarse con los proveedores para la adquisicion de productos, en
caso de subida de estos, el precio final al consumidor también cambiara.

e En caso de subir el precio de los platos, se puede optar por bajar uno y
promocionarlo como especial para generar interés en el pablico.

e Los platos que sean de preferencia al consumidor se deben analizar bajar
el precio como una estrategia, no obstante, se debe considerar que exista

margenes de ganancia (pag. 26).

Por lo tanto, para generar mayor ganancia y generar promociones bajando los
precios de los platillos, los restaurantes deben la temporada, inflacién de precios en los

insumos y preferencias de los clientes.

1.1.4.3. Estrategia de productos

Para Sanchez (2015) una estrategia adecuada es llevar un estudio previo, analizando
las caracteristicas del producto o servicio que se va a ofertar en el mercado, en caso de
que el emprendimiento sea nuevo, requiere de investigaciones del consumidor final y el

entorno con la finalidad de enfocarse en un segmento determinado.

De acuerdo con Santos (2020) una empresa debe contar con estrategias antes de lanzar
un producto o un servicio en el mercado, asimismo establecer valores agregados en cada
uno para diferenciarse frente a la competencia sea en presentacion, precio o

funcionalidad.
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Bajo el contexto anterior, una estrategia de productos es la clave para que el negocio
tenga éxito en el mercado, por ello se debe analizar a quién sera dirigido, estableciendo
el segmento de clientes y facilitando en la creacion de promociones para ese sector y por

consiguiente el cumplimiento de los objetivos institucionales.

1.1.5. Herramienta para la aplicacion de la ingenieria de menu
La ingenieria de la mano con el menl permite promocionar un restaurante, bajo
ese criterio varios autores mencionan los modelos de costos con relacién a la ingenieria.
(ver Tabla 5). Asimismo, se considera como las acciones que ayudan a mejorar la gestion
en el negocio gastronémico. (Pulido, 2016).
Tabla 5.

Autores modelos de costos e ingenieria de menus

Autor Fecha Modelo

) Es la Pionero del enfoque de matriz para la fijacion de
Miller, J 1980 )

precios.
Kasavana, M.y 1980 Matriz de ingenieria de men(s basado en margen de
Smith, D. contribucion y popularidad.
Pavesic, D 1985 Analisis del factor de beneficio.
Hayes, D.y e -
1985  Analisis del valor del objetivo

Huffman, L
Kasavana, My 1990 Ingenieria del mend revisada para incorporar factor de
Smith, D beneficio

Cohen, E. Mesika, R

1999  Perfil multifactorial agregado del mena articulos
y Schwartz, Z

Nota: Raab (2007).
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Durante los afios, los autores mencionados con anterioridad mencionan la
necesidad de implementar la ingenieria en los menUs porque permite mejorar la imagen

de los restaurantes, reducir tiempos y por consiguiente disminuir los costos en la gestion.

1.1.6. Plataformas digitales de control y ventas

Gracias a la aplicacion de la tecnologia, los restaurantes pueden contar con una
carta digital que proporciona informacion de los platillos, servicios e incluso

reservaciones, permitiendo ahorrar tiempo y controlar las funciones (Andrade A, 2020).

Es decir, una vez implementado plataformas digitales en un negocio, es
indispensable tomar en cuenta un personal calificado, asimismo herramientas que permita

al cliente confort a la hora de tomar su pedido.

1.1.7. Marketing

Para Jiménez (2017) el marketing es una herramienta que permite comercializar un
producto o un servicio considerando las necesidades del consumidor final, para ello es

indispensable un analisis previo de las preferencias del mercado.

Por otro lado, un negocio debe tener claro el comportamiento del cliente para realizar
las promociones enfocadas a este grupo, mediante tacticas y la mezcla del marketing M1X

(Salazar Diego, 2019).

Por lo tanto, el marketing es indispensable al momento de comercializar un servicio,

con la finalidad de atraer la mayor cantidad de comensales y crear confianza en la marca.

1.1.7.1. Publicidad

Silva (2021) menciona la publicidad como una forma de propagar informacion al

publico sobre un servicio o un producto, mediante medios de comunicacion.
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Para Mufioz (2020) la publicidad es vital en una empresa porque crea protagonismo
en el mercado, abordando las necesidades y generando un espacio que motive a lacompra

de productos o servicios de un negocio.

Por lo tanto, la publicidad es parte del marketing, donde incentiva a los clientes a
comprar, para dar cumplimiento, previamente la empresa debe realizar un estudio de la
demanda y oferta, determinando cual es el mercado meta y generar las mejores estrategias

para promocionar el producto o servicio.

1.1.7.2. El Cddigo QR

Para Gonzalez (2016) el cddigo QR, en las empresas permite decodificar la
informacion de la empresa y que puedan acceder las personas externas a la misma, tiene

una presentacion cuadrada y se llega mediante el escaneo por un celular.

En los restaurantes un menu digitalizado debe ir de la mano con un codigo QR que
facilite acceder a los platillos y tomar el pedido, se recomienda que el local cuente con
internet para que los comensales no tengan dificultad al momento de ingresar a la carta

digital.

1.1.7.3. Innovacion

Abellé (2021) menciona la innovacion en una empresa busca competitividad en el
mercado, con el mejoramiento de procesos, presentacion o distribucion de los productos
0 servicios. En el area gastronomica un restaurante debe estar a la vanguardia de la
tecnologia digitalizando su carta, promocionando mediante redes sociales o paginas web,

con la finalidad de atraer nuevos clientes.
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1.1.8. Gestion de relacion con los clientes

Zambrano (2020) establece que la comunicacion adecuada de una empresa con un
cliente permite el crecimiento en el mercado, incrementando ventas y un vinculo que
fidelice a las personas con el restaurante (pag.2). La relacion con los clientes va de la
mano con el personal del establecimiento y la satisfaccion de los clientes como se muestra

a continuacion:

1.1.8.1. Venta personal

De acuerdo con Gonzalez (2016) la venta personal son las acciones que requieren un
presupuesto alto, donde los colaboradores se encargan en que el cliente tome decisiones

mediante una guia del menu, ademas de persuadir para que se efectivice la venta.

Asimismo, menciona que los restaurantes establecen una jerarquia mediante un
organigrama estructural, donde existe un jefe para el personal, que se encarga de vigilar

los procesos, el rendimiento y una atencion adecuada al cliente.

1.1.8.2. Satisfaccion del cliente

Para Santos (2016) la satisfaccion del cliente refiere a la aceptacion de las personas
sobre el producto o servicio del negocio y el impacto hacia el mismo con la finalidad de

generar lealtad a la marca (pag.7).

Por lo tanto, la satisfaccion del cliente es cuando se realiza el consumo del
producto o recibe un servicio, reaccionando de manera positiva y esperada sobre el

negocio.
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1.1.9. Carta de platos
La carta posee recomendaciones de los establecimientos, permite ser una guia
con un enlistado de los platillos, asimismo el contenido que tienen puede ser impreso o

digital (Jiménez, 2017).

La carta de platos contiene informacion del menu de un restaurante, incluyendo
imagen y precio, gracias a ello las personas pueden decidir la orden y cantidad,

permitiendo al negocio generar ganancias con las compras (Revelez, 2019).

1.1.9.1. Disefio del contenido de la carta
La carta debe contar elementos (ver Figura 2) entre ellos deben estar la
informacidn, el precio y las caracteristicas del menu, con una tipografia clara que

permita al comensal visualizar los platillos y tomar la mejor decision (Jiménez, 2017)

Tipografia

Color

Fotografia Precio

Descripcion

Figura 2. Disefio del contenido de la carta.

Tomado de: News (2022).
Para que el negocio genere impacto en el comensal, debe iniciar desde la
presentacion de la carta, por lo tanto, debe contar con un color llamativo, precios,
descripciones de los ingredientes de los platos, fotografias y una tipografia clara, puede

ser impreso o digital siempre y cuando cumpla con todos los elementos.
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1.1.10. Costo
El costo refiere a la cantidad de recursos que interviene en el proceso para llevar
el producto o servicio al consumidor final, como; mano de obra, materiales directos o

indirectos (Feijoo et al, 2018).

Es importante mencionar que un manejo adecuado de los costos en la produccion

del bien o servicio permite generar mayores ingresos.

A continuacion, se establece los elementos del costo:

1.1.10.1. Elementos del costo
El costo cuenta con los siguientes elementos, todos influyen en la elaboracién del

producto o prestacion de servicios al consumidor final (ver, Tabla 6).

Tabla 6.

Elementos del costo

Materias La materia prima se utiliza o transforma para elaborar nuevos productos que se

primas conviertan en bienes que puede aprovechar en el establecimiento.

Mano de obra Corresponde a los operarios es quienes contribuyen al proceso productivo, En el caso
directa. de los restaurantes escogidos se hace referencia los elementos principalmente a los

sueldos de los empleados, seguridad social, contribucidn que generen impuestos.

Costos los costos directos pueden identificarse de forma directa e inmediata para identificar
directos. el precio que tenga el producto, en el caso de los establecimientos seleccionados
deben tener un control en materias primas basicas y mano de obra directa en la
fabricacion, debe contener cualidades como identificable, cuantificable y

representativo.

Costos Los costos indirectos son aquellos que no se pueden identificar con el producto, es
indirectos necesario realizar un prorrateo para imputar a cada producto el monto de costo

correspondiente.

Nota: Jiménez (2017).
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En el caso del restaurante para dar paso a un servicio de calidad al consumidor
final, debe considerar todos los elementos del costo, buscando los mejores proveedores
de materia prima a precios por mayor permitiendo optimizar los recursos e incrementar

las ganancias.
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CAPITULDO II: Metodologia de la investigacion

2.1.Tipo de investigacion

2.1.1. Enfoque cuantitativo
El enfoque cuantitativo refiere el uso de técnicas, de igual manera de métodos que
permite medir, realizar muestreo y un analisis de la recoleccion de datos mediante el
apoyo de herramientas e instrumentos como las encuestas y el cuestionario (Naupas et

al., 2018).

El enfoque cuantitativo aporta en la investigacion en la recoleccion de datos, que
permiten corroborar la informacion y realizar un analisis estadistico que se adquiere en
las encuestas realizadas a los comensales de los restaurantes y con ello establecer si existe

una influencia del disefio de la carta en la toma de decisiones.

2.1.2. Disefio no experimental
El disefio no experimental vela por los resultados sin realizar cambios en la
variable independiente, analizando de manera directa el grupo de estudio en el entorno

natural sin manipularlo (Hernandez Sampieri & Mendoza, 2018).

La investigacion no experimental permite en la investigacion analizar la opinion
de los comensales sin manipular los resultados, una vez obtenido los datos facilita el

desarrollo de las estrategias de marketing en el menu de los establecimientos.

2.1.3. Disefio transversal descriptivo
De acuerdo con Hernandez (2022) un estudio transversal descriptivo, se encarga
en observar de manera individual las caracteristicas de un grupo, los factores que

intervienen en la problematica de la investigacion, analizando causas y consecuencias.
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Se toma en cuenta el disefio transversal descriptivo en el estudio, donde la
poblacién comenta sobre los elementos del disefio de la carta que influencian al momento
de realizar un pedido y establecer la preferencia de dos restaurantes, donde uno maneja

el menu digital y el otro fisico en la ciudad de Ibarra.

2.2. Métodos de investigacion

2.2.1. Método deductivo
El método se encarga en generar conclusiones basandose de una hipétesis que se
asumen como reales y verificar la informacion a traves de los datos obtenidos por los

instrumentos de recoleccion (Westreicher Willermo, 2020).

Una vez formulado las variables, el uso del método permite generar conclusiones
en base a la informacion recolectada de la encuesta y crear estrategias que ayuden a

mejorar la imagen y crecimiento de los establecimientos.

2.2.2. Instrumentos o herramientas
La finalidad de la presente investigacion es analizar cuales son los elementos del

disefio en la carta fisica y digital en la toma de decisiones de los clientes.

Por lo tanto, se utilizo las cartas digitales y fisicas del restaurante la Hacienda

Chorlavi y la cafeteria La Botica Café (ver Figura 3,4).
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e Cafeteria La Botica Café

ARRIBA vETALLE  Jf meEwu

Patacon (carne y/o pollo) con Queso
\ Mozzarella ol Patacon (carne y/o pollo) con Queso +1

6 L @ ingrediente
i $5.75

Brownie con Almendras $2.50
Brownie con helado $3.00

Brownie con helado de vanilla

Came de res, o polio, desmenizada

Torta de Chocolate $2.50

Torta a base de cacao organico y choco,

$6.55 mate, Jamon, Aceitnes y
Came de res, 0 pollo, desmenuzada cocl Cheesecake Frutos Rojos $3.10 Cheesecake Maracuya $3.10
Patacén Vegetariano §3.35
Porcién - Frutos o
Zuccin, Tomate, Champifion 4
Cheesecake Dulce de leche y almendras Bel Cheesecake Frambuesa $3.80
Patacon Vegetariano con Queso $4.20 807 Patacon Vegetariano con Queso +1 $3.10 ‘

ingrediente Edicion Limitada Frambuesa

Torta Manz. Coco-Nuez $2.30
+07, Patacon (carne y/o pollo) con Queso +2 807, Patacon Pizza $4.85
b @c’ ingredientes wy

™
(Mora, mortid %
\s:

Zucchin, Tomate, Champ $4.90
> Tiramisa $3.40
Q Capas de mascarpone y galleta mojada en
$07, Patacon Vegetariano con Queso +2 $3.00
_v'/v\’ﬂ, Ingredientes
\_/ §5.60 ‘\? A Pie Coco-Pifia $2.30 T. Manzana, coco y nuez MEDIANA  § 12.00
$07, Patacon Queso Mozzarella +1 ingrediente
o
$3.60
Merengén $2.50 T. Manzana ENTERA $22.00
Pt O s et compabma ¥ d Bk poiado Wasscan o300 it
Infusién $1.25
Té de Frutas Deshidratadas $2.00
Diferentes upos de infusion de hies
[— Espresso $1.10 aciones
Macchiato §1.30
Chocolate $215 Jugo $1.80
olate caliente. Puedes adicionar ma
e AIETICNO $150  comen Cortado §1.70
"—J Batido $2.00 Te Helado $1.75
L
Flat White $2.00 we Latte $2.20
o071, Gaseosa Lata $1.75 Gaseosa 300ml $1.20
comecns CAPPUCCING §2.50 Mocaccing $3.00
Agua sin Gas $1.00 Guitig $1.25
007, Frapuccino $2.00 Americano Frio $1.50
Vaso Vino Hervido §3.00 Jarra Vino Hervido $12.00
Lot Latte Frio $2.20 ogsts Affogato Vainilla $1.80
. ; Pilsener $2.50
\ Club $2.50

Figura 3. Carta digital cafeteria La Botica Café
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e Hacienda Chorlavi

e A2 Pyl X P ALK PetCA

xm,.,:‘ﬂ_ X PR NPT X

HACIENDA
CHORLAVL

BEBIDAS CALIENTES
Jarro de Chocolate Casente
Caté Americano

XK Pad X Dl K D3 X Dot

M P 2

I

Pl ALK et ALK el
PRI PPN

L T e )

~ -

Lo .
Torta de Hackenda con Hetado de Paila .50

Y P S A

Figura 4. Carta fisica Hacienda Chorlavi

Para estudiar la influencia de las cartas en la toma de decisiones de los clientes se
aplico una encuesta adapta de (Botero Maria & ledn Andrea, 2017), las preguntas de la
encuesta se plantearon en funcion de los elementos de disefio de una carta; color,
tipografia, formato, imagen y descripcion, cada uno de estos elementos fue una pregunta
que utilizo una escala de Likert para medir la percepcion del cliente en cuanto a la

influencia al momento del consumao.
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Seccion 1: Contiene datos personales como:
e Correo electronico, género y edad.
Seccion 2: Contiene, como el comensal selecciona el establecimiento.
e ;Como elige el establecimiento?
e ;Con que frecuencia visita el establecimiento?
Seccion 3: Preferencia del cliente al momento de elegir de la carta.
e Usualmente como elige el platillo.
e El contenido de la carta.
Seccion 4: Contiene el formato y tipografia de la carta.
e Elegir que carta es mejor en su formato y tipografia.
Seccion 5: Eleccion del platillo segun la tipografia.
e Que aparezca la descripcién del plato
e Latipografia influye en la eleccion de los platillos.
Seccion 6: Contiene el color.
e Los colores le inducen a la compra del platillo.
Seccion 7: El precio le facilita la compra.
e Considera que el precio es necesario que aparezcan en la carta
Seccion 8: La fotografia ayuda en la eleccion de una preparacion.
e Es importante que aparezcan fotografias reales en la carta

e Considera que la carta debe tener iméagenes de color o a blanco y negro.

Referente a la validacion del instrumento, se realiz6 una aprobacion del oponente
del estudio y el MCs. Segundo Diaz docente de la Universidad Otavalo, donde llevaron a
cabo correcciones y aportaron con conocimientos para la creacion de cuestionarios

precisos y de facil entendimiento para los clientes.
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Codificacion carta digital

. ElecRest1
1 Eleccién del restaurante
ElecRest2
. PrefCar 3
2 Preferencia de la carta
PrefCar 4
3 Eleccion del platillo segln el formato ElecSegForm5
» . ] ) i ElecSegTip 6
4 Eleccion del platillo segun la tipografia )
ElecSegTip 7
5 Eleccion del platillo segun el color ElecSegCol 8
6 Eleccion del platillo segun el precio ElecSegPrec 9
» . ] i ElecSegFot 10
7 Eleccion del platillo segun la fotografia
ElecSegFot 11
Tabla 8.
Codificacion - Carta fisica
Codificacion carta fisica
ElecRest 1
1 Eleccion del restaurante
ElecRest 2
PrefCart 1
2 Preferencia de la carta
PrefCart 2
ElecSegForm 1
3 Eleccidn del platillo segln el formato
ElecSegForm 2
ElecSegTip 1
4 Eleccion del platillo segin la tipografia
ElecSegTip 2
5 Eleccion del platillo segin el color ElecSegCol 1
6 Eleccion del platillo segln el precio ElecSegPrec 1
ElecSegFot 1
7 Eleccion del platillo segin la fotografia
ElecSegFot 2
EElEE
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Las Tablas 7 y 8 exponen la codificacion de las preguntas para mejor manejo en

el programa SPSS y analisis de resultados.

Tabla 9.
Preguntas carta digital
Pregunta Opciones Escala Cadigo
Género Masculino Nominal 1.Masculino
Femenino 2.Femenino
Otros 3.0tros
¢Coémo eligio la Recomendacion de Ordinal 1.Recomendacion de
cafeteria La Botica familiar/amigo/conocido. familiar/amigo/conocido
Café? Recomendacion por medio ., .
de plataformas digitales 2.Recomenda§:|(_)n por medio de
Por voluntad propia plataformas digitales
Por su reconocimiento 3.Por voluntad propia
Otros
4. Por su reconocimiento
5. Otros
¢Con queé frecuencia Al menos una vez a la Nominal 1. Al menos una vez a la semana
visita este semana 2. Al menos una vez a los quince
establecimiento? Al menos una vez a los dias
quince dias
Al menos una vez al mes 3. Al menos una vez al mes
En dias festivos 4. En dias festivos
Otras 5. Otras
¢Usualmente como Recomendacién del mesero Nominal 1. Recomendacién del mesero
elige usted su Leyendo la carta 2. Leyendo la carta
platillo?
Por favor conteste en  Corta y con pocas opciones Nominal 1. Corta y con pocas opciones
cada uno de los Extensa con maltiples 2. Extensa con multiples opciones
siguientes items sio  opciones 3. Que contenga sugerencias del
no. ¢(Como prefiere  Que contenga sugerencias chef
usted que sea el del chef
contenido de la Una sola carta que contenga 4. Una sola carta que contenga
carta? todo (entradas, platos fuertes, todo (entradas, platos fuertes,
postres, bebidas). postres, bebidas).
Varias cartas (entradas, 5. Varias cartas (ent_radas, platos
platos fuertes, postres, fuertes, postres, bebidas)
bebidas)
¢Qué tan de acuerdo  Totalmente en desacuerdo Ordinal 1. Totalmente en desacuerdo

estd, que el formato
de la carta digital es

En desacuerdo
Ni de acuerdo ni en

2. En desacuerdo
3. Ni de acuerdo ni en desacuerdo

mejor para eleccion  desacuerdo 4. De acuerdo
un platillo? De acuerdo 5. Totalmente de acuerdo
Totalmente de acuerdo
EElEE
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¢Qué tan de acuerdo
esta en que aparezca
la descripcion del
plato para la eleccion
de un platilloen la
carta digital?

Cree usted en que el
estilo y disefio de la
tipografia (disefio de
las letras) influye en
la eleccion de un
platillo.

De los siguientes
colores, ¢Cudles cree
usted que inducen a
la compra de un
platillo?

Piensa usted que es
necesario que
aparezcan los precios
en la carta digital y
facilite para poder
elegir el platillo.

¢Qué tan importante
considera usted que,
se haga uso de
fotografias reales del
platillo para su
eleccion?

¢Piensa usted que las
imagenes a color
versus blanco y
negro ayudan en la
eleccion de un
platillo?

Totalmente en desacuerdo Ordinal
En desacuerdo

Ni de acuerdo ni en

desacuerdo

De acuerdo

Totalmente de acuerdo

Totalmente en desacuerdo Ordinal
En desacuerdo

Ni de acuerdo ni en

desacuerdo

De acuerdo

Totalmente de acuerdo

Rojo Nominal
Verde

Amarillo

Turquesa

Azul

Otros

Definitivamente no, es Nominal
necesario

Probablemente no, es

necesario

Indeciso

Probablemente si, es

necesario

Definitivamente si, es

necesario

Totalmente en desacuerdo Ordinal
En desacuerdo

Ni de acuerdo ni en

desacuerdo

De acuerdo

Totalmente de acuerdo

Totalmente en desacuerdo
En desacuerdo

Ni de acuerdo ni en
desacuerdo

De acuerdo

Totalmente de acuerdo

Ordinal

1. Totalmente en desacuerdo

2. En desacuerdo

3. Ni de acuerdo ni en desacuerdo
4. De acuerdo

5. Totalmente de acuerdo

1. Totalmente en desacuerdo

2. En

desacuerdo

3. Ni de acuerdo ni en desacuerdo
. De acuerdo
. Totalmente de acuerdo

4
5

1. Rojo

2. Verde

3. Amarillo
4. Turquesa
5. Azul

6. Otros

1

. Definitivamente no, es
necesario

2. Probablemente no, es
necesario

3. Indeciso
4. Probablemente si, es necesario
5. Definitivamente si, es necesario

1. Totalmente en

desacuerdo

2. En desacuerdo

3. Ni de acuerdo ni en desacuerdo
4. De acuerdo

5. Totalmente de acuerdo

1. Totalmente en

desacuerdo

2. En desacuerdo

3. Ni de acuerdo ni en desacuerdo
4. De acuerdo

5. Totalmente de acuerdo
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Tabla 10.
Preguntas carta fisica

Pregunta Opciones Escala Cadigo
Genero Masculino Nominal  1.Masculino

Femenino 2.Femenino

Otros
¢Coémo eligid la Recomendacion de Ordinal 1. Recomendacion de familiar.
Hacienda Chorlavi? familiar/amigo/conocido. 2.Recomendacién por medio de

Recomendacion por medio plataformas digitales

de plataformas digitales 3.Por voluntad propia

Por voluntad propia 4.Por su reconocimiento

Por su reconocimiento 5. Otros

Otro
¢Con qué frecuencia Al menos unavez ala Nominal 1. Al menos una vez a la semana
visita este semana 2. Al menos una vez a los quince dias
establecimiento? Al menos una vez a los

: . 3. Al menos una vez al mes

quince dias . .

Al menos una vez al mes 4. En dias festivos

En dfas festivos 5. Otras

Otras
¢Usualmente como Recomendacion del mesero Nominal 1. Recomendacién del mesero
elige usted su platillo?  Leyendo la carta 2. Leyendo la carta
Por favor conteste en Corta y con pocas opciones Nominal 1. Cortay con pocas opciones
cada uno de los Extensa con multiples 2. Extensa con multiples opciones
siguientes items si 0 opciones 3. Que contenga sugerencias del chef
no. ¢Como prefiere Que contenga sugerencias 4. Una sola carta que contenga todo
usted que sea el del chef (entradas, platos fuertes, postres,
contenido de la carta?  Una sola carta que contenga bebidas).

todo (entradas, platos fuertes, 5. Varias cartas (entradas, platos

postres, bebidas). fuertes, postres, bebidas)

Varias cartas (entradas,

platos fuertes, postres,

bebidas)
¢ Qué tan de acuerdo Totalmente en desacuerdo Ordinal 1. Totalmente en desacuerdo

esta, que el formato de
la carta fisica es mejor

En desacuerdo
Ni de acuerdo ni en

2. En desacuerdo
3. Ni de acuerdo ni en desacuerdo

para eleccion un desacuerdo 4. De acuerdo
platillo? De acuerdo 5. Totalmente de acuerdo
Totalmente de acuerdo
EElEE
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Considera que es
importante el material
(papel) con el que esta
elaborada la carta
influye en su eleccion
de su platillo

¢Qué tan de acuerdo
estd en que aparezca la
descripcidn del plato
para la eleccion de un
platillo en la carta
digital?

Cree usted en que el
estilo y disefio de la
tipografia (disefio de
las letras) influye en la
eleccion de un platillo.

De los siguientes
colores, ;Cuéles cree
usted que inducen a la
compra de un platillo?

Piensa usted que es
necesario que
aparezcan los precios
en la carta fisica y
facilite para poder
elegir el platillo.

¢Qué tan importante
considera usted que, se
haga uso de fotografias
reales del platillo para
su eleccion?

¢Piensa usted que las
imégenes a color
versus blanco y negro
ayudan en la eleccion
de un platillo?

Nada importante

Indeciso

Probablemente importante
Importante

Muy importante

Totalmente en
desacuerdo

En desacuerdo

Ni de acuerdo ni en
desacuerdo

De acuerdo
Totalmente de acuerdo

Totalmente en desacuerdo
En desacuerdo

Ni de acuerdo ni en
desacuerdo

De

acuerdo

Totalmente de acuerdo

Rojo
Verde
Amarillo
blanco
Azul
Otros

Definitivamente no, es
necesario
Probablemente no, es
necesario

Indeciso
Probablemente si, es
necesario
Definitivamente si, es
necesario

Totalmente en desacuerdo
En desacuerdo

Ni de acuerdo ni en
desacuerdo

De acuerdo

Totalmente de acuerdo

Totalmente en desacuerdo
En desacuerdo

Ni de acuerdo ni en
desacuerdo

De acuerdo

Totalmente de acuerdo

Ordinal

Ordinal

Ordinal

Nominal

Nominal

Ordinal

Ordinal

1.Nada importante
2.Indeciso

3.Probablemente importante
4.Importante

5.Muy importante

. Totalmente en desacuerdo

. En desacuerdo

. Ni de acuerdo ni en desacuerdo
. De acuerdo

. Totalmente de acuerdo

b owNPEF-

. Totalmente en desacuerdo

. En desacuerdo

. Ni de acuerdo ni en desacuerdo
. De acuerdo

. Totalmente de acuerdo

O wWDNPEF

1. Rojo

2. Verde
3.Amarillo
4, Blanco
5. Azul

6. Otros

1. Definitivamente no, es necesario
2. Probablemente no, es necesario

3. Indeciso
4. Probablemente si, es necesario
5. Definitivamente si, es necesario

1. Totalmente en desacuerdo

2. En

desacuerdo

3. Ni de acuerdo ni en desacuerdo
4, De acuerdo

5. Totalmente de acuerdo

1. Totalmente en desacuerdo

2. En

desacuerdo

3. Ni de acuerdo ni en desacuerdo
4, De acuerdo

5. Totalmente de acuerdo
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2.3. Poblacion y muestra
2.3.1. Poblacion
La poblacién considerada para el estudio estd en funcion de la capacidad de
recepcion de clientes en los restaurantes, la cafeteria La Botica Café tiene una capacidad

de 60 pax y la Hacienda Chorlavi una capacidad de 42 pax.

2.3.2. Muestra
De acuerdo con los datos del universo, la investigacion considera el tamafio de la
muestra en funcion de la capacidad de cada restaurante, y aplica un muestreo no
probabilistico por juicio. Por lo tanto, la seleccion de los informantes fue intencionada en

el momento de aplicar la encuesta.

Tabla 11.

Tamario de la muestra
Restaurantes Capacidad
Cafeteria La Botica Café 60
Hacienda Chorlavi 42
Total 102
=g
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CAPITULDO IlI: Resultados y discusion

En el presente capitulo se muestran los resultados en el estudio, con la elaboracion
de una encuesta dirigida a los comensales de dos establecimientos, uno donde maneja la

carta digital y la otra una carta fisica.

La recoleccion de datos se llevo a cabo en dos establecimientos y el instrumento
se realiz6 a 102 clientes. Los datos obtenidos son mediante la tabulacion en el programa
de Excel y para la elaboracion de los gréficos se utilizé el programa SPSS que muestran
los resultados.

Para la investigacion y recoleccion de datos se utilizd cinco variables que se
consideré mas importantes para obtener informacion acerca de que variables le ayudan a
la toma de decisiones del cliente al momento de tener la carta tanto fisica versus la digital
las variables que se tomé en cuenta son, el formato, color, tipografia, fotografia y el

precio.

3.1. Andlisis de los elementos de la carta

Los resultados que se presentan a continuacion son los elementos que se tomé en
cuenta para la investigacion que se realizé en la cafeteria La Botica Café establecimiento
que maneja la carta digital, se utiliz6 una encuesta para la recoleccion de datos, la cual se

aplico 60 encuestas en un dia y horario preestablecido por el duefio de la cafeteria.

La encuesta fue dirigida a clientes que tienen una edad entre 20 afios en adelante,
son personas que amablemente decidieron ayudar con la investigacién, la mayoria de las
personas eran mujeres cabe mencionar algo importante que, debido a la pandemia, los

clientes preferian mantener la distancia, con el fin de evitar contagios.
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Ademas, en ocasiones habia clientes que por temor a contagiarse evitaban
cualquier contacto fisico y de esta manera realizaban la encuesta de manera indirecta esto
quiere decir que preferian que nosotros los ayudaramos leyendo las preguntas para poder

responder.

3.1.1. Anadlisis carta digital de la cafeteria La Bética Café

A. Género

Genero

OHambre
.MUJer

Figura 5. Género

Los resultados obtenidos de la investigacién, (ver Figura 5) se logré analizar que el
32% son del género femenino y el 28% representa al género masculino que suman un
total de 60. Se considera que las mujeres son las que frecuentan y asisten mas a los
establecimientos que los hombres, informacion relevante para crear las estrategias de

marketing en el establecimiento.
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B. Seleccion del establecimiento

40,0%

30,0%

20,0%

Porcentaje

10,0%

0%

Recomendacion  Recomendacion  Voluntad propia Porel Otros
familiar plataformas reconocimiento
virtuales del

establecimiento

Figura 6. Eleccion del establecimiento.

De acuerdo al resultado de la pregunta usualmente como elige la carta, (ver Figura
6) se logro analizar que el 38,3% que eligen la cafeteria por recomendacion de familiares,
le sigue el 25,0% que eligen la cafeteria por plataformas digitales, que son reconocidos
por television, radio, paginas como Facebook, YouTube y Instagram y 21,7% por
voluntad propia, pero por reconocimiento del establecimiento con 10,0% y la opcion otros

que es 5,0% buscan otros medios para elegir la cafeteria.

C. Frecuencia con que visita el establecimiento

30,0%

20,0%

Porcentaje

10,0%

0%

Almenosunavez Almenos 1veza Almenosunavez En dias festivos En otras fechas
alasemana las dos semanas al mes

Figura 7. Con que frecuencia de visita el establecimiento.
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Para analizar los resultados de la pregunta (ver Figura 7) con qué frecuencia visita
el establecimiento respondieron los encuestados, que el 26,7% escogen la opcién que
acuden al menos una vez al mes siendo el rango mas alto. Pero hay que tener en cuenta
que el rango mas bajo es el 11,7% de personas que visitan la cafeteria al menos 1 vez a
las dos semanas. La principal razon es por motivos laborales y el tiempo prefieren elegir

estas opciones.

D. Seleccién de un platillo.

80,0%

60,0%

40,0%

Porcentaje

20,0%

0%

Recomendaciones del mesero Leyendo la carta

Figura 8. Recomendaciones al elegir la carta.

Al analizar la pregunta (ver Figura 8) el 80, 0% los clientes del establecimiento
usualmente eligen el platillo de la carta leyendo previamente el menu, mientras que el
20,0% respondi6é que prefieren por recomendacion del mesero. Esto quiere decir que
existe una gran influencia, debido a que posee variedad de opciones, las propiedades

nutritivas y cantidades caldricas que contiene cada platillo.
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E. Preferencia del contenido de la carta.

60,0%

50,0%

40,0%

30,0%

Porcentaje

20,0%

10,0%

0%

Figura 9. Corta y con pocas opciones

De acuerdo con lo mencionado por los comensales de la cafeteria, (ver Figura 9)
el 43, 3% de las personas prefieren que el contenido de la carta digital sea extenso con
muchas opciones, mientras que el 56,7% respondié que optan por un mend con pocas
opciones, informacion relevante, para que el establecimiento cuente con una variedad de

productos para todo publico.

F. Eleccién de un platillo por sugerencias del chef o carta
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Figura 10. Qué contenga sugerencias del chef.
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En cuanto a la pregunta (ver Figura 10), los resultados obtenidos es una suma de
85, 0% de las personas encuestadas prefieren que el contenido de la carta digital contenga
sugerencias del chef, mientras que el 15,0% respondio que prefieren que el contenido de
la carta no contenga sugerencias del chef. Datos que refieren que existen comensales que
les llama la atencidn tener nuevas experiencias gastronémicas y no van por una
preparacion en especifico, con base a estos resultados la cafeteria puede crear dias para

catar productos nuevos y atraer mayor clientela.

G. Preferencia de la carta

80,0%

60,0%

40,0%

Porcentaje

20,0%

0%

Si Mo
Figura 11. Una carta que contenga (entradas, platos fuertes, postres, bebidas).

En la encuesta realizada a los 60 clientes de a la cafeteria (ver Figura 11) el 80,
0% de las personas encuestadas prefieren una sola carta digital que contenga todo
(entradas, platos fuertes, postres y bebidas) hay variedad para poder escoger un platillo,
mientras que el 20,0% respondié que no prefieren una sola carta que contenga todo
(entradas, platos fuertes, postres y bebidas), porque quiza prefieren un tipo de platillo en

especial o se centran en obtener mas variedad de opciones para poder elegir.
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H. Contenido de una carta
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Figura 12. Varias cartas (entradas, platos fuertes, postres, bebidas).

Se logro recolectar informacion de la pregunta (ver Figura 12) donde el 51,7% de
las personas encuestadas prefieren varias cartas que contenga (entradas, platos fuertes,
postres y bebidas), pero seria mas dificil para elegir qué es lo que prefiere, aunque hay
una ventaja que tiene una carta para entradas, platos fuertes y bebidas es mucho mas

amplia y con diferentes opciones, mientras que el 48,3% respondi6 que no

prefieren varias cartas que contenga (entradas, platos fuertes, postres y bebidas).

I. Formato de la carta digital
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desacuerdo en desacuerdo acuerdo

Figura 13. El formato de la carta es importante
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Los clientes (ver Figura 13) mencionaron en su mayoria la respuesta “ni de
acuerdo ni desacuerdo” es de 25,0%, ademas de acuerdo y totalmente de acuerdo tiene
una suma de 45,0%, debido que consideran que la carta digital es mejor que la carta fisica.
Las personas que no estan de acuerdo mencionan que es por la falta de internet o por
motivo que el Qr no funciona en todos los dispositivos teniendo dificultad para poder al
menu digital. Y un 30,0% es la suma de las opciones en desacuerdo y totalmente en
desacuerdo. Por lo tanto, se considera que la carta digital es mejor que la carta fisica.

J. Descripcion del platillo.
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Totalmente Endesacuerdo  Nide acuerdoni De acuerdo Totalmente de
desacuerdo en desacuerdo acuerdo

Figura 14. La descripcién de un platillo es importante para su eleccion.

Los comensales mencionan que respecto a la pregunta formulada (ver Figura 14)
una suma entre las opciones de acuerdo y totalmente de acuerdo es de 66,7% de las
personas encuestadas estan de acuerdo que aparezca la descripcién del plato para la
eleccion de un platillo. Existe un 16,7% de personas que escogen la opcién ni de acuerdo
ni desacuerdo. El 16,7% que son de las opciones restantes consideran que no es

importante que la descripcién aparezca en mend.

Por lo tanto, se considera que si es relevante la descripcion de las preparaciones

que ofrece el establecimiento ademas de otros elementos como el precio y la imagen.
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K. Influencia del estilo y disefio de la tipografia en la eleccidon de un platillo.
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Figura 15. Tipografia en la eleccién de un platillo.

Mediante la encuesta realizada a los 60 clientes de la cafeteria La Bética Café (ver
Figura 15) se establece que la suma entre las opciones de acuerdo y totalmente de acuerdo
es de 56,7% que las personas creen que estilo y tipo de la letra influye en la eleccién de
un platillo de la carta. Pero existe el 23,3% de los clientes mencionan que no es necesario
Y el 20,0% que es la suma de totalmente en desacuerdo y en desacuerdo.

Cabe destacar que entre las razones fundamentales para la toma de decisiones en
primera instancia es la calidad el sabor, el precio, fotografia, descripcion, color.

L. Influencia del color en la eleccion de un platillo.
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Figura 16. Color como influencia en la compra de un platillo
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Se logra analizar que de acuerdo con la pregunta (ver Figura 16) el 25,0% de las
personas consideran que el color que mas induce en el disefio de la carta es el turquesa,
ademas, que eligieron con el 16,7% la opcion del color rojo y otros colores que se podria
incluir al color naranja y blanco, violeta, verde, amarrillo. Consideran que el color azul

con el 11,7% no induce a la compra de preparaciones.

M. Inclusion de los precios en la carta
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Porcentaje
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Definitivamente  Probablemente Indeciso Probablemente si  Definitivamente
no es necesario  no es necesario es necesario s necesario

Figura 17. Importancia de la inclusion de los precios en la carta digital

Se logré obtener los resultados respecto a las encuestas en la cafeteria (ver Figura
17) donde el 84,31% es la suma de las personas consideran que, definitivamente es
necesario y probablemente es necesario que se incluyan los precios en la carta digital, ya
que facilitan la compra de un platillo. Aunque hay un porcentaje de las opciones
definitivamente no es necesario, probamente no es necesario es de 13,72%, pero existe
un 2,0% de opcion indeciso no consideran que sea necesario el precio en las cartas por
que se enfocan en la fotografia la descripcion y son personas frecuentes que ya conocen

de los precios que contienen las preparaciones que ofrecen.
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N. Inclusion de fotografias reales en la carta
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Figura 18. Las fotos de los platillos de la carta son reales, facilita su eleccién.

En la encuesta realizada a los 60 clientes (ver Figura 18) la suma entre de acuerdo
y totalmente de acuerdo es 86,3% las personas estan totalmente de acuerdo que el uso
de fotografias sea real en la carta digital porque de esta manera facilitan e inducen a la
compra de un platillo. Pero hay un 13, 72% entre la suma de totalmente desacuerdo y en
desacuerdo que prefieren que no sean reales porque ya tienen en claro que preparacion
van a consumir.

0. Uso del color en las fotografias
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Figura 19. Colores de la fotografia en la carta
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Los comensales encuestados en la cafeteria (ver Figura 19) mencionan que la
opcion de “acuerdo y totalmente de acuerdo” con un 70,0% estan de acuerdo que el uso
de las imégenes a color versus blanco y negro, porque ayuda en la eleccién de un platillo,
permitiendo tener una idea méas clara de como es la preparacion que ofrece el
establecimiento. Ademas, representa elegancia y mejora la imagen del establecimiento al
momento de presentar su menu. EIl 8,0% es la opcion ni de acuerdo ni desacuerdo siento
el rango mas bajo. La suma entre la opcion desacuerdo y totalmente en desacuerdo es de

22,0% son las personas que no se fijan en el color para realizar su pedido.
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3.1.2. Andlisis carta fisica de la Hacienda Chorlavi

Los presentes resultados que se presentan a continuacion son en base a la
investigacion realizada en la Hacienda Chorlavi en donde manejan la carta fisica, la cual

se aplico 42 encuestas en un dia y horario preestablecido por el duefio del restaurante.

La encuesta fue dirigida a clientes con un promedio de 19 afios en adelante, son
personas que amablemente ayudaron con la investigacion, cabe mencionar algo
importante que, debido a la pandemia, los clientes preferian mantener la distancia, con el
fin de evitar contagios, en ocasiones habia clientes que por temor a contagiarse evitaban
cualquier contacto fisico y de esta manera realizaban la encuesta de manera indirecta esto

quiere decir que preferian que nosotros los ayudaramos leyendo las preguntas para poder

responder.
A. Género
Genero
OHombre
Cnujer
Figura 20. Género
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De acuerdo con (ver Figura 20) se logré observar que la encuesta aplicada en el
restaurante de la hosteria la choza 22 son mujeres y 20 son hombres que suman un total

42 comensales en total.

B. Seleccion del restaurante
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Figura 21. Visita al establecimiento.

En la encuesta realizada a los clientes que asistieron a la Hacienda Chorlavi (ver
Figura 21) se analizé que el 38,1 % asisten a dicho establecimiento por recomendacion
de familiares, amigos, conocidos, y el 31,0 % de los clientes asisten por otros medios
como programas de television, radio, y volantes. Con el 14,3% las personas no elijen al
establecimiento por su reconocimiento o mediante plataformas digitales, siendo
importante recalcar que la Hosteria maneja las redes sociales como parte para

promocionar los servicios.
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C. Frecuencia con que visita la Hacienda Chorlavi.
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Figura 22. Frecuencia de visitar el establecimiento.

De las personas encuestadas (ver Figura 22) se obtiene que el 57,1% visitan este
establecimiento por distintas festividades como reuniones familiares, reuniones laborales,
cumplearios etc. Sin embargo, el 19,1% que equivale a 10 clientes asisten con frecuencia

a este tipo de establecimientos aun sin ser dias festivos por la calidad del servicio ofrecido.

D. Seleccion del platillo por recomendacion del mesero o leyendo la carta
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5
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Figura 23. Recomendaciones al elegir la carta.
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En los resultados obtenidos de la siguiente figura (ver Figura 23) el 83,3% de las
personas encuestadas eligen un platillo leyendo la carta, mientras que el 16,7% respondid
que eligen un platillo por recomendacién del mesero, esto quiere decir que el 16,7%
prefieren ser sorprendidos por el chef como una manera divertida de tener nuevas
experiencias, para este grupo de personas se recomienda establecer horarios para probar

de nuevos platillos.

E. Preferencia del contenido de la carta.
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Figura 24. Corto y con pocas opciones.

De acuerdo con los comensales de la Hacienda (ver Figura 24) el 50,0% no
prefieren que el contenido de la carta fisica sea corto y con pocas opciones esto representa
a 26 clientes que consideran que al ser una carta con pocas elecciones provoca desinterés
al no tener alternativas para elegir un platillo. Por lo tanto, el establecimiento debe

considerar siempre contar con una variedad y renovacion en el mend.
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F. Contenido de la carta.
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Figura 25. Extensa con multiples opciones.

El 47,6% de las personas encuestadas (ver Figura 25), prefieren que el contenido
de la carta fisica sea extenso y con multiples opciones, mientras que el 52,4% respondio
que prefieren que el contenido de la carta no sea extenso y con mdltiples opciones, esto
puede ser porque al contener varias opciones el cliente puede sentirse confuso e indeciso

ante su eleccion.

G. Eleccion del platillo por sugerencias del chef
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Figura 26. Qué contenga sugerencias del chef.
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En la figura (ver Figura 26) se puede observar que, el 78,6% de los encuestados
prefieren que el contenido de la carta contenga sugerencias del chef, mientras que el
21,4% respondi6 que prefieren que el contenido de la carta no contenga sugerencias del
chef esto puede ser debido a que al ser sugerencias del chef el costo del platillo sea méas

elevado y que el cliente no pueda pagarlo.

H. Contenido de la carta.
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Figura 27. Una sola carta que contenga todo el menu

El 90,5% de los clientes (ver Figura 27) prefieren una sola carta que contenga
(entradas, platos fuertes, postres y bebidas), mientras que el 9,5% respondié que no
prefieren una sola carta que contenga lo antes mencionado, debido a que los clientes ya
tienen seleccionado algo en especial y prefieren obtener la carta de lo que ellos desean,

antes que tener una carta general que contenga el ment completo.
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I. Formato de la carta fisica.
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Figura 28. Considera que la carta fisica es mejor que la carta digital.

Entre la suma de acuerdo y totalmente de acuerdo (ver Figura 28), da la sumatoria
del 64,3%, esto quiere decir que, los clientes consideran que la carta fisica es mejor que
la carta digital para la eleccion de un platillo, ya que el cliente puede encontrar toda la
informacion que necesita saber como fotografias, descripcién del plato, precios, tiempo

de preparacion, y el 4,8% optan por la opcion en desacuerdo.

J. Importancia del material de la carta.
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Figura 29. Importancia del material con el que esta elaborada la carta.
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En la siguiente figura (ver Figura 29) entre la suma de que considera importante,
y considera que es muy importante, da la sumatoria del 50,0%, esto quiere decir que, los
clientes consideran que es muy importante el material (papel) con el que esta elaborada
la carta, ya que si influye en la eleccion de un platillo, mientras que el 19,1% no considera
que sea importante esto puede ser debido a que no le toman importancia mientras sea

entendible y manejable para el cliente.

K. Descripcion de los platillos.
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Figura 30. La descripcién del plato ayuda en la eleccién de un platillo.

El 69,1% de los encuestados (ver Figura 30) estan totalmente de acuerdo que
aparezca la descripcion del plato para la eleccién de un platillo, mientras que el 26,1% no
estan de acuerdo que la descripcion del platillo facilita la eleccion, esto puede ser porque
algunos clientes no conocen los productos con los que estan elaborados los platillos aun

si estan detallados.
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L. Influencia del estilo y tamafio de la tipografia en la eleccion de un platillo.
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Figura 31. El disefio, estilo y tipo de letra influye en la eleccion de un platillo

Los clientes encuestados (ver Figura 31), el 66,7% estan de acuerdo que el disefio,
estilo y tipo de la letra influye en la eleccion de un platillo de la carta, mientras que el
19,0% no esta de acuerdo, esto podria ser debido a que el tipo de letra no influye mientras

que sea clara y entendible para el cliente.

M. Influencia del color en la carta fisica.
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Figura 32. El color en el disefio de la carta
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De los datos obtenidos (ver Figura 32) el 37,3% de las personas consideran que el
color que mas induce en el disefio de la carta es el rojo, seguido del color blanco con el
21,6%, entonces se podria decir que los clientes podrian preferir colores que no sean tan

intensos como el color rojo si no colores que les transmita tranquilidad o calidez.

N. Implementacion de los precios en la carta.
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Figura 33. La inclusién de los precios en la carta fisica le facilita la compra.

Como se observa (ver Figura 33), el 80,4% de las personas consideran que, €s
definitivamente necesario que se incluyan los precios en la carta fisica, ya que facilitan la
compra de un platillo, mientras que el 13,7% que representa a 10 personas consideran que
no es necesario que se incluyan los precios para facilitar la eleccién de un platillo esto
puede ser debido a que el cliente se inclina hacia la descripcion del platillo y mas no hacia

el precio.
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O. Inclusidn de fotos reales de los platos.
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Figura 34. Las fotos reales de los platillos de la carta, facilita su eleccion.

Del grupo de personas encuestadas (ver Figura 34) el 82,3% estan totalmente de acuerdo
que el uso de fotografias reales en la carta fisica si facilitan e inducen a la compra de un
platillo, mientras que el 17,6% no esta totalmente de acuerdo que las fotografias faciliten

la compra debido a que en ocasiones pueden ser editadas.

P. Influencia del color en las imagenes.
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Figura 35. Influencia del color de las imégenes para la eleccion del platillo.
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De los clientes que asistieron al restaurante de la Hacienda (ver Figura 35), el
80,4% de las personas estan totalmente de acuerdo que el uso de las imagenes a color
versus blanco y negro ayudan en la eleccion de un platillo, esto quiere decir que el 9,8%
que representa a 10 personas prefieren la carta a blanco y negro ya que segun Temistocles
Chavez (2010), menciona que “Esto es debido a que este representa mas elegancia y

ayuda a comercializar un producto” (p.112).
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CAPITULO IV: Propuesta

Una vez desarrollado el analisis de los resultados, en el presente capitulo
se realiza el andlisis de las encuestas seguido de las estrategias que deben tomar en cuenta
los establecimientos para mejorar la carta fisica y digital, con la finalidad de atraer mayor
cantidad de clientes y, por ende, generar un servicio de calidad que cumplan con las
expectativas de los comensales. Asimismo, se procede a establecer el presupuesto
necesario para la mejora de las cartas, siendo una guia de los costos que incurren en el

disefio.
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4.1. Analisis de las encuestas

Tabla 12.

Resumen de las encuestas

74

Elementos

Carta Digital

Carta Fisica

Discusion

Color

De acuerdo con los comensales de
la Cafeteria mencionan que
prefieren los colores turquesa y
rojo en la carta digital.

Respecto a lo que
mencionan los clientes la
carta fisica prefieren los
colores rojo y blanco.

Los comensales en los dos establecimientos mencionan que el color rojo es
[lamativo tanto para la carta digital como la fisica, de acuerdo con Santos
(2016) en la carta digital los colores claros como verde, rojo, amarillo, blanco
y turquesa resaltan en los productos, los mismos que significan pureza y
seguridad y atrae a los clientes a consumirlos, por otro lado, Chavez (2017)
afirma que en la carta fisica el color blanco transmiten seguridad, confianza
y tranquilidad a la hora de realizar una compra, informacién que se corrobora

con las preferencias de los encuestados.

Formato

Los clientes mencionan que el uso
de wuna carta digital permite
conocer previamente el mend
antes de visitar el establecimiento,
ademéas de ser amigable con el

medio ambiente.

En la Hosteria, los
comensales refieren que la
carta fisica permite evitar
contra tiempos con falla en
el internet u otros factores
como un celular que no
contenga QR, para revisar el

mend.

Los dos formatos tienen sus ventajas y desventajas, para la cual se
recomienda al establecimiento contar con los dos tipos y de acuerdo a la
preferencia del cliente ofrecer la carta digital o fisica, segiin menciona Barrios
(2020) la carta digital tiene la ventaja de incorporar un disefio atractivo e
innovador, donde puede adaptarse facilmente, por otro lado, Andrade (2020)
establece que para los clientes que no cuenten con conocimientos
tecnoldgicos la carta fisica permite al comensal tener un contacto directo con

la carta, y se hace més fécil su lectura sin necesidad de programas.
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Fotografia

Los comensales mencionan que la
fotografia es clave en un menu
siempre y cuando sean reales y no
alteradas, para tomar una mejor

decision en su compra.

Los encuestados mencionan
que la fotografia en la carta
fisica influye en la toma de
decisiones y que prefieren
gue sean imagenes a color y

no a blanco y negro.

En los dos establecimientos los comensales creen que es importante que el
menu cuente con fotografias, informacion que corrobora Jaramillo (2021)
donde menciona que el uso de la fotografias y videos puede cautivar al cliente

y a su vez incentivar a la gente a probar el platillo.

Precio

En la cafeteria refieren que la carta
digital debe contar con los precios,
sean claros para incluso hacer
transferencias y la compra sea
digitalizada y debe contener

promociones que llamen la

atencion.

En la carta fisica consideran
necesario que tenga el

precio para decidir la
compra del
debe

excederse frente al mercado.

platillo, este

ser justo y no

La carta digital como la fisica mencionan los encuestados que debe poseer el
precio, donde debe ser claro y de preferencia sin muchos decimales, tampoco
exagerado, asimismo menciona Honish (2017) que los hombres realizan una
compra fijandose en los precios del producto por lo tanto es indispensable

que cuente con uno.

Tipografia

La tipografia en la carta digital los
clientes mencionan que debe ser
obstante, los

entendible, no

comensales miran irrelevante
porque se puede realizar zoom a

comparacion de la carta fisica.

Consideran que el tipo de

letra y el tamafio es

indispensable, con la
finalidad que el pedido sea

rapido.

Los clientes encuestados mencionan que en los dos casos que la tipografia
debe ser clara y entendible, bajo ese contexto Barrios (2020) menciona que
la aplicacién adecuada del tipo de letra debe contener letras mayusculas y

minusculas.

Nota: (Dos Santos, 2016) (Chavez et al., 2017) (Barrios, 2020) (Andrade et al., 2020) (Jaramillo, 2021) (Cruz, 2018) (Revelez, 2019) (Honisch

& Ottenbacher, 2017)
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4.2 .Estrategias de marketing

De acuerdo con las respuestas en la encuesta se identificaron los factores que
intervienen en la elaboracion de las cartas, para establecer estrategias el analisis de dos
establecimientos donde uno cuenta con una carta digital y otra fisica, debido a la importancia
de las dos se recomienda a los establecimientos contar con las dos cartas, con ello, abarcarian
las preferencias de todos los clientes, asimismo, se analiza aspectos relevantes en el meni como
color, formato, fotografia, precio, descripcién y tipografia, recomendaciones que se muestran

a continuacion ( ver Tabla 13).
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Estrategias de marketing
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Elementos

Objetivos

Estrategia carta fisica

Estrategias carta digital

Responsable

Color

Mejorar la
imagen de la
carta digital y
fisica

considerando la
psicologia  del
color y la
preferencia de los

comensales.

Estandarizar los
colores en la
carta fisicay en

la carta digital.

Para el color blanco que predomina la carta
fisica se considera CMYK (siglas de Cyan,
Magenta, Yellow y Black) para dar con el

color que se muestra en el siguiente cédigo:

ALBA

#FOECDF

Para los disefios extras y mantener la elegancia
de los establecimientos se considera una
tonalidad oscura, frente a la gama CMYK, se

daré uso del siguiente cddigo:

C100 MS0 YO K50

Para el color blanco en la carta digital se Disefiador

considera la gama RGB (siglas de Red,

Green, Blue), con la finalidad de dar con

el siguiente cadigo:

#EFEAE2

Manteniendo la estandarizacion de

las

tonalidades azules en la gama RGB se

considera el siguiente codigo en la carta

digital:

PMES 281

gréfico.
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e Incrementar el color rojo en la decoracién

y postres.

e Incrementar preparaciones que
contenga el color turquesa.
e Incluir en la decoracién del ambiente

sea de color rojo.

Fotografia e Describir los e Serecomienda una camara basica Nikon de e Al momento de la fotografia se mantiene el Fotografo.
platos que 3100, que cumple con los requerimientos de tipo de camara con una Nikon basica de
ofrecen los lente y calidad de imagen. 3100.
establecimientos
mediante la ® Cuando se realiza la impresion la fotografia e Para la digitalizacion la luz debe ser més
presentacion  de necesita mayor iluminacion, considerando los tenue  considerando  los  siguientes
iméagenes reales siguientes parametros: parametros:
Estandarizar las . .
* e Foco con potencia de 500 w. e Foco con potencia de 300 w.
fotos en la carta
e Fondo blanco. e Fondo blanco.
fisicay virtual.
e Ventana de 100 x 100. e Ventana de 60 x 60.
La fotografia debe ser clara y de platos reales.
e Incrementar  videomarketing  del
desarrollo de preparaciones.
s
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Tipografia e Al momento de imprimir es recomendable que e Considerando que el cliente realiza
e Establecer la la letra sea recta, con espacios suficientes para una ampliacion para mejorar la Disefador
tipografia que se gue sea clara. Por lo tanto, se considera el visualizacion, para la carta digital se  grafico.
maneja en los siguiente tipo de letra denominado: Impact considera el tipo de letra Arial:

establecimientos

_ , Arial Black
manteniendo  Ia ABCDEFGHIIKLMNN

elegancia y 0')““8‘"’”" abcdef

visualizacion. abcdefghiikimnii ghjmno

1234567890 P9 y

e Los parametros por seguir son los

e Los parametros por seguir son los - .
siguientes:

siguientes: . .,
g e Precio numeracion 14.

e Precio numeracion 16. . .,
e Nombre del platillo numeracién 12.

Nombre del platillo numeracion 14. . .
* P e Descripcion de los platillos,

e Descripcion de los platillos, numeracion
10.7

numeracion 8.
e Se puede incluir letra cursiva ademas

contenga negrillas.

EEEEE
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Formato

Precio:

Establecer el
formato de las
cartas con un
material

amigable con el
medio ambiente y
la carta digital,
respetar un
tamanio ideal para
realizar

ampliaciones.

Promocionar los
establecimientos

con promociones
y descuentos

llamativos.

El formato del menu se recomienda que sea en
forma de triptico, respetando un margen de
1cm en cada lado y la hoja tamafio A4. La

lectura es de derecha hacia izquierda.

o El tipo de material que se recomienda es el
papel barnizado, que sin importar las
radiaciones y factores externos pierde la
tonalidad en la impresion.

e Incrementar la carta digital y utilizar

colores como el rojo azul y blanco.

En la carta fisica al final del mena se
mantendra un apartado que se podra dar uso de
un esfero borrable, para afiadir la promocion de
temporada.

Ofrecer descuentos por fechas especiales.

e El formato utilizado es A3, donde Mercaddlogo.

permite al cliente realizar las
ampliaciones respectivas, el orden del
menu sera de manera vertical, con una
lectura hacia abajo.

e El menl no debe ser tan extenso.

e Incrementar resefias en linea.

Se procederd a realizar una renovacion del
menU en cada temporada y estableciendo un
dia de promocidn con la finalidad de atraer
clientes.

Los dias de promocién seran viernes
afiadiendo el 2 x 1 en compra de los platillos

de temporada més vendidos.

[
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Desarrollar el e Describir los e Establecer un presupuesto de $ 1380 anuales, e Se establecerd $1380 anuales fijos, para Contador.
presupuesto precios, costos y para renovaciones y estudio de mercado. mantenimiento de las plataformas y disefio.

anual proveedores

necesario para apropiados

la aplicacion acorde a cada

de las necesidad en un

estrategias de periodo de un

marketing. afo.

Para implementar las estrategias es indispensable que los establecimientos cuenten con un presupuesto anual, por lo tanto, se recomienda

guiarse con la siguiente tabla (ver Tabla 14) donde se afiade un valor a cada tactica:
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4.3. Asignacion del presupuesto

Para la elaboracién del presupuesto se ha considerado la opinion de profesionales en el
area, dando como resultado que para mejorar el menu requiere de 115,03, donde se
implementaria dos tipos de carta, analisis del mercado para comercializar los servicios y con

ello aumentar la cartera de clientes, por ende, mayores ingresos. (ver Tabla 14).

Tabla 14.

Presupuesto

Actividad Responsable  Fechade  Fechafin Costo Costo
inicio mensual anual

Disefio de la Disefiador 01-01-2023 31-01-2023 8,33% 100%

carta fisicay grafico.

digital.

Sesion Fotografo 01-02-2023 26-02-2023 25% 300%

fotografica del

mend.

Mejoramiento  Disefiador 01-03-2023 30-03-2023 15% 180%

de la tipografia gréfico.

y formato.

Estudio del Mercad6logo  01-03-2023 30-03-2023 41,7% 500%

mercado.

Elaboracion Contador 01-03-2023 30-03-2023 25% 300%

del

presupuesto

TOTAL 115,03 1380 %
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4.4.Limitaciones de la investigacion

4.4.1. Limitaciones

e Las limitaciones al momento de realizar las encuestas, fue la pandemia del COVID-
19, efectuando a 102 clientes que se encontraban en los establecimientos. Por ese
motivo algunos encuestados se mostraron temerosos por el miedo al contagio y para la
obtencidn de datos prefirieron que se lea las preguntas y ellos escoger una respuesta.

e Ademas, se evidenci6 cierta desconfianza en los gerentes ya que consideraban, que,
para la recoleccion de datos, se presente al cliente evidencia que somos de la

Universidad Técnica del Norte, se utiliz6 el carnet universitario.
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CAPITULO V: Conclusiones y Recomendaciones

5.1. Conclusiones

Una vez desarrollado el estudio, los elementos de la carta tanto fisica como digital que se
aplican en las empresas son: color, descripcion, foto, formato, precio, tipografia, elementos
que son importantes y que los clientes destacan para la toma decisiones de acuerdo con la
investigacion realizada se considera que la fotografia y el precio inciden en las decisiones
de los comensales, factores que influencian para realizar el pedido, se recalca que el primero
Ilama la atencidn la apariencia que tiene los platillos y el segundo se compara los precios

de la competencia no sean excesivos.

La importancia de poseer dos cartas tanto fisica como digital en los establecimientos se
desarrolla bajo los resultados obtenidos en las encuestas, donde existen dos tipos de
comensales que asisten a los restaurantes, el primero posee informacion y tecnologia para
acceder a un QR y visualizar el menu digital y por otro lado, hay clientes con conocimientos
ambiguos sobre el manejo de plataformas y prefieren lo tradicional, siendo indispensable

que los negocios consideren satisfacer las necesidades de todas las personas.

Se concluy6 que las estrategias que ayudarian a mejorar las ventas en la cafeteria y la
hacienda, donde se deben implementar los dos tipos de cartas para abarcar todas las
preferencias de los comensales, cambiar el color donde predomine el blanco, rojo, turquesa
y azul respetando los cddigos mencionados para mantener la estandarizacion de las cartas,
las fotografias sean reales sin usar programas de edicion e incluir la descripcion de los
platillos en la carta, hacer uso de letras que sean entendibles para el cliente usando impact

y arial y por Gltimo, establecer un presupuesto anual para realizar mejoras constantes.
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5.2. Recomendacion

e Serecomienda para futuras investigaciones indagar mas a fondo otros elementos que
ayuden en el disefio de las cartas, como articulos cientificos, libros, revistas que se
asemejen al tema de investigacion, ya que el presente trabajo fue dirigido para dos

establecimientos que tienen el mismo enfoque gastronémico.

e Esimportante que la recoleccion de informacion se realice de manera presencial en los
establecimientos seleccionados y dirigirse al cliente de manera respetuosa y amable ya

que al no hacerlo las personas no colaborarian y dificultaria la recoleccion de datos.

e Serecomienda tomar en cuentas las estrategias que pueden asemejarse a los diferentes
establecimientos de acuerdo a sus necesidades. Por lo tanto, las futuras investigaciones

podrian partir desde este trabajo de investigacion y ser un apoyo.
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ANexos

Instrumento

UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

LICENCIATURA EN GASTRONOMIA Y REDISENO

Tema: Influencia del disefio de la carta en la toma de decisiones de los clientes

Objetivo general de la investigacion: “Determinar cuéles son los elementos del
disefio, que influencian en la carta fisica versus una carta digital en la toma de decisiones del

cliente”.

Encuesta a carta Fisica

La presente herramienta de recoleccién de datos, completa cinco grupos de preguntas
en donde se evalla, los cinco elementos mas sobresalientes del disefio de la carta que son, el

precio, el color, la fotografia, el formato y la tipografia.

Seccién 1

Datos personales

1. Correo electroénico:

2. Genero:

Masculino:

Femenino:

Otros:

3. Edad:

Seccién 2
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Eleccion del restaurante

4. ;Cbémo eligid la Hosteria Chorlavi?

Recomendacién de familiar/amigo/conocido

Recomendacién por medio de plataformas digitales

Por voluntad propia

Por su reconocimiento

Otros

5. ¢Con qué frecuencia visita este establecimiento?

Al menos una vez a la semana

Al menos una vez a los quince dias

Al menos una vez al mes

En dias festivos

Otros

Seccién 3

Preferencia de la carta

6. Usualmente como elige la carta

Recomendacién del mesero

Leyendo la carta

91
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7. Por favor conteste en cada uno de los siguientes items si 0 no. Como prefiere usted

gue sea el contenido de la carta:

1. Cortay con pocas opciones

2. Extensa con multiples opciones

3. Que contenga sugerencias del chef

4. Una sola carta que contenga todo (entradas, platos fuertes, postres,

bebidas)

5. Varias cartas divididas en (entradas, platos fuertes, postres,

bebidas)

Seccién 4

Eleccion del platillo segln el formato

92

Si

No

8. Seleccione segun su criterio: En un rango del 1 al 5 donde 1 es totalmente en

desacuerdo y 5 es totalmente muy de acuerdo.

¢Qué tan de
acuerdo
esta, que el
formato de
la carta

Totalmente en
desacuerdo

En
desacuerdo

Ni de
acuerdo ni
en
desacuerdo

De
acuerdo

Totalmente de
acuerdo

fisica es
mejor que
la carta
digital

para la
eleccion de
un platillo?
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9. Seleccione segun su criterio

muy importante.

93

: En un rango del 1 al 5 donde 1 es nada importante y 5 es

¢ Qué tan importante
cree usted que el
material (papel) con
el que esta
elaborada la carta
influye en su
eleccion de un

platillo?

Nada

importante

Indeciso

Probablemente

importante

Importante

Muy

importante

Seccion 5

Eleccion del platillo segun la Tipografia

10. Seleccione segun su criterio: En un rango del 1 al 5 donde 1 es nada importantey 5

es muy importante.

Cree usted
que el
tamafio de

Nada

importante

Indeciso

Probablemente
importante

Importante

Muy
importante

letra es
importante

para la
eleccion de
un platillo
en la carta

fisica.
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6. Seleccione segun su criterio: En un rango del 1 al 5 donde 1 es totalmente en

desacuerdo y 5 es totalmente muy de acuerdo.

Totalmente Ni de
en En desacuerdo acuerdo ni en

¢Que tan de, desacuerdo desacuerdo
acuerdo esta

en que
aparezca la
descripcion del
plato para la
eleccion de un
platillo en la
carta fisica?

De Totalmente
acuerdo | de acuerdo

¢Que
tan de acuerdo
esta usted en
que la
tipografia
(estilo del
disefio de las
letras) influye
en la eleccion
de un platillo?

Seccion 6

Eleccion del platillo segtn el color

6. De los siguientes colores. ¢ Cudles cree usted que inducen a la compra de un platillo?

Rojo

Verde

Amarillo

Blanco

Azul

Otros
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Seccién 7

Eleccidn del platillo segun el precio

7. Seleccione segun su criterio: En un rango del 1 al 5 donde 1 es el de menor

importanciay 5 el de mayor importancia

95

Considera
importante
que el precio
del producto
es un factor
que influye
en la toma de
decisiones.

Definitivamente
no, es
necesario

Probablemente
no, es
necesario

Indeciso

Probablement
esi, es
necesario

Definitivame
nte si, es
necesario

Seccién 8

Eleccidn del platillo segun la fotografia

7. Seleccione segun su criterio: En un rango del 1 al 5 donde 1 es totalmente en

desacuerdo y 5 es totalmente muy de acuerdo.
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Carta Digital

UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
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LICENCIATURA EN GASTRONOMIA Y REDISENO

Tema: Influencia del disefo de la carta en la toma de decisiones de los clientes

Objetivo general de la investigaciéon: “Determinar cuales son los elementos del

disefio, que influencian en la carta fisica versus una carta digital en la toma de decisiones del

cliente”.

Encuesta a carta Digital

Encuestadores: Tamara Suérez y Daisy Yanddn

La presente herramienta de recoleccidn de datos, completa cinco grupos de preguntas

en donde se evalua, los cinco elementos méas sobresalientes del disefio de la carta que son, el

precio, el color, la fotografia, el formato y la tipografia.
Seccion 1

Datos personales

Indique
. Mide Se usa cualquier
Relaciona . La .
loque [ terminolo observacion
do con el ! descartar .
3 objetivo preten | gia ia que con_5|dere
Item de entendible necesario
Si No Si | No | Si No Si | No
1A1.Género
1. Femenino
2. Masculino
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Otro

2.A2Edad

3. A3 ;Como eligid

la cafeteria La Botica?

Recomendacion de
familiar/amigo/con
ocido.
Recomendacion
por medio de
plataformas
digitales

Por voluntad
propia

Por su

reconocimiento

(cual?..........

4.-A4 ;Con qué

frecuencia visita este

establecimiento?

1. Al menosunaveza

la semana

Al menos una vez a

los quince dias

Al menos una vez

al mes

En dias festivos
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5. Otras....cccvveenn..

5.- A5 Usualmente

cémo elige su platillo

1. Recomendacion

del mesero

2. Leyendo la carta

6.- A6 Por favor
conteste en cada uno de los
siguientes items si 0 no.
¢ Cémo prefiere usted que

sea el contenido de la carta?

Si No

1. Cortay con pocas
opciones

2. Extensa con
maltiples opciones

3. Que contenga
sugerencias del

chef
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4. Unasola carta que
contenga todo
(entradas, platos
fuertes, postres,
bebidas)

5. Varias cartas
divididas en
(entradas, platos
fuertes, postres,

bebidas)

7.- (Qué tan de
acuerdo estg, que el
formato de la carta digital
es mejor para eleccién un

platillo?

1. Totalmente en

desacuerdo
2. En desacuerdo

3. Nide acuerdo nien

desacuerdo
4. Desacuerdo

5. Totalmente muy de

acuerdo

8.- Cree usted que
la tipografia (disefio de
letra) es importante para la
eleccion de un platillo en

la carta digital.
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1. Nada importante
2. Indeciso

3. Posiblemente

importante
4. Importante

5. Muy importante

9.- ;Qué tan de
acuerdo esté usted en que,
los platillos de la carta
digital deben tener la
descripcion de lo que

contiene para su eleccién?

1. Totalmente muy en

desacuerdo
2. En desacuerdo

3. Nide acuerdo nien

desacuerdo
4. Desacuerdo

5. Totalmente muy de

acuerdo

10.- De los
siguientes colores, cuales
cree usted que inducen a la

compra de un platillo.

1. Rojo
2. Verde
3. Amarillo

anlna
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4, Turquesa
5. Azul
6. Otros

11. Considera
importante que el precio del
producto es un factor que
influye en la toma de
decisiones. Usted prefiere
nameros impar 0 nimeros
pares

1. Definitivamente
no, es necesario

2. Probablemente no,
es necesario

3. Indeciso

4. Probablemente si,
es necesario

5. Definitivamente si,

€S necesario

12.- ;Qué tan
importante considera usted
que, se haga uso de
fotografias reales del platillo

para su eleccion?

1. Totalmente en

desacuerdo

2. En desacuerdo
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3. Nide acuerdo ni en

desacuerdo
4. Desacuerdo

5. Totalmente de

acuerdo

13.- Piensa usted
que las imagenes a color
versus blanco y negro
ayudan en la eleccion de un

platillo.

1. Totalmente en

desacuerdo
2. En desacuerdo

3. Nide acuerdo nien

desacuerdo
4. Desacuerdo

5. Totalmente de

acuerdo

Aspectos generales

Si

Las instrucciones para responder el instrumento son suficientes,

claras y adecuadas

El instrumento es adecuado para alcanzar los objetivos del estudio

La distribucion y ordenamiento de los items del instrumento es

adecuada
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Correo electronico: --------=-=-=-=-m-mmmmmmmomemme oo

Genero:

Masculino:

Femenino:

Otros:

Edad:

Seccidén 2

Eleccion del restaurante

¢Como eligio la cafeteria La Botica café?

Recomendacidon de familiar/amigo/conocido

Recomendacién por medio de plataformas digitales

Por voluntad propia

Por su reconocimiento

Otros

¢Con que frecuencia visita la cafeteria?

Al menos una vez a la semana

Al menos una vez a los quince dias

Al menos una vez al mes

En dias festivos
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ACREDITADA

Creando ciencia...
Construyendo suefios



Otros

Seccién 3

Preferencia de la carta

7. Usualmente como elige la carta

Recomendacién del mesero

Leyendo la carta

104

8. Por favor conteste en cada uno de los siguientes items si 0 no. ¢Como prefiere

usted que sea el contenido de la carta?

1.

2.

Corta y con pocas opciones

Extensa con multiples opciones

Que contenga sugerencias del chef

Una sola carta que contenga todo (entradas, platos fuertes,
postres, bebidas)

Varias cartas divididas en (entradas, platos fuertes, postres,

bebidas)

Seccion 4

Eleccién del platillo segun el formato

Si

No
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9. Seleccione segun su criterio: En un rango del 1 al 5 donde 1 es totalmente en

desacuerdo y 5 es totalmente muy de acuerdo.

fisica

¢Qué tan de
acuerdo esta,
que el formato
de la carta
digital es mejor
que la carta

para eleccion un
platillo?

Totalmente en
desacuerdo

Ni de

En acuerdo ni
desacuerdo | en
desacuerdo

De
acuerdo

Totalmente de
acuerdo

Seccion 5

Eleccion del platillo segun la Tipografia

105

10. Seleccione segun su criterio: En un rango del 1 al 5 donde 1 es nada importante y

5 es muy importante.

Cree usted
que el
disefio de
letra es
importante
parala
eleccion
de un
platillo en
la carta
digital.

Nada
importante

Indeciso

Probablemente
importante

Importante

Muy
importante
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11. Seleccione segun su criterio: En un rango del 1 al 5 donde 1 es totalmente en

desacuerdo y 5 es totalmente muy de acuerdo.

¢Qué tan de
acuerdo

estd en que
aparezca la

Totalmente en
desacuerdo

En
desacuerdo

Ni de acuerdo
ni en
desacuerdo

De acuerdo

Totalmente
de acuerdo

descripcion
del plato
para la
eleccion de
un platillo
en la carta
digital?

¢ Qué tan de
acuerdo
esta usted
en que la
tipografia
(el estilo
del disefio
de las
letras)
influye en
la eleccion
de un
platillo?

Seccion 6. Eleccion del platillo segun el color

12. De los siguientes colores. ¢ Cudles cree usted que inducen a la compra de un

platillo?

Rojo

Verde

Amarillo

Turquesa

Azul

Otros
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Seccién 7

Eleccion del platillo segun el precio

13. Seleccione segun su criterio: En un rango del 1 al 5 donde 1 es el de menor

importanciay 5 el de mayor importancia

Considera
importante
que el
precio del
producto
es un
factor que
influye en
la toma de
decisiones.

Definitivamen | Probablemente Probableme | Definitivament
te no, es no, es Indeciso nte si, es esi, es
necesario necesario necesario necesario

Seccién 8

Eleccion del platillo segun la fotografia

14. Seleccione segun su criterio: En un rango del 1 al 5 donde 1 es totalmente en

desacuerdo y 5 es totalmente muy de acuerdo.

¢Qué tan Ni de
importante Totalmenteen | En acuerdo ni Totalmente
. De acuerdo
considera desacuerdo desacuerdo en de acuerdo
usted que, se desacuerdo
haga uso de
fotografias
reales del
platillo para
su eleccion?

Piensa usted
que las
imagenes a
color versus
blanco y
negro
ayudan en la
eleccion de
un platillo.
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Preguntas de la carta fisica

Validacion del Instrumento

108

Indique
cualquier
Relacionado . Se usa observacion
Mide lo que : . . que
} con el tend terminologia La descartaria -
ltem objetivo pretende entendible considere
necesario
Si No Si No Si No Si No
1A1.Género
1. Femenino X X X X
2. Masculino
3. Otro
2.A2 Edad X X X X
3.A3 {Cbémo eligio
la Hosteria Chorlavi?
1. Recomenda
cion de
familiar/ami
go/conocido
2. Recomenda
cion por
medio de
plataformas X X X X
digitales
3. Por
voluntad
propia
4. Porsu
reconocimie
nto
5. Otra............
(,CUE“? ........
4.-A4 Con qué
frecuencia visita este
establecimiento?
X X X X
1. Al menos
unavez ala
semana
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4,

5.

Al menos
una vez a
los quince
dias

Al menos
una vez al
mes

En dias
festivos

mesero

5.- A5 Usualmente
como elige la carta

Recomendacion del

Leyendo la carta

conteste

la carta?

Si No

6.-A6 Por favor

en cada uno

de los siguientes
items si 0 no. ;Cémo
prefiere usted que
sea el contenido de

Corta 'y con
pocas
opciones
Extensa con
multiples
opciones
Que
contenga
sugerencias
del chef
Una sola
carta que
contenga
todo
(entradas,
platos
fuertes,
postres,
bebidas)
Varias
cartas
divididas en
(entradas,
platos
fuertes,
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postres,
bebidas)

7.- (Qué tan de
acuerdo estd, en
que el formato de la
carta fisica es mejor
para eleccién un
platillo

1. Totalmente
en
desacuerdo

2. En
desacuerdo

3. Ni de

acuerdo ni

en
desacuerdo

Desacuerdo

Totalmente

muy de

acuerdo

o ks

8.- Considera
importante usted
que el material
(papel) con el que
esta elaborada la
carta influye en su
eleccion de un
platillo.

1. Nada
importante

2. Indeciso

3. Posiblement
e importante

4. Importante

5. Muy
importante

9.- Cree usted que
el tamafio de letra
es importante para
la eleccion de un
platillo en la carta
fisica.

1. Nada X X X X
importante

2. Indeciso

3. Posiblement
e importante

4. Importante

5. Muy
importante

10.- Que tan de
acuerdo esta usted
en que, los platillos
de la carta fisica
deben tener la

anina
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su eleccién

muy
2. En
3. Ni

acuerdo
en

muy
acuerdo

descripcion de lo
que contiene para

1. Totalmente
desacuerdo

desacuerdo

desacuerdo
4, Desacuerdo
5. Totalmente

11.- De los

siguientes colores,
cudles cree usted que
inducen a la compra

de un platillo.
1. Rojo
2. Verde
3. Amarillo
4. Blanco
5. Azul

12.- Considera
importante que el

es un factor que
decisiones. Usted

prefiere nimeros
impar o nimeros

nte no,
3. Indeciso

nte si,

ente si,

precio del producto

influye en la toma de

pares

1. Definitivam

ente no, €s
necesario

2. Probableme

necesario

4. Probableme

necesario
5. Definitivam

necesario

13.- {Qué tan

reales del platillo
para su eleccion?

importante considera
usted que, se haga
uso de fotografias
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4.
5

Totalmente
en
desacuerdo
En
desacuerdo
Ni de
acuerdo ni
en
desacuerdo
Desacuerdo
Totalmente
de acuerdo

14.- Piensa usted que
las imagenes a color
versus blanco y
negro ayudan en la
eleccion de un

platillo.
1. Totalmente
en
desacuerdo
2. En
desacuerdo
3. Ni de
acuerdo ni
en
desacuerdo
4. Desacuerdo
5. Totalmente
de acuerdo
Aspectos generales Si No
Las instrucciones para responder el instrumento son suficientes, claras y X
adecuadas
El instrumento es adecuado para alcanzar los objetivos del estudio X
La distribucién y ordenamiento de los items del instrumento es adecuada X

EETEE

ACREDITADA

Creando ciencia...

Construyendo suefios




Preguntas para la carta digital

Indique
cualquier
Relacionado ) Se usa observacion
con el Mide lo que terminologia La que considere
pretende descartaria necesario
ftem objetivo entendible
Si N Si N Si N ? No
1A1.Género
1. Femenino X X X X
2. Masculino
3. Otro
2.A2Edad X X X
3.A3 (Cbomo eligid la
cafeteria La Botica Café?
1. Recomendacion de
familiar/amigo/con
ocido.
2. Recomendacion
por medio de
plataformas X X X X
digitales
3. Por voluntad
propia
4. Porsu
reconocimiento
5. Ofra...cceevenenne
(cual?.........
4.-A4 ;Con qué frecuencia
visita este establecimiento?
X X X X
1. Al menos una vez
a la semana
e 113
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2. Al menos una vez
a los quince dias

3. Al menos una vez
al mes

4, En dias festivos

5.- A5 Usualmente como

elige su platillo

1. Recomendacion
del mesero

2. Leyendo la carta

6.- A6 Por favor conteste en
cada uno de los siguientes
items si o0 no. ;Cémo
prefiere usted que sea el

contenido de la carta?

Si No

1. Cortay con pocas
opciones

2. Extensa con
maltiples opciones

3. Que contenga
sugerencias del
chef

4. Unasola carta que
contenga todo
(entradas, platos
fuertes, postres,
bebidas)
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5. Varias cartas
divididas en
(entradas, platos
fuertes, postres,
bebidas)

7.- (Qué tan de acuerdo
esta, que el formato de la
carta digital es mejor para

eleccion un platillo?

1. Totalmente en
desacuerdo

2. Endesacuerdo

3. Nide acuerdo ni en
desacuerdo

4. Desacuerdo

5. Totalmente muy de

acuerdo

8.- Cree usted que la
tipografia (disefio de letra)
es importante para la
eleccion de un platillo en

la carta digital.

ortante

9.- ;Qué tan de acuerdo
esta usted en que, los
platillos de la carta digital
deben tener la descripcién
de lo que contiene para su

eleccién?

1. Totalmente muy en
desacuerdo

2. Endesacuerdo

3. Nide acuerdo ni en

desacuerdo

alna
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4. Desacuerdo
5. Totalmente muy de
acuerdo
10.- De los siguientes
colores, cudles cree usted
que inducen a la compra de
un platillo.
1. Rojo X X
2. Verde
3. Amarillo
4. Turquesa
5. Auzul
11. Considera importante
que el precio del producto
es un factor que influye en
la toma de decisiones
1. Definitivamente
no, es necesario
2. Probablemente no, X X
€s necesario
3. Indeciso
4. Probablemente si,
es necesario
5. Definitivamente si,
€s necesario
12.- ;Qué tan importante
considera usted que, se haga
uso de fotografias reales del
platillo para su eleccién?
1. Totalmente en
desacuerdo X X
2. Endesacuerdo
3. Nide acuerdo ni en
desacuerdo
4. Desacuerdo
5. Totalmente de
acuerdo
13.- Piensa usted
que las imagenes a color
versus blanco y negro
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ayudan en la eleccién de un
platillo.

Totalmente en
desacuerdo

En desacuerdo

Ni de acuerdo ni
en desacuerdo

Desacuerdo

Totalmente de

adecuada

acuerdo
Aspectos generales Si No
Las instrucciones para responder el instrumento son suficientes, X
claras y adecuadas
El instrumento es adecuado para alcanzar los objetivos del estudio X
La distribucion y ordenamiento de los items del instrumento es .

Firma sello quien valida:
MsC. Segundo Diaz
CC:1002083333

Ing. Pablo Lopez

CC: 100241445-
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AnNexos

.....

Figur 39.
Evidencia de encuesta

Figura 37. Figura 36.
Evidencia de encuesta 2 Evidencia de encuesta 1



Figura 41.
Evidencia de encuesta

Figura 42.
Evidencia de encuesta
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Figura 40.
Evidencia de encuesta
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ABSTRACT

The menu in a restaurant is highly important, as it contains the culinary
recommendations that are offered. guiding the diner to make decisions. Therefore.
the establishments mmust have a striking design to attract customers. Under this
context, the research focused on knowing what the elements of the design of the
menu are, both physical and digital, which influence to a greater and lesser extent
and the respective marketing strategies that will enhance sales in the restaurants

selected in this study.

The study followed a quantitative approach to carry out statistical analysis to check
if’ the results were true; a non-experimental design that allowed observing and
measuring the wariables in everyday life without altering the environment and a
descriptive cross-sectional design that helped to identify the elements of the menu

design that most influence people's decision making.

The results of the study showed that users, when deciding on a dish on the menu,
first consider the price. the clear typography. and considerable size. followed by the
photograph and the format of the same. They also mentioned that they are interested
in the digitization of the menus. Therefore, the implementation of marketing digital
and physical strategies will allow the improvement of sales of the inn, with the
support of promotions and the use of social networks that encourages the diner to

make their decision.

Keywords: physical menu. digital menu, menu, design, elements.
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