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RESUMEN EJECUTIVO

La presente investigacion se enfoca en la influencia del disefio del menu en el rendimiento de
los restaurantes, reconociendo su importancia como base para la toma de decisiones dentro del
establecimiento. Este estudio radica en su contribucién a mejorar el rendimiento de los
restaurantes, destacando especificamente la importancia del disefio del mend y su impacto. El
objetivo principal fue demostrar el impacto de la carta que influye en el rendimiento de
restaurantes. Para ello se realizé una metodologia de tipo cuantitativa con enfoque descriptivo
y correlacional. La recopilacion de datos se realizd a través de encuestas dirigidas a 50
restaurantes de 1 a 5 tenedores, de acuerdo con la lista del MINTUR 2023, localizados en la
ciudad de Ibarra. Estas encuestas fueron enviadas mediante correo electronico, WhatsApp y
Facebook, a los gerentes de dichos establecimientos, con el objetivo de obtener datos relevantes
y factibles. De este modo se demostro la importancia del disefio del menua en el rendimiento de
los restaurantes, destacando que los elementos como la carta, la descripcion del plato, los
precios y otros aspectos visuales influyen en la eleccion del cliente. Ademas, se muestra que la
férmula de DuPont es util para medir el rendimiento financiero de los restaurantes. Los
resultados de las encuestas confirman que los elementos del menu impactan significativamente
en el rendimiento del establecimiento y aplicar estos elementos puede mejorar la experiencia
del cliente y aumentar las ventas en el negocio gastronémico.

Palabras clave: disefio del menu, rendimiento, carta del restaurante, elementos del disefo.



ABSTRACT

This investigation is focused on the influence that the menu design has on the restaurant
performance, acknowledging its importance in the decision making process of the
establishment. Its importance lies in the contribution that this study enhances in improving the
restaurant performance specifically highlighting the importance of menu design and its impact.
Its principal objective is to demonstrate the impact that the menu has onto the restaurant
performance. In this order, there was used a quantitative methodology with a descriptive and
correlational approach. The data was collected by surveys directed 50 restaurants from 1 to 5
forks, included in the MINTUR 2023 list, located at Ibarra city. These surveys were sent by e-
mail. WhatsApp or Facebook, to the managers of the 50 selected restaurants, to obtain relevant
and feasible data. By these means, the importance of the menu design on the restaurant
performance was proved, highlighting elements as menu, dish description, price and other
visual aspects that influence in the client’s selection. Furthermore, it is shown that DuPont’s
formula is useful for measuring financial performance at restaurants. The survey results support
that the elements of the menu significantly impact in the restaurant performance and to apply
these elements can boost the client’s experience and increase a gastronomic business’ sales.

Keywords: menu design, performance, restaurant menu, design elements.
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Introduccion
Antecedentes del problema

Segun Ozdemir & Caliskan (2013) la gestion del mend es un tema desconocido para
investigadores y profesionales dado que no se ha estudiado la relacion entre el concepto y la
definicion del disefio del menld. Ademas, el mend no solo comunica la oferta de alimentos y
bebidas, sino que también influye en la imagen de la empresa, siendo esta la base sobre la que
los clientes eligen la comida y un menu bien disefiado puede dirigir la atencion de los clientes

hacia determinados platos.

Miller, Kasavana, Smith, y Pavesic en la década de 1980 fueron los primeros que
introdujeron el enfoque sistematico de analisis de menus basados en matrices como en las
categorias de los mends que son: estrella, caballo de batalla, rompecabezas y perro, lo cual
fueron criticados por estudios que sefialaron varios puntos débiles, tanto en los costes y

variables como la mano de obra y la energia (Ozdemir & Caliskan, 2013).

Los estudios previos sobre el analisis de menus han establecido una pauta para evaluar
el rendimiento, centrado principalmente en indicadores financieros como el coste, la
popularidad, el beneficio y el precio. En este sentido, el desarrollo del menu se puede considerar
como un concepto bidimensional que abarca tanto el andlisis del mend como las mejoras
propuestas, en lugar de limitarse Unicamente al analisis del mend y su rendimiento para corregir

posibles imperfecciones (Ozdemir & Caliskan, 2013).

En el sector de restaurantes, los menus se convierten en un elemento importante que
contribuye a mejorar el rendimiento. Por lo tanto, son aplicables en la planificacion de
estrategias debido a sus caracteristicas unicas, las cuales plantean retos especiales. Esto obliga
a los operadores a ser creativos a la hora de desarrollar estrategias adecuadas, especialmente en
términos de flexibilidad en las capacidades y la duracion de las comidas. Estos aspectos son de

vital importancia a la hora de aplicarlos en la practica (Heo, Lee, Mattila, & Hu, 2013).
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Planteamiento del problema

El problema que existe es la escasez de investigacion que incorporen evidencias y
conceptos de estudios anteriores en un solo estudio, también en la estructura conceptual de la
gestion de menus que se presenta, permitiendo una compresion integral del menu y
constituyendo una base tedrica para futuras investigaciones (Ozdemir & Caliskan, 2013).

Segun Ozdemir & Caliskan (2013) menciona que la investigacion proporciona una
nueva vision en los procesos que influyen la eleccion del menu del consumidor, por el motivo
de que, al combinar las teorias de la heuristica con problemas comerciales préacticos, los
hallazgos pueden ayudar a los operadores de restaurantes a abordar las estrategias de precios y
menUs de manera informada (pag. 18).

En general, las estrategias de menus deben estar enfocadas y limitadas a los métodos y
articulos que mejor logran las metas de rentabilidad del restaurante, con la finalidad de que el
estudio contribuya a la teoria y la practica al revelar estrategias especificas que pueden ayudar

a lograr estos objetivos (Ozdemir & Caliskan, 2013).

Formulacion del problema
¢Cuales son los elementos del disefio de mend que contribuyen a la mejora del

rendimiento de los restaurantes?

Justificacion de la investigacion

Esta investigacion es de conveniencia porque aporta con informacion relevante
mediante los estudios que comprueban que el disefio de menu influencia mucho en una empresa
de restauracion, ya que este viene siendo la base que permite la toma de decisiones dentro del

restaurante.

La relevancia social de la presente investigacion radica en los elementos que

contribuyen a un mejor desempefio dentro de un restaurante, teniendo en cuenta
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especificamente el manejo del disefio del mend y su impacto en el rendimiento del

establecimiento.

Las implicaciones practicas de esta investigacion se basan en el correcto uso del disefio
del mend. En general, se reconoce que el disefio del menu influye en el rendimiento de un
restaurante, tanto en la toma de decisiones de los clientes como en su influencia en la

experiencia dentro del establecimiento.

El valor tedrico de esta investigacion radica en la obtencion de los elementos del disefio
del menu que contribuyen al desempefio de un restaurante. Ademas, esta investigacion
proporciona orientacion sobre los elementos necesarios para analizar el rendimiento de un

restaurante.

Objetivos
Objetivo General
Demostrar el impacto de la carta que influye en el rendimiento de restaurantes.
Objetivo Especifico
e ldentificar los elementos claves principales del disefio del mena.
e Determinar como se mide el rendimiento en los restaurantes.

e Analizar los elementos del menu que se relacionan con el rendimiento.
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Capitulo 1: Marco Tedrico
El marco tedrico proporciona el contexto necesario para comprender la naturaleza, el
alcance y los objetivos de la investigacion que consiste en la exposicion y andlisis critico de las
teorias, modelos y conceptos previamente desarrollados que guardan relevancia directa con el

area de estudio.

El articulo sobre el menu de restaurante Ozdemir & Caliskan (2013) sefialan que “la
planificacién del men( es un proceso de seleccion de elementos del menl que se basa en el
coste de materias primas, coste de mano de obra, la disponibilidad de ingredientes y la demanda

de los clientes”. (pag. 7)

El disefio del ment no solo se lo puede considerar como producto global de un
restaurante, sino que es un componente importante que complementa los sistemas de gestion,
las interacciones con los camareros y los clientes, por lo tanto, se puede tener una experiencia

gastrondmica buena y memorable (Ozdemir & Caliskan, 2013).

Segun Ozdemir & Caliskan (2013) menciona la investigacion proporciona una nueva
visién de los procesos que influyen en la eleccion del meni por parte de los consumidores. Al
combinar las teorias del conocimiento basado en la experiencia con los problemas comerciales
practicos, los hallazgos pueden ser de gran ayuda para que los operadores de restaurantes
aborden de manera informada las estrategias de precios y menus.

En la teoria de Ozdemir & Caliskan (2013) se menciona que, en los establecimientos de
servicio rapido, los precios que terminan en 9 pueden generar una sensacion de valor, mientras
que, en los establecimientos de servicio completo, los precios que terminan en 0 pueden crear
una sensacioén de calidad.

En cuanto al estudio de Naupal & Parsa (2001) demuestra que las empresas ubicadas en

la gama alta del mercado suelen emplear el digito par 0 y a veces 5 como el dltimo digito de
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sus precios, con el fin de transmitir una percepcién de alta calidad. Por otro lado, las empresas
que operan en la gama baja del mercado prefieren utilizar el digito impar 9 como el Gltimo
digito de sus precios, posiblemente para sefialar un gran valor percibido por los clientes.

En la ingenieria de mend afirma Martini (2013) que “una carta atractiva a la vista y al
tacto, con descripciones imaginativas y llenas de colorido, transmite la sensacion de que la
comida es atractiva y deliciosa, en cambio cuando el menu es sucio y desgastado, sugiere
comida grasosa y poco higiénica”. (pag. 7)

Menciona Johnson et al, (1999) que la linea de razonamiento a medida que crece la
experiencia y la base de conocimientos de un consumidor, las propuestas se vuelven menos
pronunciadas, por ende, existe una hipétesis dentro de la competencia, que se fundamenta que
la experiencia estd relacionada con la motivacion del consumidor, es por esta razon los
compradores nuevos pueden dedicar mas esfuerzo en la tarea y tomar como prioridad la mayor

cantidad de detalles posibles respecto al disefio del menu. (pag. 133)

Respecto a la fijacion de precios en el menl basado en el rendimiento, esta es aplicada
con éxito en los sectores de servicios por las caracteristicas de la demanda, los costes y se
reservan a través del sistema de servicios con costes marginales bajos y en la capacidad

relativamente fija (Berman, 2004).

La carta del restaurante es un elemento fundamental en un restaurante. Es importante
considerar la diversidad de platos que se ofreceran y evitar que sea estatica, es decir, debe
renovarse periodicamente. Ademas, es recomendable incluir cartas de vinos que agrupen

diferentes tipos, asi como una variedad de postres y bebidas (Duron, 2011).

Menciona Riquelme (2019) que hay que tener mejores herramientas al momento de
decidir la distribucidn, seleccion, permanencia y eliminacion de los platos de la carta, por el

motivo de que con el correcto manejo de los instrumentos se podra tener una visién mas amplia
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para lograr tomar las mejores decisiones respectos a los platos y bebidas de la carta que seran

ofertados. (pag. 68)

El disefio del papel utilizado para el menu es de gran importancia, no solo por la imagen
que transmite, sino también por motivos de higiene y logistica. Si una carta comienza a
deteriorarse, es necesario tener en cuenta el control del producto almacenado y descartar las
copias del menl para evitar que esto afecte negativamente la percepcion del cliente (Durén,

2011).

Segln Lee & Cranage (2008), el proceso de decisién de compra de los clientes en
relacion con la seleccion de un menu en un restaurante se vuelve complicado debido a la
presencia de varios atributos en la carta. Este proceso de seleccion del mend implica un
complejo proceso de cognicidn por parte de los clientes. Por lo tanto, es esencial identificar los
factores clave que afectan a este proceso de decisién, como el hambre, los antojos, el atractivo

de las opciones de alimentos, entre otros.

En cuanto al rendimiento financiero en restaurantes se basa en la rentabilidad y se utiliza
un enfoque contable basado en indices de rentabilidad, liquidez y actividad, se obtiene con la
formula de DuPont de la siguiente manera ROE P es igual al margen de beneficio por rotacién
de activos totales y por el multiplicador de capital. Este enfoque se considera mas sélido en
comparacidn con el enfoque de mercado, ya que los datos contables reflejan el estado real de la
empresa. En contraste, el enfoque de mercado se limita a los precios de las acciones y no
proporciona una imagen completa de la situacion financiera (Menne, Surya, Yusuf, Ruslan, &

Iskandar, 2022).

Segin Ozdemir & Caliskan (2013) sefialan que “el analisis del menu revela que la

evaluacion del rendimiento se basa principalmente en los indicadores de rendimiento
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financiero, como el coste, la popularidad, el beneficio, el precio y se introducen mejoras para

aumentar las ventas o reducir los costes”. (pag. 14)

La rentabilidad implica comparar los ingresos y los gastos durante un determinado periodo
en relacion con la produccion. Ademas, sefiala que esta diferencia, también es conocida como
utilidades y se refleja en el estado de resultados integrales de la empresa (Contreras & Diaz,

2015).

Por otro lado, la rentabilidad es vista como un indicador financiero en donde se evalla
el acierto o el fracaso de la gestion empresarial, porque en un determinado periodo produce los
capitales y asi mismo mide la capacidad de la empresa para que estas generen rentas en los

propietarios conservando el capital economico (Gutiérrez & Tapia, 2016).

En el caso del mend como herramienta de venta se encontrd que el disefio de menu
puede aumentar las ventas de los articulos adicionales que funcionan como acompafiante en el
pedido principal del cliente, con la finalidad de que se cumpla con el proceso de decision de

compra del comensal (Bowen & Morris, 1995).

Afirma Bowen & Morris (1995) que “el diseiio del ment por si solo no es suficiente
para aumentar las ventas en un restaurante de servicio completo y que el personal de servicio

es una pieza clave en este proceso y debe utilizar el menti como herramienta de venta”. (pag.

13)

En este segmento sobre el marco empirico, se describen los métodos, enfoques y
técnicas especificas que se utilizan para recopilar y analizar datos de varios articulos cientificos,

brindando una perspectiva practica para aclarar aspectos cruciales del objeto de estudio.

En el presente estudio menciona Lee & Cranage (2008) que en una entrevista de grupo
focal se identifico la percepcidon real de los adolescentes y se consider6 como aspecto

importante los atributos de la seleccion del menud, donde participaron 123 estudiantes
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universitarios para verificar los resultados de la entrevista del grupo de discusion, se usoé el

software SPSS con un programa llamado Statistical Package for Social Sciences. (pag. 8)

En el estudio de los atributos del restaurante, se identificaron nueve elementos clave
para el analisis: ubicacion, tipo de comida, variedad de comida, descripcion del plato,
aparcamiento, calidad, precio, decoracion y servicio. Los resultados revelaron que, para los
clientes de los restaurantes en Hong Kong, el sabor de la comida era el atributo mas importante,

seguido de la descripcién del plato y el servicio (Lee & Cranage, 2008).

Ademas, se realizo una entrevista para identificar los atributos de la seleccién del mend
que influyen en las decisiones de los clientes. Para este fin, se seleccion6 a 12 estudiantes
universitarios que previamente habian firmado un formulario de consentimiento informado
aprobado por la Junta de Revision Institucional de la Unidad de Suministro de Energia. Estos
participantes se ofrecieron voluntariamente para ser entrevistados, dedicando aproximadamente

una hora a la sesion (Lee & Cranage, 2008).

En este estudio sobre el disefio del mend, se realizaron comparaciones entre los atributos
de seleccidn de restaurantes de comida rapida en restaurantes universitarios coreanos y filipinos
mediante un andlisis conjunto. Los resultados revelaron que el precio del menu es el atributo
mas importante para seleccionar un restaurante de comida rapida en ambas poblaciones (Lee &

Cranage, 2008).

Segln Ozdemir & Caliskan (2013) demostraron que la redaccion de los nombres de los
platos dentro del menu influye de forma significativa en la eleccion del cliente, por lo tanto, las
etiquetas de la carta atraen la atencion de los clientes hacia los articulos especificos,
concluyendo que los detalles tienen un impacto positivo en las percepciones de valor de los

clientes. (pag. 11)
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Para el estudio de Jiang & Chen (2021) los participantes que utilizaron para el analisis
fueron 45 estudiantes universitarios que dentro de este total contaba con 19 hombres y 26
mujeres, estos estaban para el Experimento 1, y otros 45 estudiantes universitarios con 20
hombres y 25 estaban en el Experimento 2. Las edades de los estudiantes estaban entre 17 y 23

afios, por lo tanto, ya estaban familiarizados con las interacciones de los teléfonos inteligentes.
(pag. 5)

En el estudio sobre los tipos de mend, se empled una muestra de tamafio 45 en cada
experimento. Cada condicion de tipo de menu diferente contaba con una muestra de 15. Como
resultado, se lleg6 a la conclusion de que el tipo de menu tiene un efecto significativo cuando

es extenso (Jiang & Chen, 2021).

Se obtuvo como resultado que el sabor es importante en la eleccion de los alimentos
dentro del mend, tomando en cuenta el coste, la conveniencia, la nutricion, en donde recalca
que la edad de los consumidores y la predisposicion a un estilo de vida saludable eran partes

significativas para el consumo de alimentos (Lee & Cranage, 2008).

Para el siguiente estudio menciona Raab et al., (2006) que se realiz6 un anélisis del
menu de la cena y el restaurante, lo cual este dio como respuesta que estaba operando con un
margen de utilidad negativo, por lo tanto, la gerencia sospecho que el menu de la cena no era
rentable porque se obtuvo que la cantidad total para cada articulo de cena vendido fue durante

el mes de noviembre a través del sistema de punto de venta del restaurante. (pag. 82)

Menciona Raab et al., (2006) que la mezcla de un menu promedio del restaurante fue el
cinco por ciento, de lo cual el valor indicaba que el elemento del meni que proporcionaba el
porcentaje bajo de cinco eran las ventas totales, por tanto, se deben clasificar como una

popularidad inferior a la media. (pag. 82)
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En el estudio de Hielkema et al., (2022) se descubrid que, al realizar un experimento de
etiquetado en un estudio de mercado, a los participantes se les mostraron dos hamburguesas,
una vegetariana y otra no vegetariana. La hamburguesa vegetariana fue etiquetada
detalladamente como "hamburguesa vegetariana de frijoles negros”, mientras que la no
vegetariana fue etiquetada con indulgencia como "hamburguesa de frijoles negros a la parrilla”.
La decision de agregar el detalle de "a la parrilla” se basé en los hallazgos de un estudio previo
realizado con una muestra de conveniencia de 270 personas, en el que se prob6 la popularidad
de varios nombres. Los resultados mostraron que el orden en que se mencionaban las
hamburguesas no tenia efecto en la eleccion, lo cual respalda la decision de utilizar esa etiqueta

adicional.

Dentro del rendimiento se identificaron costos ABC en un analisis de sensibilidad al
precio para el restaurante, donde se combind la actividad de precios con los costos realizados,
dando como resultado ser superior en incorporar la percepcion de precios y el costo total por

buffet (Aldaz, Ledn, & Quintana, 2021).

Por lo tanto, en un restaurante en el sureste de Estados Unidos se elabor6 una adaptacion
de costos ABC en el cual hubo un fondo comun para los costos de servicio de agua, luz y gas
haciendo un control final del producto, lo cual se confirmé que el método ABC es superior para

establecer la rentabilidad del menu y la toma de decisiones en la gestidn (Aldaz et al., 2021).

Para la prueba de los ingresos en el restaurante participaron 66 estudiantes de un
programa de hosteleria de una universidad de las costa de Estados Unidos, en el analisis entre
los encuestados el 18,2% eran hombres y el 81,8% eran mujeres, por lo tanto la evaluacion de
las escalas incluy6 la comprobacidn de la consistencia interna y la unidimensionalidad (Heo,

Lee, Mattila, & Hu, 2013).
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En el estudio de Heo et al., (2013) dio como resultado que la relacion positiva entre la
escasez y el valor de la oferta del restaurante es més fuerte cuando las diferencias de precios se
encuentran en periodos de baja y alta demanda, por lo tanto, estas tienden a hacer méas grandes

que cuando las diferencias de precios son pequefias. (pag. 323)

En otro experimento realizado por Hielkema et al., (2022) se incluyé a amantes de la
carne con el fin de examinar si habia diferencias en las actitudes hacia la carne entre aquellos
que reducen su consumo Y los que no lo hacen, utilizando encuestados daneses y holandeses.
Se evaluaron dos constructos principales: el sabor de la carne y la dependencia de la carne. Para
determinar los resultados, se consideran frases como "la carne es deliciosa”, "la carne agrega
tanto sabor a una comida que no tiene sentido omitirla" y "la comida vegetariana es insipida y
aburrida™ para medir el gusto por el sabor de la carne. Por otro lado, la dependencia de la carne
se midi6 mediante frases como "me sentiria bien con una dieta sin carne", "si me obligaran a

dejar de comer carne, me sentiria triste” y “la carne es insustituible en mi dieta.” (pag. 4)

El resultado de fiabilidad de las escalas fue cuestionable con un 0,676 con el método de
y de Cronbach y aceptable con 0,785. Por tanto, la verificacion de multicolinealidad mostré que
las escalas estaban altamente correlacionadas y un analisis de componentes principales indicé

que los seis items cargaban en un factor (Hielkema, Onwezen, & Reinders, 2022).

En el estudio de Mackenzie & Zhou (2022) menciona que se tomd en cuenta un perfil
arbitrario y un equilibrio perfecto, de lo cual se empez6 investigando los mecanismos del menu
tomando en cuenta las condiciones bajo la implementacion perfecta. Sim embargo, se hallé que
para cada uno de los entornos como el rico y estricto, la regla de cada prueba de estrategia de
grupo, el mecanismo de mend, lo cual significa que, si los agentes al menos perseguiran sus

propios intereses, entonces pueden ocurrir resultados no deseados. (pag. 22)
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En el articulo Berman (2004) se realiz6 un estudio de 33 hoteles del Reino Unido en lo
cual utilizaban ampliamente la gestioén del rendimiento, por tanto, revel6 que el enfoque de

equipo era el formato de organizacién mas exitoso. (pag. 178)

En el siguiente estudio de Nazlan et al., (2018) se identificd que los sujetos para la
prueba fueron 592 adultos que habian cenado en un restaurante en los ultimos 6 meses, estos
participantes fueron asignados al azar a una de las 16 condiciones, con 37 participantes en cada
condicidn. Por lo tanto, se usé la aplicacion G*Power con 16 grupos, se necesita una muestra
minima de 210 sujetos en total para detectar efectos de tamafio mediano en el nivel alfa de 05

con una potencia de 95, dando como resultado una potencia de 0.999. (pég. 6)

Nazlan et al., (2018) indica que los encuestados calificaron la importancia de cinco
factores que influyen en sus elecciones en la carta del restaurante, tomando en cuenta el precio,
la recomendacion del servidor, las preferencias de comida, familiaridad y popularidad. Por lo
tanto, para este estudio se lo realizé en un MANOVA de 4 vias, dando resultado que la prueba
M de Box no fue significativa p = .025 y el nivel alfa de p < .01, llegd a hacer recomendada
debido a la sensibilidad de la estadistica, lo cual se destac6 que a medida que aumenta el nimero
de condiciones, se justifican niveles ain méas conservadores, dado que asi el analisis no revel6
efectos principales en las puntuaciones combinadas de las cinco variables dependientes y hubo
un efecto de interaccidn significativo entre la escasez del menu y la escasez del servidor. (pags.

13-14)

A continuacion, en el marco conceptual se exploran las ideas fundamentales que
sustentan la investigacion, incluyendo teorias, modelos conceptuales y enfoques previos que
han sido desarrollados por expertos en el campo. Este marco proporciona una estructura

conceptual solida, permitiendo un contexto adecuado en relacion al tema.
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El disefio de menu es una composicion de caracteristicas que comprende de la carta, la
etiqueta, la descripcion de los elementos que contiene, es asi como los nombres de los platos
dentro de un menu que influyen en la eleccion y la percepcion en los clientes (Ozdemir &

Caliskan, 2013).

La carta del restaurante es un instrumento de mercadeo que usa la empresa para ofertar
sus productos y servicios, por lo tanto, ejerce influencia en las expectativas y el comportamiento
del cliente. Mas alla de ser una simple lista de alimentos disponibles, el menu también tiene un
impacto en el ciclo de produccion general del restaurante, desde la adquisicion de ingredientes

hasta la preparacion y, finalmente, el servicio (Nazlan, Tanford, Raab, & Choi, 2018).

La carta del restaurante es uno de los instrumentos mas importantes en el negocio
gastronomico, por lo general, es la pieza clave en donde los clientes pueden tomar la decision

de consumo, observando dichos platos en el menu que ofresca el establecimiento (Durén, 2011).

La descripcion de los elementos del plato dentro de la carta del restaurante es la
redaccion de los nombres de este dando a entender a simple vista lo que contiene el producto y

asi el cliente tenga una buena eleccion en el consumo del alimento (Ozdemir & Caliskan, 2013).

El precio que conlleva el mend, son los precios de referencia que pueden actuar
dependiendo la sensibilidad al coste y a la demanda de los clientes en las ofertas de alimentos

y bebidas de un determinado restaurante (Ozdemir & Caliskan, 2013).

Por lo general, el costeo es el platillo que se ve reflejado en la receta de cada menu en
la carta, también se refiere a la suma de recursos que se han invertido para producir la
elaboracion del producto en el restaurante (Duron, 2011).

La importancia de establecer precios de venta adecuados radica en la rentabilidad del
restaurante. Si los precios son demasiado bajos, los margenes de beneficio pueden ser

insuficientes para cubrir los costos operativos y generar ganancias. Por otro lado, si los precios
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son demasiado altos, puede afectar la demanda y la satisfaccion del cliente. Encontrar el
equilibrio correcto al establecer los precios ayuda a garantizar la rentabilidad del negocio, cubrir

los costos y generar beneficios sostenibles (Durén, 2011).

El color en el mend tanto en las letras como en la carta es la vision que da a los clientes
en la forma de observar el producto ya que los colores pueden provocar sentimientos de alegria,
tristeza, frio, calor, por lo tanto, hay colores especificos para generar un buen ambiente en el

restaurante (Martini, 2013).

La eleccion del color debe de ser agradable a la vista y asi este no afecte ni interfiera
con la lectura, por lo tanto, debe estar acorde con el estilo y la estética del local brindando la
satisfaccion al cliente al momento de observar la carta con los disefios respectivo, haciendo que

este tenga una experiencia favorable dentro del restaurante (César & Edgar, 2016).

La foto es la viva imagen que muestra a detalle las caracteristicas que contiene el plato
del menu en la carta, con la finalidad de ayudar a que los comensales tengan la decision de

compra del producto que mas le llame la atencion (Durén, 2011).

El tipo de letra es la forma en que se pueden leer los articulos de un mend, por lo tanto,
también varia por su tamafio de letra, llegando a la conclusion de que las letras no deben ser
menos de 12 pts., hay que dejar espacio suficiente entre lineas y lo mejor es utilizar letras
oscuras sobre fondos claros, para que de esta manera sea un poco mas visible a la hora de

plasmarlo en la carta del restaurante (Martini, 2013).

En la ortografia del menu se debe iniciar con los nombres del plato en mayusculas y
solo se puede emplear el plural cuando se trata de varias piezas que contiene la racion (Durén,

2011).
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El rendimiento del restaurante es un término amplio que describe cdmo un proveedor
de servicios puede obtener mayores ventas de su capacidad relativamente fija con la utilidad

(Berman, 2004).

Se le denomina rendimiento al determinado periodo que producen los capitales, dando
a entender que, a comparacion entre la renta generada y los medios utilizados para obtenerla,
tienen la rentabilidad expresada en un coeficiente llamado ratio financiera (Gutiérrez & Tapia,

2016).

La rentabilidad se define como la diferencia entre los ingresos y los gastos de una
empresa, también se puede expresar como el retorno sobre la inversion. Es una medida utilizada
para evaluar la gestion empresarial y se calcula teniendo en cuenta las ventas, los activos y el
capital, por lo tanto, se mide dividiendo la utilidad neta sobre patrimonio (Contreras & Diaz,

2015).

En otro andlisis para medir la rentabilidad se toma en cuenta la férmula de DuPont donde
ROE P es igual al margen de beneficio por rotacion de activos totales y por el multiplicador de

capital (Rist & Pizzica, 2015).

Las ventas son las que generan utilidades que determinan las funciones del restaurante,
por esta razén se debe tomar en cuenta la vigilancia continua respecto a la funcion de ventas,
brindando el servicio y la variedad, asi como también al tipo de clientela al que estara dirigido

(Duron, 2011).

La utilidad consiste en la toma de decisiones que se tiene al garantizar la continuidad
del negocio, de manera que se ofrecen productos rentables con la finalidad de que el comensal

satisfaga sus necesidades dentro del restaurante (Duron, 2011).
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1.1. Marco legal

El presente estudio tiene como finalidad sustentar en como ayuda el disefio del menu en
el rendimiento de restaurantes, basandose en la eleccion adecuada de los alimentos. Se rigen
mediante los objetivos de la Constitucion de la Republica del Ecuador (CRE) y los Objetivos
de Desarrollo Sostenible (ODS), permitiendo mejorar el estatus de un restaurante hacia los

clientes por medio de los principios que debe ser considerado dentro del pais.

La Constitucion de la Republica del Ecuador en el articulo 14 establece que debe
reconocerse el derecho de la poblacion a vivir en un ambiente sano y ecoldgicamente
equilibrado, en donde se garantice la sostenibilidad y el buen vivir. Se menciona en el articulo
33 que el trabajo es un derecho econdmico, un deber social y es la fuente de realizacion personal
y base de la economia. Profundiza que el Estado garantizara a las personas trabajadoras el pleno
respeto a su dignidad, una vida decorosa, remuneraciones y retribuciones justas y el desempefio
de un trabajo saludable y libremente escogido o aceptado (Constitucion de la Republica del

Ecuador, 2021).

Estos objetivos de la Constitucion tienen un vinculo con los Objetivos de Desarrollo
Sostenible, porque abarcan con mas fundamentos, asi como en los objetivos 2y 12 en la Agenda
de Desarrollo 2030 para América Latina y el Caribe, dado que sustenta en dichos objetivos la

correspondiente informacién.

El objetivo 2: Hambre cero, en la meta 2.4 establece asegurar la sostenibilidad de los
sistemas de produccién de alimentos y aplicar practicas agricolas resilientes, que contribuyan
al mantenimiento de los ecosistemas y fortalezcan la capacidad de adaptacion al cambio

climéatico (ONU, 2018).

En el objetivo 12: Produccion y consumo responsables, se enfoca a que las cosas salgan

de una mejor manera con menos recursos, en donde se incrementan las ganancias netas del
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bienestar de las actividades econémicas mediante la reduccidn de la utilizacion de los recursos.
Por lo tanto, la meta 12.8 establece asegurar que las personas de todo el mundo tengan la

informacion y los conocimientos pertinentes para el desarrollo sostenible y los estilos de vida

en armonia con la naturaleza (ONU, 2018).
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Capitulo 2: Materiales y Métodos

2.1. Tipo de investigacion

Este presente proyecto se emplea al tipo de investigacion cuantitativa de tipo basica,
porque se identificd elementos que debe tener el disefio de mend, asi como en la planificacion,
funcionamiento, el desarrollo, la fijacion de precios con el rendimiento de restaurantes, de lo

cual estos influyen en la toma de decisiones dentro del establecimiento.

2.1.1. Métodos de investigacion
El disefio de investigacion es cuantitativo con enfoque descriptivo y correlacional,
porque se describe y se miden dos variables que cuantifican las caracteristicas, conceptos

mediante los planteamientos del disefio del men( y el rendimiento en restaurantes.

La investigacion cuantitativa da un punto mas estadistico de lo que se pretende estudiar,
ya que da un enfoque naturalista para una buena comprension interpretativa de la experiencia
que pueden tener las personas abarcando lo que es el disefio del menu en el rendimiento de un

restaurante, brindando sus conocimientos e influencias dentro de la Gastronomia.

El disefo correlacional se relaciona con dos variables, en este caso los elementos del
disefio del mend con el rendimiento. Por lo tanto, se intenta ver qué elementos del disefio del

menu estan relacionados con la rentabilidad en ventas y utilidad.

2.2. Instrumentos o Herramientas

Se realizaron encuestas aplicando la escala Likert de 5 puntos, para lo cual se tomo una
muestra de 50 gerentes de restaurantes de la ciudad de Ibarra, donde la categoria erade 1 a 5
tenedores. Las encuestas fueron enviadas por medio de WhatsApp, Facebook, correos
electronicos y con acercamientos hacia los gerentes de forma presencial. Esta encuesta tomé un

promedio de 8 minutos en ser respondida.
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La medicion es el proceso de registrar conceptos abstractos a través de referentes
empiricos, este proceso fue realizado mediante el plan explicito y organizado, en donde se
clasificaron datos obtenidos en funcion del concepto que el investigador tuvo en mente, cabe
mencionar que cuenta con variables como el disefio del menu y el rendimiento en restaurantes,
donde el instrumento de medicion que se plante6 fue dentro de cualquier area de estudio.

La confiabilidad del instrumento se basa en dar resultados iguales mediante su
aplicacion, por lo tanto, tiende a ser repetido al mismo sujeto. Un claro ejemplo es con un
termdémetro, donde se indica que la temperatura de un termémetro que da 25°C y dentro de un
minuto mas tarde, se revisa el mismo instrumento y este tiene otra temperatura, pero baja de
20°C, por tanto, quiere decir que no esta la confiabilidad comprobada en la recoleccién de datos.
Sin embargo, la confiabilidad se obtiene realizando pruebas piloto para comprobar de que sean
resultados similares y no sea mucha la diferencia (Gomez, 2009).

La validez mide las variables en cuanto al instrumento que se ha ocupado para medir en
una encuesta o0 entrevista, también se refiere a la capacidad de medir de manera precisa y
confiable lo que se pretende evaluar. Para asegurar la validez de las encuestas en el disefio del
menu, se deben tomar medidas para garantizar que las preguntas y los instrumentos de medicion
sean apropiados y relevantes, asi como por ejemplo, un restaurante puede garantizar que su
encuesta en el disefio del mend tenga validez, lo que significa que las respuestas obtenidas
reflejen de manera precisa las preferencias de los clientes y brinden informacion relevante para
disefiar un men( acorde a sus gustos y necesidades (Gémez, 2009).

El instrumento debe tener confiabilidad y validez, para esto se tomd en cuenta las

siguientes recomendaciones:



Tabla 1

Factores que afectan la confiabilidad y la validez de instrumento

Factores que afectan la confiabilidad y validez de instrumento

Improvisacion

La improvisacion al tomar las cosas a la ligera puede generar siempre
fallas en la confiabilidad del instrumento, por tanto, puede arruinar la

investigacion en la que se esté estudiando (Gémez, 2009).

Instrumentos

desarrollados

Esto pasa cuando se utilizan instrumentos que no estdn adaptados
tanto en la cultura como el tiempo, por eso no hay que arriesgar las
investigaciones porque con ese instrumento pueden dar resultados

defectuosos (Gomez, 2009).

Instrumento

inadecuado

El instrumento viene a hacer inadecuado cuando se utiliza un
lenguaje poco comprensible y no se toma en cuenta las diferencias
como el sexo, edad y conocimientos, por lo tanto, hace que estos

errores afecten la validez del instrumento (Gémez, 2009).

Condiciones

que se aplican
en el
instrumento de

medicion

Tiende a hacer por las condiciones como el ruido, el frio, un
instrumento demasiado largo, esto puede llegar a afectar de forma

negativa la validez y la confiabilidad (Gomez, 2009).

Aspectos

mecanicos

Es cuando el instrumento es escrito y no se puedan leer muy bien las
instrucciones, le falten paginas y no tenga espacios adecuados para

responder a las preguntas (Gomez, 2009).

Fuente: (Gomez, 2009)

30

Los procedimientos para la construccion del instrumento de recoleccion de datos se

deben enlistar con conceptos para medir, observar y revisar la definicion teérica para una mejor
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comprension en su significado y definiendo conceptos que tienden a hacer utilizados para

detectar la construccion del marco teérico (Gomez, 2009).

Por otro lado, se aplico la prueba piloto para comprobar que los items funcionen de
manera correcta, asi mismo, se analizd las instrucciones del instrumento para que estas
preguntas fueran entendibles por el encuestado, dado que los resultados fueron usados para

calcular la confiabilidad y la validez del instrumento (Gémez, 2009).

En conclusion, se tomd en cuenta el instrumento que fue utilizado mediante una
investigacion, ya que esto ayudé mucho a que el resultado sea positivo, es decir sea valido y
confiable, por tanto, se entiende que el instrumento es la clave fundamental para obtener
respuestas veridicas de lo que se pretende medir, también se considera que el instrumento
aplicado a una investigacion tiene validez, porque se hacen preguntas directas para asi obtener
un resultado muy acertado de lo que se busca. A continuacion, se realizé un libro de cddigos
los cuales se codificaron de la siguiente forma:

DISFAC: (Qué disefio de la carta del restaurante hace que los clientes tengan la facilidad de
observar las opciones de los platos?

VECCAR: ;Cuantas veces al afio se disefia la carta del restaurante?

FACMEJ: De no ser el precio el factor principal para rentabilizar el restaurante. ;Cudles son
los factores claves que ayudan a mejorar la utilidad del negocio?

DISINC: (El disefio del menu y la inclusion de nuevos platillos en la carta induce a los
comensales a adquirir nuevos productos?

ESTFIL: ¢El estilo en la carta del restaurante debe reflejar la filosofia del restaurante y hace
que genere mayores ventas?

PRECAR: ¢Los precios de los platos en la carta del restaurante que terminan en 0, 5y 9 venden

mas?
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DISFID: (El disefio de la carta en armonia con el disefio del restaurante contribuyen a una
mayor fidelizacién del cliente?

PLAVEN: ¢Los platos que tienen fotos originales y descripcion de sus componentes se venden
maés, de lo que se ve reflejado en mayor utilidad?

INCUTI: ¢La inclusion de nuevos platos en la carta del restaurante hace que la utilidad del
restaurante incremente?

DISPLA: (El disefio de carta permite establecer platos con costos bajos que contribuyen a
aumentar los margenes de contribucion?

PLAMAT: ;La planificacion de materia prima del producto hace que el restaurante tenga mayor
utilidad para ofrecer una buena carta?

PLAREC: ¢La planificacion en la compra de recursos de alimentos, hace que se aumente la
utilidad del restaurante?

CONCAR: (Considera que la forma de la carta del restaurante es favorable en el restaurante?
PREELE: ;El precio en el menu tiene importancia para la eleccion del plato?

LETCLA: (El tipo de letra en el men( hace que sea mas clara y facil de leer?

FOTVEN: ¢La foto original del plato ayuda a vender mas al restaurante?

FOTVIS: ¢La foto del menud da una mejor vision sobre el contenido del plato?

ELELET: ¢(La mala eleccién del tipo de letra afecta la visibilidad de las opciones del menu?
OFECLLI: ¢Los platos ofertados en el mend, son la causa principal que atrae a clientes al
restaurante, factor que contribuyen a mejorar la venta?

OFEREN: ¢ La oferta variada del menu ayuda a la rentabilidad del restaurante?

INVREN: La inversion en el disefio del mend (incluir nuevos platos, cartas con nuevos
materiales, nuevas fotos, otros). ¢ Genera rentabilidad para el restaurante?

CAMMEJ: El cambio frecuente de menus; es decir, cambiar la carta mas de 1 vez al afio,

¢contribuye a mejorar las ventas?
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PREFAC: ;Los precios de los platos y bebidas del mend, son el principal factor que contribuyen
a rentabilizar el negocio?
FORCOM: ¢La forma de la carta del restaurante otorga actitudes positivas hacia la compra?
ETIDEC: ¢El etiquetado de los nombres de los platos del menu, ayuda en la toma de decisiones?
COLET: ¢Los colores de fondo en la carta del restaurante ayuda a que las letras se distingan
bien?
2.3. Hipdtesis de investigacion

H1: La forma de la carta del mend se relaciona positivamente con ventas y la utilidad de los

restaurantes.

H2: La descripcion de los platos influye de manera positiva a las ventas.

H3: El precio en la carta contribuye al rendimiento de restaurantes.

2.4. Descripcion de Datos

Los datos fueron recopilados mediante encuestas enviadas a gerentes de restaurantes de
1 a 5 tenedores de la ciudad de Ibarra. Para esto se usé el Catastro MINTUR 2023, por medio
de la cual se identificaron 136 restaurantes, alli se aplico las encuestas a 50 por medio de correo
electronicos, WhatsApp, Facebook y acercamientos hacia los gerentes de forma presencial con
el cadigo QR para obtener respuesta de primera mano.
Tabla 2

Estadistica de confiabilidad de la escala de Likert con el método de Cronbach

o de Cronbach

escala 0.963

Nota: Porcentaje de fiabilidad respecto a las encuestas de escalas de Likert con el método de

Cronbach

Fuente: (The jamovi project , 2022)
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Capitulo 3: Resultados
En el presente trabajo se realizo la recoleccion de datos mediante la encuesta presencial,
online anteriormente validada ver (Tabla 2), la encuesta fue enviada a gerentes de restaurantes
de 1 a5 tenedores de la ciudad de Ibarra. Para esto se uso el Catastro MINTUR 2023, por medio
de la cual se identificaron 136 restaurantes, alli se aplicé las encuestas a 50 establecimientos
por medio de correos electronicos, WhatsApp, Facebook y acercamientos hacia los gerentes de

forma presencial con el cddigo QR para asi obtener datos veridicos.

Esta encuesta fue dirigida a los gerentes de restaurantes dentro de la ciudad de Ibarra,
en la cual se presenta un banco de preguntas escogiendo la opcion de acuerdo a la perspectiva
de los gerentes que mas se acercara a la realidad. Para esto se utilizd una escala de Likert de

cinco puntos donde 1 es totalmente en desacuerdo y 5 es totalmente de acuerdo.

A continuacion, se presenta los datos descriptivos y datos de correlacion

Tabla 3

Edad de los encuestados

Edad
N 50
Perdidos 0
Media 34.3
Mediana 34.0
Desviacion estandar 5.95
Minimo 24
Méaximo 50

Fuente: Elaboracion propia
El resultado indica que la edad media de los encuestados es de 34 afios, con una edad

minima de 24 afios, una maxima de 50 y una desviacion de 5.95.
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Tabla 4

Frecuencia del sexo de los gerentes

Sexo Frecuencias %o del Total % Acumulado
Masculino 20 40.0 % 40.0 %
Femenino 30 60.0 % 100.0 %

Fuente: Elaboracion propia

El analisis del resultado respecto al sexo de los gerentes encuestados muestra que el
60% son de género femenino, lo cual indica que la mayor parte de las respuestas provienen de
gerentes femeninas. Sin embargo, estos datos comparados con el INEC indica que en el Censo
Nacional Economico el 51,1% son masculinos y el 48,9% femeninas siendo asi, que los
propietarios de los establecimientos de comida en gran parte son cargos realizados por el sexo

masculino (INEC, 2011).

Tabla 5

Eleccidn del disefio de la carta del restaurante

DIS_FAC Frecuencias %o del Total % Acumulado

Diptico 45 90.0 % 90.0 %
Triptico 2 4.0 % 94.0 %
Poliptico 2 4.0 % 98.0 %
Cuadriptico 1 2.0% 100.0 %

Fuente: Elaboracidn propia

La mayoria de gerentes, 45 de los restaurantes optaron por el tipo de carta diptico, ya
que es mas facil que el comensal pueda observar las opciones del menu, por tanto, el 90% es el
total a comparacion de los demas tipos. La percepcion de la carta tipo diptico en un restaurante,
muestra una presentacion ordenada y atractiva de los platos ofrecidos, junto con la informacion

necesaria para hacer una seleccion y satisfacer las necesidades del cliente.
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Tabla 6

Veces en que se disefia una carta

VEC_CAR Frecuencias % del Total % Acumulado
Una vez al afo 41 82.0% 82.0 %
Dos veces al afio 6 12.0% 94.0 %
Por estacion del afio 3 6.0 % 100.0 %

Fuente: Elaboracion propia

Se muestra que el 82% de los gerentes informan que la carta del restaurante se vuelve a
disefiar una vez al afio, sin embargo, otros gerentes optaron por las demas opciones, ya que
suelen cambiar la carta por cuestiones de fiestas, eventos y para dar promociones en épocas

navidenas.

Tabla 7

Disefio e inclusién de nuevos platillos

DIS_INC Frecuencias %o del Total % Acumulado
Totalmente en desacuerdo 3 6.0 % 6.0 %
Neutro 9 18.0 % 24.0 %
De acuerdo 20 40.0 % 64.0%
Totalmente de acuerdo 18 36.0% 100.0 %

Fuente: Elaboracién propia

Se examina el impacto positivo de la inclusion de nuevos platos en la carta del
restaurante en la satisfaccion del cliente y la rentabilidad del restaurante. Respecto al resultado
la inclusion de platos con otros ingredientes nuevos en el mend, ayuda a diversificar la oferta
del restaurante, atraer a nuevos clientes, aumentar las ventas y mejorar la reputacion del

establecimiento en la industria gastrondémica.



Tabla 8

Estilo de la carta y filosofia del restaurante
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EST_FIL Frecuencias %o del Total % Acumulado
Totalmente en desacuerdo 3 6.0% 6.0%
Neutro 3 6.0% 12.0%
De acuerdo 23 46.0 % 58.0 %
Totalmente de acuerdo 21 42.0 % 100.0 %

Fuente: Elaboracion propia

Se argumenta que la filosofia del restaurante establece la identidad y la personalidad

Unica de la empresa, esto hace diferenciar al restaurante de la competencia y a atraer a un

publico objetivo que comparte los mismos valores y preferencias. Ademas, se destaca que la

coherencia entre la filosofia del restaurante y la carta del restaurante fortalece la imagen de

marca y genera confianza en los clientes. Por otro lado, se menciona que la filosofia del

restaurante también influye en la seleccion de ingredientes, técnicas de preparacion y

presentacion de los platos.

Tabla 9

Precios de platos en la carta del restaurante terminadosen 0, 5y 9

PRE_CAR Frecuencias %o del Total % Acumulado
Totalmente en desacuerdo 1 2.0% 2.0%
En desacuerdo 2.0% 4.0 %
Neutro 14.0 % 18.0 %
De acuerdo 20 40.0 % 58.0 %
Totalmente de acuerdo 21 42.0 % 100.0 %

Fuente: Elaboracion propia

El analisis del resultado muestra que, en relacion a la pregunta sobre los precios de los

platos en la carta del restaurante que terminan en 0, 5 y 9 estan alineados con la teoria de

Ozdemir & Caliskan (2013), sugiriendo que estos numeros pueden ser percibidos
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favorablemente por los clientes y utilizados como una estrategia efectiva por parte de los
restaurantes. Ademas, la literatura de Naupal & Parsa (2001) respalda esta idea al afirmar que

el ultimo digito de los precios transmite una sensacion de alta calidad en los platos de la carta.

Tabla 10

Disefo y fidelizacion del cliente

DIS_FID Frecuencias %o del Total % Acumulado
Totalmente en desacuerdo 2 4.0 % 4.0 %
En desacuerdo 2 4.0 % 8.0%
Neutro 6 12.0 % 20.0 %
De acuerdo 13 26.0 % 46.0 %
Totalmente de acuerdo 27 54.0 % 100.0 %

Fuente: Elaboracién propia

Este resultado indica que mas de la mitad de los encuestados estan firmemente
convencidos, que el disefio de la carta en armonia con el disefio del restaurante es beneficioso
para fidelizar a los clientes. Esto implica que los encuestados consideran que la coherencia
estética y visual entre la carta y el entorno del restaurante es un factor importante para crear una

experiencia unificada y atractiva para los clientes.

Tabla 11

Platos con fotos originales se venden mas

PLA VEN Frecuencias %o del Total % Acumulado
Totalmente en desacuerdo 2 4.0% 4.0 %
En desacuerdo 3 6.0 % 10.0 %
Neutro 6 12.0 % 22.0%
De acuerdo 14 28.0% 50.0 %
Totalmente de acuerdo 25 50.0 % 100.0 %

Fuente: Elaboracion propia
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Se observa que los gerentes encuestados mostraron una actitud positiva hacia los platos
con fotos originales, esto sugiere que los gerentes reconocen el impacto positivo que tienen las
fotos originales y son atractivas a la vista de los clientes. La percepcion de las fotografias
originales puede ser efectivas en este sentido y es respaldada por la mitad de los gerentes

encuestados.

Tabla 12

Inclusion de platos en la utilidad

INC UTI Frecuencias %o del Total % Acumulado
Totalmente en desacuerdo 2 4.0% 4.0%
Neutro 10 20.0 % 24.0 %
De acuerdo 17 34.0 % 58.0%
Totalmente de acuerdo 21 42.0% 100.0 %

Fuente: Elaboracién propia

El anélisis de los datos revel6 que una proporcion significativa de los gerentes esta
totalmente de acuerdo con la idea de agregar nuevos platos al menu existente. Este resultado
sugiere que los gerentes encuestados reconocen la importancia de mantener la oferta del menu
actualizada y variada para satisfacer las necesidades y expectativas cambiantes de los clientes.
La inclusién de nuevos platos puede ser vista como una estrategia efectiva para atraer a los

clientes, mantener su interés y aumentar las oportunidades de venta.



Tabla 13

Disefio de la carta con platos de costos bajos
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DIS PLA Frecuencias 9% del Total % Acumulado
Totalmente en desacuerdo 1 2.0% 2.0%
En desacuerdo 3 6.0 % 8.0%
Neutro 10 20.0 % 28.0 %
De acuerdo 20 40.0 % 68.0 %
Totalmente de acuerdo 16 32.0% 100.0 %

Fuente: Elaboracion propia

Segun los datos recopilados, de un total de 50 gerentes encuestados, el 40% expresaron

estar de acuerdo con la idea de que el disefio de la carta del restaurante permite establecer platos

con costos bajos, y que esta estrategia contribuye a aumentar los margenes de contribucion del

restaurante. En general, el disefio de la carta mejora la percepcion de los clientes y aumenta la

efectividad de una estrategia de precios bajos al presentar la oferta de manera atractiva, también

comunica claramente el valor, hace destacar las ofertas especiales resaltando la variedad y

garantiza la transparencia en los costos (Berman, 2004).

Tabla 14

Planificacion de la materia prima

PLA_MAT Frecuencias 9% del Total % Acumulado
Totalmente en desacuerdo 3 6.0 % 6.0 %
En desacuerdo 1 2.0% 8.0%
Neutro 4 8.0% 16.0 %
De acuerdo 18 36.0% 52.0%
Totalmente de acuerdo 24 48.0 % 100.0 %

Fuente: Elaboracion propia

Los gerentes encuestados expresaron estar totalmente de acuerdo en cuanto a la

importancia de la planificacion de la materia prima, porque es esencial para ofrecer una buena
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carta en un restaurante y lograr una mayor utilidad, ya que ayuda a controlar los costos,
optimizar el inventario, garantizar la calidad de los ingredientes, fomentar la creatividad en el

menU y reducir los desperdicios (Contreras & Diaz, 2015).

Tabla 15

Planificacion en la compra de recursos

PLA REC Frecuencias %o del Total % Acumulado
Totalmente en desacuerdo 3 6.0% 6.0%
Neutro 3 6.0% 12.0%
De acuerdo 20 40.0 % 52.0%
Totalmente de acuerdo 24 48.0 % 100.0 %

Fuente: Elaboracién propia

De acuerdo con los resultados obtenidos, se observa que el 48% de los gerentes de
restaurantes encuestados expresaron un fuerte acuerdo con respecto a la importancia de la
planificacién en la compra de recursos de alimentos, y como esta estrategia puede contribuir
significativamente al aumento de las ganancias y la utilidad del restaurante. Este resultado
indica que la planificacion de la compra de recursos alimenticios en un restaurante es
fundamental para su éxito a largo plazo, ya que contribuye al control de costos, la optimizacion
del inventario, la garantia de calidad, la consistencia en el mend, la reduccion de desperdicios

y la adaptacion a las tendencias del mercado (Aldaz et al., 2021).
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Consideracion de la carta del restaurante
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CON_CAR Frecuencias %o del Total % Acumulado
Totalmente en desacuerdo 3 6.0 % 6.0 %
En desacuerdo 1 2.0% 8.0%
Neutro 5 10.0 % 18.0 %
De acuerdo 16 32.0% 50.0 %
Totalmente de acuerdo 25 50.0 % 100.0 %

Fuente: Elaboracién propia

Los datos obtenidos revelaron que, al abordar la pregunta sobre la percepcién de la

forma de la carta del restaurante, la opcidn que recibié la mayor aceptacion fue "totalmente de

acuerdo™, alcanzando un 50%. Este resultado indica que la mitad de los encuestados mostraron

un alto grado de satisfaccion con la forma de la carta del restaurante y se valora positivamente

el disefio y la presentacion de la carta, considerando que se adapta de manera efectiva al estilo

y la identidad del restaurante.

Tabla 17

Precio en la eleccion del plato

PRE_ELE Frecuencias %o del Total % Acumulado
Totalmente en desacuerdo 1 2.0% 2.0%
En desacuerdo 1 2.0% 4.0%
Neutro 2 4.0% 8.0%
De acuerdo 15 30.0 % 38.0%
Totalmente de acuerdo 31 62.0 % 100.0 %

Fuente: Elaboracién propia

Segun los datos presentados en la tabla, se evidencia que la mayoria de los gerentes

encuestados consideran que el precio en el menu juega un papel importante en la eleccién de

los platos por parte de los clientes. En concreto, 31 de ellos indicaron estar totalmente de
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acuerdo expresando que los clientes tienden a considerar el precio como un factor importante

al evaluar sus opciones, buscando un equilibrio entre calidad, cantidad y costo.

Tabla 18

Tipo de letra clara

LET CLA Frecuencias %o del Total % Acumulado
Totalmente en desacuerdo 3 6.0% 6.0%
Neutro 1 2.0% 8.0%
De acuerdo 14 28.0 % 36.0 %
Totalmente de acuerdo 32 64.0% 100.0 %

Fuente: Elaboracién propia

Los datos revelan que una gran mayoria de los gerentes del restaurante, en concreto el

64%, estuvieron totalmente de acuerdo en cuanto al tipo de letra utilizado en el mena. Para

ellos, era importante que los clientes pudieran leer facilmente el contenido del menu debido a

la eleccion de letras claras. Este resultado indica que los gerentes valoran la legibilidad y la

facilidad de lectura como aspectos clave en la presentacion del mena. Al elegir letras claras y

faciles de leer, los gerentes buscan garantizar que los clientes puedan comprender rapidamente

las opciones y los precios ofrecidos.

Tabla 19

La foto ayuda a vender mas

FOT_VEN Frecuencias %o del Total % Acumulado
Totalmente en desacuerdo 4.0% 4.0 %
En desacuerdo 2.0% 6.0 %
Neutro 6.0 % 12.0%
De acuerdo 21 42.0% 54.0%
Totalmente de acuerdo 23 46.0 % 100.0 %

Fuente: Elaboracidn propia
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La importancia de incluir fotografias en la carta del restaurante, seguin sus perspectivas,
estas imagenes atractivas y coloridas de los platos destacaban visualmente y generaban un
impacto en los clientes, incentivandolos a elegir esos platos en particular. Este resultado indica
que una proporcion significativa de los gerentes considera que las fotografias desempefian un
papel relevante en la presentacion de los platos en el mend. Al notar que los platos se ven
apetitosos y Ilamativos en las imagenes, los gerentes creen que los clientes se sienten méas

atraidos y tienen mayor probabilidad de solicitar esos platos.

Tabla 20

La foto del men( da una mejor vision

FOT_VIS Frecuencias %o del Total % Acumulado
Totalmente en desacuerdo 2 4.0% 4.0%
En desacuerdo 1 2.0 % 6.0 %
Neutro 2 4.0% 10.0 %
De acuerdo 17 34.0% 44.0 %
Totalmente de acuerdo 28 56.0% 100.0 %

Fuente: Elaboracién propia

Se consideran que la inclusién de fotografias es importante para que los clientes puedan
tener una mejor comprension de lo que contiene cada plato. Este resultado sugiere que una
proporcion significativa de los gerentes reconoce el valor de las fotos en el meni como una
herramienta visual que ayuda a los clientes a visualizar y comprender mejor los platos que se
ofrecen. Al proporcionar imagenes de los platos, los gerentes tienen un punto de vista que los
clientes pueden tener una idea mas clara de cdmo se ven y qué ingredientes se utilizan, lo que

puede influir en su eleccion y satisfaccion.
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Eleccion del tipo de letra
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ELE LET Frecuencias 9% del Total % Acumulado
Totalmente en desacuerdo 4 8.0 % 8.0%
En desacuerdo 1 2.0% 10.0 %
Neutro 3 6.0 % 16.0 %
De acuerdo 10 20.0 % 36.0 %
Totalmente de acuerdo 32 64.0 % 100.0 %

Fuente: Elaboracion propia

Segun sus perspectivas, consideran que la eleccion de un tipo de letra inadecuado puede

dificultar la lectura'y comprension de las opciones disponibles en el menu. Este resultado indica

gue una gran mayoria de los gerentes reconocen la importancia de seleccionar un tipo de letra

legible y clara en el menu. Consideran que una mala eleccion de la tipografia puede perjudicar

la experiencia del cliente en la identificacion y comprension de las diferentes opciones del

mend.

Tabla 22

Platos ofertados atrae al cliente

OFE_CLI Frecuencias 9% del Total % Acumulado
Totalmente en desacuerdo 2 4.0% 4.0 %
Neutro 5 10.0 % 14.0 %
De acuerdo 21 42.0% 56.0 %
Totalmente de acuerdo 22 44.0 % 100.0 %

Fuente: Elaboracién propia

El andlisis de los datos muestra que 22 de los gerentes encuestados, estuvieron de

acuerdo en que los platos ofertados en el menu son la causa principal que atrae a clientes al

restaurante y que esto contribuye a mejorar las ventas. Por lo tanto, cuando el restaurante ofrece
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nuevos platos y opciones interesantes en el menu, los comensales se sienten atraidos por probar

estas nuevas opciones, lo que a su vez impulsa las ventas del restaurante y genera beneficios.

Este resultado sugiere que una proporcion significativa de los gerentes considera que la
diversidad y la innovacion en el menu son factores importantes para atraer a clientes y aumentar
las ventas. La incorporacion de nuevos platos y la oferta de opciones variadas pueden resultar
atractivas para los clientes, ya que les brinda la oportunidad de experimentar sabores diferentes

y descubrir nuevas opciones culinarias.

Tabla 23

Oferta variada en la rentabilidad

OFE_REN Frecuencias %o del Total % Acumulado
Totalmente en desacuerdo 3 6.0 % 6.0 %
En desacuerdo 1 2.0% 8.0%
Neutro 6 12.0 % 20.0 %
De acuerdo 18 36.0 % 56.0 %
Totalmente de acuerdo 22 44.0 % 100.0 %

Fuente: Elaboracién propia

Estos resultados indican que una proporcion significativa de los gerentes considera que
ofrecer una variedad de opciones en el menu es beneficioso para la rentabilidad del restaurante.
Segun la perspectiva de los gerentes, la oferta variada del mend puede atraer a diferentes tipos
de clientes y satisfacer una amplia gama de preferencias gastronémicas. Al proporcionar una
seleccion diversa de platos, el restaurante puede atraer a clientes con diferentes gustos y
necesidades, lo que a su vez puede conducir a un mayor nimero de comensales y mayores
ventas. Ademas, la oferta variada del menu puede ayudar a fomentar la repeticion de visitas, ya
que los clientes pueden encontrar nuevas opciones interesantes cada vez que regresen al

restaurante.
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La inversion genera rentabilidad
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INV_REN Frecuencias 9% del Total % Acumulado
Totalmente en desacuerdo 2 4.0% 4.0 %
Neutro 3 6.0% 10.0 %
De acuerdo 23 46.0 % 56.0 %
Totalmente de acuerdo 22 44.0 % 100.0 %

Fuente: Elaboracion propia

Los gerentes al invertir en el disefio del menU pueden tener un impacto positivo en la

rentabilidad del restaurante. El disefio del ment no solo se refiere al aspecto visual, sino también

a la estructura, organizacion y presentacion de las opciones de comida. Un disefio atractivo y

bien pensado capta la atencion de los clientes, destaca los platos méas populares o lucrativos, y

fomenta la toma de decisiones y la compra de platos que generen mayores ganancias (Ozdemir

& Caliskan, 2013).

Tabla 25

Cambio del ment mejora las ventas

CAM_MEJ Frecuencias %o del Total % Acumulado
Totalmente en desacuerdo 2 4.0% 4.0%
En desacuerdo 1 2.0 % 6.0 %
Neutro 4 8.0% 14.0 %
De acuerdo 13 26.0 % 40.0 %
Totalmente de acuerdo 30 60.0 % 100.0 %

Fuente: Elaboracidn propia

El cambio frecuente de menls puede tener varios impactos positivos en el restaurante.

En primer lugar, al actualizar regularmente la oferta de platos, se puede brindar a los clientes

una experiencia culinaria fresca y emocionante. Esto puede alentar a los clientes habituales a
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regresar con mas frecuencia y atraer a nuevos comensales interesados en probar las novedades.
Ademas, los cambios en el menu permiten destacar ingredientes de temporada o platillos
especiales, lo que puede generar un sentido de urgencia en los clientes para visitar el restaurante

mientras esos platos estan disponibles (Jiang & Chen, 2021).

Tabla 26

El precio como principal factor

PRE_FAC Frecuencias %o del Total % Acumulado
Totalmente en desacuerdo 1 2.0% 2.0%
En desacuerdo 3 6.0 % 8.0%
Neutro 2 4.0 % 12.0 %
De acuerdo 18 36.0 % 48.0 %
Totalmente de acuerdo 26 52.0% 100.0 %

Fuente: Elaboracién propia

Esto indica que la mayoria de los gerentes consideran que establecer precios adecuados
y estratégicos en el menl es crucial para generar ganancias en el restaurante. Desde su
perspectiva, los precios de los platos y bebidas pueden influir significativamente en la

rentabilidad del negocio.

Tabla 27

Forma de la carta hacia la compra

FOR_COM Frecuencias %o del Total % Acumulado
Totalmente en desacuerdo 3 6.0% 6.0 %
Neutro 3 6.0 % 12.0%
De acuerdo 17 34.0% 46.0 %
Totalmente de acuerdo 27 54.0 % 100.0 %

Fuente: Elaboracién propia

Esto implica que la mayoria de los gerentes consideran que la presentacion y el disefio

de la carta del restaurante es importante para influir en las actitudes de compra de los clientes,
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por tanto, ofrecer una carta del restaurante en donde el cliente pueda visualizar de mejor manera
las opciones de los platos, es fundamental para generar una experiencia positiva y aumentar las

probabilidades de que los clientes realicen una compra.

Tabla 28

Etiquetado de los nombres en la toma de decisiones

ETI DEC Frecuencias 9% del Total % Acumulado
Totalmente en desacuerdo 2 4.0 % 4.0 %
Neutro 7 14.0 % 18.0 %
De acuerdo 17 34.0% 52.0%
Totalmente de acuerdo 24 48.0 % 100.0 %

Fuente: Elaboracién propia

Desde la perspectiva de los gerentes, el etiquetado de los nombres de los platos es una
herramienta esencial para comunicar de manera efectiva las caracteristicas y los ingredientes
de cada opcidn culinaria. Un etiquetado claro y descriptivo proporciona la informacién atil a
los clientes, lo que facilita la comprension y seleccion de los platos que mejor se ajustan a sus

preferencias y necesidades.

Tabla 29

El color hace que las letras se distingan mejor

COL_LET Frecuencias %o del Total % Acumulado
Totalmente en desacuerdo 2 4.0 % 4.0 %
Neutro 1 2.0% 6.0 %
De acuerdo 22 44.0 % 50.0 %
Totalmente de acuerdo 25 50.0 % 100.0 %

Fuente: Elaboracion propia

Estos resultados sugieren que los gerentes reconocen la importancia de utilizar colores

de fondo adecuados en la carta del restaurante para garantizar una buena legibilidad de las letras.



50

Un fondo bien seleccionado proporciona un contraste visual y resalta los textos, lo que facilita

la lectura y comprension de las opciones del menu por parte de los clientes.

Se realiza la investigacion para conocer si existe asociacion entre la forma de la carta

del menu con las ventas y utilidades de los restaurantes.

HO= La forma de la carta del restaurante no se relaciona con ventas y utilidades de los

restaurantes.

H1= La forma de la carta del restaurante se relaciona positivamente con ventas y la utilidad de

los restaurantes.

Tabla 30

Correlacion entre la forma de la carta del restaurante y el rendimiento

FOR_COM VENTA UTILID

FOR_COM Rho de Spearman —

valor p —

VENTA Rho de Spearman 0.572 —
valor p <.001 —

UTILID Rho de Spearman 0.565 0.580 —
valor p <.001 <.001 —

Fuente: Elaboracién propia

Existe una correlacion positiva entre la descripcion del plato y el rendimiento, Rho=
0.580%, correlacion baja, con una significancia 0.001 menor a 0.05. Por lo tanto, se acepta la
hipotesis alternativa. H1= La forma de la carta del restaurante se relaciona positivamente con

ventas y la utilidad de los restaurantes.

En base a estos hallazgos, se acepta la hipotesis alternativa H1, la cual propone que la

forma de la carta del restaurante se relaciona positivamente con las ventas y la utilidad de los
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restaurantes. Esto indica que la forma en que se presenta el menu, posiblemente con un disefio
atractivo y una disposicion efectiva de los platos, puede influir en la capacidad del restaurante
para atraer a los clientes y, en ultima instancia, en su desempefio financiero (Ozdemir &

Caliskan, 2013).

Se aplica la siguiente investigacion para analizar si existe la correlaciéon entre la
descripcion de los platos ofertados en la carta de restaurante con las ventas que genera el

rendimiento en restaurantes.

HO= La descripcion de los platos no influye en las ventas.

H2= La descripcion de los platos influye de manera positiva a las ventas.

Tabla 31

Correlacion entre la descripcion del plato y el rendimiento

ETI_DEC VENTA

ETI_DEC Rho de Spearman —

valor p —
VENTA Rho de Spearman 0.525 —
valor p <.001 —

Fuente: Elaboracién propia

Existe una correlacion positiva entre la descripcion del plato y el rendimiento, Rho=
0.525%, correlacion baja, con una significancia 0.001 menor a 0.05. Por lo tanto, se acepta la

hipdtesis alternativa. H2= La descripcion de los platos influye de manera positiva a las ventas.

Tras analizar los datos, se ha observado una correlacién positiva entre la descripcién del
plato y el rendimiento de los restaurantes. El coeficiente de correlacién Rho calculado fue de

0.525%, lo que indica que existe una relacion entre la forma en que se describen los platos y el
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rendimiento del restaurante. Sin embargo, es importante destacar que esta correlacion es

considerada baja, lo que sugiere que, aunque existe una asociacion, esta no es muy fuerte.

En base a estos hallazgos, se acepta la hipotesis alternativa H2, la cual sugiere que la
descripcidn de los platos influye positivamente en las ventas de los restaurantes. Esto significa
que existe una asociacion entre como se describen los platos en el menu y la capacidad de atraer
a los clientes, lo que a su vez impacta en las ventas del establecimiento (Wansink, van Ittersum,

& Painter, 2004).

Se realiza la investigacidn para conocer si existe relacion entre el precio en la carta del

restaurante con las ventas.

HO= El precio en la carta no contribuye al rendimiento de restaurantes.

H3= El precio en la carta contribuye al rendimiento de restaurantes.

Tabla 32

Correlacion entre el precio y el rendimiento

PRE_CAR VENTA

PRE_CAR Rho de Spearman —
valor p —

VENTA Rho de Spearman 0.585 —
valor p <.001 —

Fuente: Elaboracion propia

Existe una correlacion positiva entre la descripcion del plato y el rendimiento, Rho=
0.585%, correlacion baja, con una significancia 0.001 menor a 0.05. Por lo tanto, se acepta la

hipotesis alternativa. H3=El precio en la carta contribuye al rendimiento de restaurantes.

Después de analizar los datos, se encontrd una relacion positiva entre la descripcion del

plato y el rendimiento de los restaurantes. Esta relacion se cuantifico utilizando el coeficiente
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de correlaciéon Rho, el cual fue calculado en 0.585%. Aungue esta correlacién es considerada
baja, los resultados mostraron una significancia estadistica con un valor de p menor a 0.05, lo

cual indica que la probabilidad de que esta relacion se deba al azar es muy baja.

Basandose en estos hallazgos, se puede aceptar la hipotesis alternativa H3 planteada, la
cual sugiere que el precio en la carta contribuye al rendimiento de los restaurantes. Esto implica
que existe una asociacion entre el precio de los platos y el éxito de los restaurantes, indicando
que aquellos establecimientos que ofrecen platos con precios mas altos tienden a tener un mejor

rendimiento (Heo et al., 2013).

Para el presente trabajo en cuanto a los resultados, al realizar un analisis individual se
pudo contestar a los objetivos planteados, y asi se realizo la recoleccion de datos para el

cumplimiento de estos, lo cual se da a conocer con las siguientes respuestas:

Respecto al primer objetivo los resultados que se obtuvieron después de una revision
bibliografica fueron que la forma de la carta, la letra, el color, la descripcién del plato, la foto y
los precios indican, que para un restaurante estos son los elementos importantes en la eleccion

del mend.

A continuacidn, se muestra a detalle cada elemento del menu:

La forma de la carta del restaurante tiene un impacto significativo en la rentabilidad del
negocio de restauracion, porque un disefio cuidadoso y estratégico puede influir en las
decisiones de compra de los clientes, resaltar platos rentables, mejorar la experiencia del cliente
y promover ofertas especiales, por tanto, al considerar estos aspectos, los propietarios de
restaurantes pueden maximizar su rentabilidad y fomentar el crecimiento del negocio (Nazlan

etal., 2018).
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La descripcion del plato juega un papel crucial en la rentabilidad del restaurante, ya que
una descripcion atractiva y detallada puede generar interés, diferenciar los platos, influir en las
decisiones de compra y satisfacer las necesidades y preferencias de los clientes. Al prestar
atencion a la redaccion de las descripciones de los platos, los propietarios de restaurantes
pueden maximizar el impacto en la rentabilidad y la satisfaccion del cliente (Ozdemir &

Caliskan, 2013).

El precio en el mend es un elemento fundamental para la rentabilidad del negocio de
restauracion, porque cuenta con un enfoque estratégico en la fijacion de precios y puede
maximizar los ingresos, influir en la percepcion del valor, garantizar la rentabilidad por plato,
adaptarse al mercado competitivo y estimular las ventas complementarias. Es importante
encontrar un equilibrio entre la rentabilidad y la satisfaccion del cliente al establecer los precios

en el mend (Berman, 2004).

El color en cuanto a la carta del restaurante tiene un impacto significativo en la
rentabilidad del negocio para atraer visualmente a los clientes y asi evocar emociones. Al
considerar cuidadosamente los colores utilizados en el disefio de la carta, los propietarios de
restaurantes logran crear una experiencia visualmente atractiva y coherente que impulsa a las

ventas (César & Edgar, 2016).

El tipo de letra utilizado en el menu influye en la rentabilidad, porque garantiza la
legibilidad, la tipografia y el estilo que, por lo general, hace que se diferencien de otros
restaurantes. Es por esta razon que la eleccion cuidadosa del tipo de letra es el factor clave para
que el disefio del meni mejore la experiencia del cliente, con ello pueda tener un impacto

positivo en la rentabilidad (Durén, 2011).
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La foto en la carta del restaurante es importante porque ayuda a estimular visualmente
a los clientes, en influir en sus elecciones, aumentar las ventas, comunicar la calidad y la
presentacion de los platos y diferenciarse de la competencia. Por este motivo al utilizar
fotografias atractivas y auténticas, los restaurantes mejoran la experiencia del cliente y logran

un mayor éxito financiero (Durén, 2011).

Respecto al segundo objetivo los resultados fueron que para medir el rendimiento en los
restaurantes es necesario tomar en cuenta la formula de DuPont donde ROE es igual al margen
de beneficio por rotacion de activos totales y por el multiplicador de capital, como se muestra

a continuacion:

Utilidad Neta Ventas Activos Totales
ROE =

X - X - -
Ventas Activos Totales Patrimonio

Para su representacion se muestra de la siguiente manera:

200,000 1,000,000 500,000
1,000,000 " 500,000 * 250,000

ROE =
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Tabla 33

Férmula del rendimiento en restaurantes

Margen de beneficio  Es la utilidad neta dividida por las ventas. Mide la eficiencia con la que la

empresa genera beneficios en relacion con sus ingresos

Rotacion del Activo  Son las ventas divididas por los activos totales. Mide la eficiencia con la que
una empresa utiliza sus activos para generar ingresos o ventas. Especifica
cuéntas veces los activos de una empresa se convierten en ingresos durante

un periodo determinado.

Multiplicador de Es el activo total dividido por el patrimonio total. Mide el grado en que una
capital empresa utiliza el endeudamiento para financiar sus operaciones y

actividades.

Fuente: (Rist & Pizzica, 2015)

La formula de DuPont desglosa el retorno sobre el capital (ROE) en tres componentes
principales: el margen de beneficio, la rotacion total de activos y el multiplicador de capital.
Proporciona una vision completa del desempefio de una empresa al analizar estos tres aspectos.
ElI ROE es una medida clave de la rentabilidad de una empresay se calcula dividiendo la utilidad
neta entre el capital total. La férmula de DuPont descompone este indicador en los siguientes
elementos: Margen de beneficio, rotacion total de activos y el multiplicador de capital (Rist &

Pizzica, 2015).

Por ejemplo:

El margen neto se calcula dividiéndola utilidad neta entre ventas.

Utilidad Neta
Ventas

Margen Neto =
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200,000
1,000,000

Margen neto =
Margen neto = 20%

La rotacidn de activos se calcula dividiendo las ventas entre los activos totales.

Ventas

Rotacion de activos = -
Activos Totales

1,000,000
500,000

Rotacion de activos =

Rotacion de activos = 2%

El multiplicador de capital se calcula dividiendo los activos totales entre el patrimonio.

Activos Totales

Multiplicador d ital =
ultiplicador de capita Patrimonio

500,000
250,000

Multiplicador de capital =
Multiplicador de capital = 2%
Al tener todos los compontes totales de la férmula de DuPont se realiza lo siguiente:
ROE = Margen neto x Rotacion de activos x Multiplicador de capital
ROE =20x2x2

ROE = 80%

Con este resultado el 80% significa que, por cada unidad monetaria de capital invertido

por los accionistas, la empresa estd generando una ganancia neta equivalente a 0.8 unidades
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monetarias. En otras palabras, la empresa esta generando un buen rendimiento sobre el dinero

invertido por los accionistas.

Por lo general, no se uso las medidas cuantitativas, sino que se usé un enfoque basado
en la perspectiva del gerente con escala ordinal de acuerdo a las encuestas. Concluyendo que
los gerentes buscan disefiar un menu atractivo al considerar las preferencias de los clientes, la
rentabilidad de los platos, la fijacién de precios, el disefio visual y la variedad. Todo esto con

el objetivo de maximizar los ingresos y garantizar la rentabilidad del restaurante.

Respecto al tercer objetivo los resultados fueron que, mediante las encuestas aplicadas
a los gerentes de restaurantes, los elementos del mend tienen un valor significativo en cuanto
al rendimiento de un establecimiento de comida, ya que su inclusion estratégica y la relacion
entre ellos pueden ayudar a aumentar las ventas, incrementar el valor promedio de cada venta
y generar ventas adicionales. Al comprender las preferencias de los clientes y ofrecer opciones
que satisfagan esas necesidades, un negocio de alimentos puede mejorar su rendimiento y

obtener mayores utilidades.
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Capitulo 4: Discusion

El disefio del menu respecto a la carta permite al personal del restaurante especializarse
en los platos existentes, brindar un servicio eficiente y de alta calidad. Por lo general, los chefs
y el personal de cocina perfeccionan las recetas y se aseguran de que los platos se preparen de
manera consistente, por lo tanto, puede contribuir en la satisfaccion del cliente. Por otro lado,
mantener la misma carta del restaurante también puede ser beneficioso desde el punto de vista
de la gestion de costos y la eficiencia operativa, porque al tener una seleccién fija de platos, el
restaurante puede optimizar sus compras de ingredientes y minimizar el desperdicio de

alimentos (Ozdemir & Caliskan, 2013).

Mediante una revision exhaustiva de la literatura existente y la realizacion de un estudio
empirico, se analiza como esta préactica puede influir en ambos aspectos. Por lo tanto, se revela
que la inclusion de nuevos platos en la carta puede atraer y mantener el interés de los clientes,
generando satisfaccion y fidelidad. Ademas, se identifican factores psicologicos y emocionales
que influyen en la toma de decisiones del cliente, asi como estrategias de gestion de mends que

mejoran la experiencia del cliente y aumentan la rentabilidad (Jiang & Chen, 2021).

De acuerdo con los resultados se da a conocer que los precios que terminanen 0,5y 9
en la carta del restaurante concuerdan con la teoria de Ozdemir & Caliskan (2013) esto sugiere
que los precios que terminan en estos numeros especificos pueden ser considerados como una
estrategia efectiva para los restaurantes, ya que son percibidos favorablemente por los clientes.
También en la literatura de Naupal & Parsa (2001) menciona que el Gltimo digito de los precios

transmite a los clientes una sensacién de alta calidad en los platos de la carta del restaurante.

El disefio de la carta como una herramienta para resaltar platos con costos bajos, en

concordancia con el estudio de Johnson et al., (1999) se confirma que, al ofrecer opciones con
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margenes de contribucion mas altos, los restaurantes pueden mejorar su rentabilidad y

eficiencia en la gestién de costos.

En los restaurantes de Ibarra la mayoria de los gerentes encuestados reconocen la
relevancia de una planificacion cuidadosa de la materia prima en la creacion de una carta del
restaurante exitosa y rentable. Estos gerentes entienden que la seleccién adecuada de
ingredientes, su calidad y disponibilidad pueden influir en la satisfaccion de los clientes y en la

eficiencia operativa del restaurante.

Respecto al resultado de planificar cuidadosamente la adquisicidn de insumos y recursos
alimentarios, los gerentes pueden optimizar los costos, minimizar el desperdicio y garantizar la
disponibilidad de ingredientes clave para el funcionamiento del negocio. Es esencial tomar en
cuenta la perspectiva especifica de este grupo de profesionales. No obstante, estos hallazgos
pueden servir como una guia valiosa para la toma de decisiones estratégicas relacionadas con

la compra de insumos y la gestion financiera del restaurante.

Se reconoce que la importancia del precio al momento de tomar decisiones sobre los
platos que se ofrecen en el mend, tiene una alta significancia hacia los gerentes de los
restaurantes, confirmando que el precio tiene un impacto considerable en las elecciones de los

clientes (Heo et al., 2013).

La hipotesis alternativa H1 ver (

Tabla 30) se aprueba de modo que en el estudio de Ozdemir & Caliskan (2013) sugiere
que la forma de la carta del restaurante puede tener una influencia positiva en las ventas y la
rentabilidad al atraer a los clientes mediante un disefio atractivo, una disposicion efectiva de los
platos y la comunicacion de la identidad del restaurante. Sin embargo, no debe subestimarla
importancia de la calidad de la comida y el servicio en la experiencia general del cliente y el

éxito financiero a largo plazo del restaurante.



61

En la hipotesis alternativa H2 ver (Tabla 31) se aprueba este hallazgo porque la forma
en que se describen los platos en el menu influye significativamente en las ventas del
restaurante, siendo asi, que cuando las descripciones son detalladas, evocativas y apetitosas, los
clientes se sienten mas tentados a probar esos platos especificos. Por lo tanto, concuerda con el
estudio de Wansink, van Ittersum & Painter (2004) que confirma la importancia que tienen las
descripciones al ser precisas reflejando fielmente la experiencia culinaria que se ofrece para

evitar decepciones y construir confianza con los clientes.

Por Gltimo, se acepta la hipétesis alternativa H3 ver (Tabla 32) porque se confirma con
el estudio de Heo et al., (2013) que el precio en la carta contribuye al rendimiento de un
restaurante al influir en la percepcion de valor por parte de los clientes. Siendo asi que, los
precios se ajustan adecuadamente y estan en linea con la calidad y el servicio, por lo tanto, es
probable que el restaurante tenga un mejor rendimiento financiero. Sin embargo, es crucial
mantener un equilibrio entre precio y valor percibido para garantizar la satisfaccion del cliente

y la viabilidad econémica a largo plazo del restaurante.

Este estudio se basé en el disefio del menu especialmente en los restaurantes de la ciudad

de Ibarra, por lo tanto, este estudio se puede aplicar en otros lugares.

Para las futuras investigaciones seria necesario estudiar el disefio del men( dentro de
los hoteles de A&B, donde muestre ;,como funcionan?, ;qué es lo que necesitarian para tener
un buen rendimiento? Otro limitante es en aplicar las formulas del rendimiento dentro de los
establecimientos de alimentos y bebidas, también se podria ¢aplicar la formula de DuPont
dentro de los restaurantes de forma directa? ya que no existen empiricos que establezcan esta
formula, sino que este estudio tiende a ser simulado de acuerdo a la teoria, ¢estudiar los

elementos del disefio del menu dentro de hoteles y hosterias?, ¢obtener resultados de los
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gerentes de restaurantes de otras ciudades? y ¢plantear nuevas formas de entrevistar a gerentes

de restaurantes con mas de 5 tenedores?
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Conclusiones
Este presente trabajo analiz6 sobre como el disefio del menu ayuda en el rendimiento de
restaurantes, donde se identifico por medio de encuestas que, en los establecimientos de la
ciudad de Ibarra, es importante contar con los elementos de la carta del restaurante y de esta

manera se obtuvo la aceptacion positiva de los gerentes de restaurantes.

La revision bibliogréfica realizada sobre el disefio del men( proporcioné una base solida
para comprender los aspectos fundamentales necesarios para crear una carta efectiva en
restaurantes. Los articulos cientificos y libros revisados proporcionaron informacion valiosa
sobre la importancia del disefio del men( en la experiencia del cliente, incluyendo elementos
como la presentacion visual, la organizacion de los platos, la estructura de precios y la
influencia psicol6gica de los precios en las decisiones de los clientes. La combinacion de la
revision bibliogréafica y las encuestas en los restaurantes de Ibarra proporcion6 una comprension
integral del disefio del menu y su impacto en la satisfaccion del cliente y el éxito del restaurante.
Este enfoque metodoldgico permitié establecer recomendaciones practicas para mejorar la

elaboracion y presentacion de las cartas en los establecimientos gastronémicos locales.

La pregunta de investigacion del presente proyecto fue ¢Cuales son los elementos del
disefio de menu que contribuyen a la mejora del rendimiento de los restaurantes?, con la ayuda
de las encuestas se dio respuesta a la incognita, estableciendo que el disefio del menu es la clave

para que el establecimiento cuente con un gran valor hacia sus clientes.

Respecto al primer objetivo se puede concluir que el disefio del mend no debe ser
subestimado, ya que desempefia un papel crucial en el éxito de un establecimiento
gastronomico. Al aplicar los conocimientos obtenidos de la revision bibliografica y

optimizando los elementos identificados, el restaurante mejora la experiencia del cliente,
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aumenta la satisfaccion y, en Ultima instancia, logra un mayor éxito en las ventas del

establecimiento gastronémico.

El segundo objetivo revela que analizando los componentes de la formula DuPont de
forma individual, los propietarios y gerentes de restaurantes identifican &reas especificas de
mejora y oportunidades para optimizar la rentabilidad. Concluyendo que en los restaurantes es
una herramienta valiosa para la gestion financiera y estratégica. Por lo tanto, analizar los
componentes del ROE, los gerentes toman medidas proactivas para optimizar el desempefio de

su negocio y lograr resultados financieros sélidos a largo plazo.

Respecto al tercer objetivo se concluye que los elementos del menu tienen un impacto
significativo en el rendimiento de un restaurante. A través de las encuestas realizadas, se
confirma que la comprension de las preferencias de los clientes y la utilizacion estratégica de
los elementos del mend ayuda en el aumento de las ventas y mejora el valor promedio de cada

venta en los establecimientos de comida.
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Recomendaciones

Se deberia realizar estudios de carécter cualitativo, donde se plantee las entrevistas hacia
los gerentes de restaurantes, para tener un enfoque directo hacia la persona respecto a su
experiencia y llegar a obtener mejores resultados.

Se debe implementar los elementos identificados en la revision bibliogréfica, utilizando
los aspectos fundamentales, las mejores practicas encontradas en los articulos cientificos y
libros sobre el disefio del mend, se tendria que considerar la inclusion de imagenes de alta
calidad de los platos en el menu, ya que esto ayuda a aumentar el atractivo visual y a estimular
el apetito de los clientes.

Considerar las preferencias y necesidades de los comensales de restaurantes de Ibarra,
teniendo en cuenta las caracteristicas y preferencias especificas de la poblacion local al disefiar
el mend, sin embargo, se deberia de mantener el mend actualizado de forma periddica,
incorporando nuevos platos, ajustando los precios segun sea necesario y eliminando aquellos
platos que no sean populares o rentables.

Realizar encuestas adicionales o estudios de mercado para comprender mejor los gustos
y demandas de los clientes.

Si se implementan estas recomendaciones, los restaurantes pueden aprovechar los
elementos identificados en la revision bibliografica y las mejores précticas encontradas en la
literatura para mejorar el disefio y la efectividad de su mend, lo que puede conducir a una mayor

satisfaccion del cliente y a un mayor éxito comercial.
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Anexos
Anexo 1: Operacionalizacion de variables
Variables/ Dimensiones | Indicadore Técnica Fuente Preguntas Opciones de DOI-ISSN
definicion S respuesta
teodrica
Disefio del 1. Formade Encuestas Gerentesde | 1.1. ;Considera | 1. Totalmente https://doi.org/10.101
menu, es la toma la carta del Escala de restaurantes. | que la forma de en 6/].ijgfs.2013.12.001
de decisiones restaurante Likert. la carta del desacuerdo
sobre la Preguntas de restaurante es 2. En https://doi.org/10.101
composicion de opcion favorable en el desacuerdo 6/].ijhm.2013.05.007
caracteristicas maultiples restaurante? 3. Nide
que comprende (Hallak, acuerdo, ni https://doi.org/10.108
la carta del Assaker, 1.2. ;La forma en 0/10447318.2021.195
restaurante, la O'Connor, & de la carta del desacuerdo 4781
descripcion de Lee, 2017) restaurante 4. De acuerdo
los elementos, el otorga actitudes | 5. Totalmente
precio, el color, positivas hacia de acuerdo
la foto y el tipo la compra?
de letra.
2. Descripci6 2.1. (El

n del plato

etiquetado de los
nombres de los
platos del men,

ayuda en la toma

de decisiones?



https://doi.org/10.1016/j.ijgfs.2013.12.001
https://doi.org/10.1016/j.ijgfs.2013.12.001
https://doi.org/10.1016/j.ijhm.2013.05.007
https://doi.org/10.1016/j.ijhm.2013.05.007
https://doi.org/10.1080/10447318.2021.1954781
https://doi.org/10.1080/10447318.2021.1954781
https://doi.org/10.1080/10447318.2021.1954781

3. Precio

4. Color
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5. Tipode
letra

3.1. (El precio 1. Totalmente

en el menu tiene en

importancia para desacuerdo

la eleccion del 2. En

plato? desacuerdo

3.2. ¢Los 3. Neutro

preciosdelos |4 De acuerdo

platos y bebidas | 5 Totalmente

del menu, son el de acuerdo

principal factor

que contribuyen

a rentabilizar el

negocio?

4.1. iLos 1. Totalmente

colores de fondo en

en la carta del desacuerdo

restaurante 2. En

ayuda a que las desacuerdo

letras se 3. Neutro

distingan bien? | 4. De acuerdo
5. Totalmente

de acuerdo

5.1. ¢(Eltipode |[1. Totalmente

letra en el mend en

hace que sea desacuerdo

mas claray facil | 2. En

de leer? desacuerdo
3. Neutro

5.2. ¢Lamala 4. De acuerdo

leccion del tipo | 5. Totalmente

de letra afecta la de acuerdo
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visibilidad de las

opciones del
menu?
6. Foto 6.1. ;La foto 1. Totalmente

original del en

plato ayuda a desacuerdo

vender mas al 2. En

restaurante? desacuerdo

6.2. ¢La foto del | 3. Neutro

menu da una 4. De acuerdo

mejor vision 5. Totalmente

sobre el de acuerdo

contenido del

plato?
Rendimiento 7. Ventas Encuestas Gerentesde | 7.1. ¢(El disefio 1. Totalmente https://doi.org/10.101
del restaurante, Escala de restaurantes. | del mendy la en 6/].bushor.2004.10.01
es un término Likert. inclusién de desacuerdo 5
amplio que Preguntas de nuevos platillos | 2. En
describe como opcién en la carta desacuerdo https://doi.org/10.108
un proveedor maltiples induce a los 3. Neutro 0/15378020.2018.144
de servicios (Hallak, comensales a 4. De acuerdo 0129
puede obtener Assaker, adquirir nuevos | 5. Totalmente
mayores ventas O'Connor, & productos? de acuerdo https://doi.org/10.101
de su capacidad Lee, 2017) 7.2. ¢El estilo en 6/].jretconser.2017.10.
relativamente la carta del 014
fija con la restaurante debe
utilidad. reflejar la

filosofia del

restaurante y
hace que genere
mayores ventas?



https://doi.org/10.1016/j.bushor.2004.10.015
https://doi.org/10.1016/j.bushor.2004.10.015
https://doi.org/10.1016/j.bushor.2004.10.015
https://doi.org/10.1080/15378020.2018.1440129
https://doi.org/10.1080/15378020.2018.1440129
https://doi.org/10.1080/15378020.2018.1440129
https://doi.org/10.1016/j.jretconser.2017.10.014
https://doi.org/10.1016/j.jretconser.2017.10.014
https://doi.org/10.1016/j.jretconser.2017.10.014
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7.3.¢Los
precios de los
platos en la carta
del restaurante
que terminan en
0,5y 9 venden
mas?

7.4. (El disefio
de la carta en
armonia con el
disefio del
restaurante
contribuyen a
una mayor
fidelizacion del
cliente?

7.5. ¢Los platos
ofertados en el
menu, son la
causa principal
que atrae a
clientes al
restaurante,
factor que
contribuyen a
mejorar la
venta?

7.6. ¢La oferta
variada del
menu ayuda a la
rentabilidad del
restaurante?
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7.7. El cambio
frecuente de
mendus; es decir,
cambiar la carta
mas de 1 vez al
afio, ¢contribuye
a mejorar las
ventas?

8. Utilidad

8.1. ¢ Qué disefio
de la carta del
restaurante hace
que los clientes
tengan la
facilidad de
observar las
opciones de los
platos?

8.2. ¢Los platos
que tienen fotos
originales y
descripcion de
sus componentes
se venden mas,
de lo que se ve
reflejado en
mayor utilidad?
8.3.¢/La
inclusion de
nuevos platos en
la carta del
restaurante hace
que la utilidad

oINS S

ok~ w

Diptico
Triptico
Cuadriptico
Polipticos

Totalmente
en
desacuerdo
En
desacuerdo
Neutro

De acuerdo
Totalmente
de acuerdo
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del restaurante
incremente?
8.4. ¢El disefio
de carta permite
establecer platos
con costos bajos
que contribuyen
a aumentar los
margenes de
contribucion?
8.5. ¢Cuantas
veces al afio se
disefa la carta
del restaurante?
8.6.¢La
planificacion de
materia prima
del producto
hace que el
restaurante tenga
mayor utilidad
para ofrecer una
buena carta?
8.7. :La
planificacién en
la compra de
recursos de
alimentos, hace
que se aumente
la rentabilidad y
baje la utilidad

w N

Una vez al
afio

Dos veces
Tres veces
Por estacion
del afio (4
veces)

Totalmente
en
desacuerdo
En
desacuerdo
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en el
restaurante?
8.8. La inversion
en el disefio del
menu (incluir
nuevos platos,
cartas con
nuevos
materiales,
nuevas fotos,
otros). ¢Genera
rentabilidad para
el restaurante?
8.9. De no ser el
precio el factor
principal para
rentabilizar el
restaurante,
icuales son los
factores claves
que ayudan a
mejorar la
utilidad del
negocio?

oA~ w

Neutro

De acuerdo
Totalmente
de acuerdo




Anexo 2: Encuesta a Gerentes de restaurantes
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Correo electronico

Nombre del establecimiento

Pregunta 1

Edad

Pregunta 2

Sexo

Femenino

Masculino

Pregunta 3

Lugar de procedencia

Pregunta 4
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¢El disefio del mend y la inclusién de nuevos platillos en la carta induce a los comensales a
adquirir nuevos productos?
1.

2.

Totalmente en desacuerdo

En desacuerdo

Neutro

De acuerdo

Totalmente de acuerdo

Pregunta 5

¢El estilo en la carta del restaurante debe reflejar la filosofia del restaurante y hace que genere
mayores ventas?
1.

2.

Totalmente en desacuerdo

En desacuerdo

Neutro

De acuerdo

Totalmente de acuerdo

Pregunta 6

¢Los precios de los platos en la carta del restaurante que terminan en 0, 5y 9 venden mas?
1.

2.

Totalmente en desacuerdo

En desacuerdo

Neutro

De acuerdo

Totalmente de acuerdo

Pregunta 7
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¢Qué disefio de la carta del restaurante hace que los clientes tengan la facilidad de observar
las opciones de los platos?

1. Diptico

2. Triptico

3. Cuadriptico

4. Polipticos

Pregunta 8
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¢El disefio de la carta en armonia con el disefio del restaurante contribuyen a una mayor
fidelizacion del cliente?
1.

2.

Totalmente en desacuerdo

En desacuerdo

Neutro

De acuerdo

Totalmente de acuerdo

Pregunta 9

¢Los platos que tienen fotos originales y descripcion de sus componentes se venden mas, de
lo que se ve reflejado en mayor utilidad?
1.

2.

Totalmente en desacuerdo

En desacuerdo

Neutro

De acuerdo

Totalmente de acuerdo

Pregunta 10

¢La inclusion de nuevos platos en la carta del restaurante hace que la utilidad del restaurante
incremente?
1.

2.

Totalmente en desacuerdo

En desacuerdo

Neutro

De acuerdo

Totalmente de acuerdo

Pregunta 11
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¢El disefio de carta permite establecer platos con costos bajos que contribuyen a aumentar
los méargenes de contribucion?
1.

2.

Totalmente en desacuerdo

En desacuerdo

Neutro

De acuerdo

Totalmente de acuerdo

Pregunta 12

¢ Cuantas veces al afio se disefia la carta del restaurante?
1.
2.
3.

4.

Una vez al afio
Dos veces
Tres veces

Por estacion del afio (4 veces)

Pregunta 13

¢La planificacion de materia prima del producto hace que el restaurante tenga mayor utilidad
para ofrecer una buena carta?
1.

2.

Totalmente en desacuerdo

En desacuerdo

Neutro

De acuerdo

Totalmente de acuerdo

Pregunta 14
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¢La planificacion en la compra de recursos de alimentos, hace que se aumente la rentabilidad

y baje la utilidad en el restaurante?

1.

2.

Totalmente en desacuerdo

En desacuerdo

Neutro

De acuerdo

Totalmente de acuerdo

Pregunta 15

¢Los platos ofertados en el mend, son la causa principal que atrae a clientes al restaurante,

factor que contribuyen a mejorar la venta?

1.

2.

Totalmente en desacuerdo

En desacuerdo

Neutro

De acuerdo

Totalmente de acuerdo

Pregunta 16

¢La oferta variada del mend ayuda a la rentabilidad del restaurante?

1.

2.

Totalmente en desacuerdo

En desacuerdo

Neutro

De acuerdo

Totalmente de acuerdo

Pregunta 17
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La inversion en el disefio del mena (incluir nuevos platos, cartas con nuevos materiales,
nuevas fotos, otros). ¢Genera rentabilidad para el restaurante?
1.

2.

Totalmente en desacuerdo

En desacuerdo

Neutro

De acuerdo

Totalmente de acuerdo

Pregunta 18

El cambio frecuente de menus; es decir, cambiar la carta méas de 1 vez al afio, ;contribuye a
mejorar las ventas?
1.

2.

Totalmente en desacuerdo

En desacuerdo

Neutro

De acuerdo

Totalmente de acuerdo

Pregunta 19

¢Los precios de los platos y bebidas del menu, son el principal factor que contribuyen a
rentabilizar el negocio?
1.

2.

Totalmente en desacuerdo

En desacuerdo

Neutro

De acuerdo

Totalmente de acuerdo

Pregunta 20
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De no ser el precio el factor principal para rentabilizar el restaurante, ¢ cuales son los factores

claves que ayudan a mejorar la utilidad del negocio?

Pregunta 21

En su experiencia

¢Considera que la forma de la carta del restaurante es favorable en el restaurante?
1.
2.
3.
4.

5.

Totalmente en desacuerdo

En desacuerdo

Neutro

De acuerdo

Totalmente de acuerdo

¢El precio en el menu tiene importancia para la eleccion del plato?

1.

2.

3.

4.

5.

Totalmente en desacuerdo

En desacuerdo

Neutro

De acuerdo

Totalmente de acuerdo

¢El tipo de letra en el menu hace que sea mas clara y facil de leer?

1.

2.

Totalmente en desacuerdo

En desacuerdo

Neutro

De acuerdo

Totalmente de acuerdo




¢La foto original del plato ayuda a vender més al restaurante?
1. Totalmente en desacuerdo
2. Endesacuerdo
3. Neutro
4. De acuerdo
5. Totalmente de acuerdo
¢La foto del menud da una mejor vision sobre el contenido del plato?
1. Totalmente en desacuerdo
2. En desacuerdo
3. Neutro
4. De acuerdo
5. Totalmente de acuerdo
¢La mala eleccion del tipo de letra afecta la visibilidad de las opciones del mend?
1. Totalmente en desacuerdo
2. En desacuerdo
3. Neutro
4. De acuerdo

5. Totalmente de acuerdo

86

Pregunta 22
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A su criterio
¢La forma de la carta del restaurante otorga actitudes positivas hacia la compra?
1. Totalmente en desacuerdo
2. Endesacuerdo
3. Neutro
4. De acuerdo
5. Totalmente de acuerdo
¢El etiquetado de los nombres de los platos del menu, ayuda en la toma de decisiones?
1. Totalmente en desacuerdo
2. En desacuerdo
3. Neutro
4. De acuerdo

5. Totalmente de acuerdo

¢Los colores de fondo en la carta del restaurante ayuda a que las letras se distingan bien?

1. Totalmente en desacuerdo

2. En desacuerdo

3. Neutro

4. De acuerdo

5. Totalmente de acuerdo




Anexo 3: Libro de cddigos
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Libro de
Variables codigos Preguntas Nominal Ordinal Continua Discreta
Pregunta 1 X
EDAD Edad
Pregunta 2 X
SEXO Sexo 1. Masculino
2. Femenino
Pre .
gunta 3 Procedencia X
PROCED
Rendimiento Pregunta 4 X
Utilidad DIS_FAC ¢Qué disefio de la carta del restaurante 1. Diptico
hace que los clientes tengan la facilidad 2. Triptico
de observar las opciones de los platos? 3. Poliptico
4. Cuadriptico
Rendimiento Pregunta 5 X
1. Unavez al
Utilidad VEC_CAR afno
¢ Cuantas veces al afio se disefia la carta 2. Dos veces
del restaurante? 3. Tres veces
4. Por
estacion del
ano
Rendimiento Pregunta 6 De no ser el precio el factor principal X
para rentabilizar el restaurante.
Utilidad FAC MEJ ¢ Cuales son los factores claves que




ayudan a mejorar la utilidad del
negocio?

89

Rendimiento

Ventas

Pregunta 7

DIS_INC

¢El disefio del mena y la inclusion de
nuevos platillos en la carta induce a los
comensales a adquirir nuevos
productos?

X

1. Totalmente
en desacuerdo

2. En
desacuerdo

3. Neutro

4. De acuerdo

5. Totalmente
de acuerdo

Rendimiento

Ventas

Pregunta 8

EST_FIL

¢El estilo en la carta del restaurante debe
reflejar la filosofia del restaurante y
hace que genere mayores ventas?

X

1. Totalmente
en desacuerdo

2. En
desacuerdo

3. Neutro

4. De acuerdo

5. Totalmente
de acuerdo

Rendimiento

Ventas

Pregunta 9

PRE_CAR

¢Los precios de los platos en la carta del
restaurante que terminanen 0,5y 9
venden mas?

X

1. Totalmente
en desacuerdo

2. En
desacuerdo

3. Neutro

4. De acuerdo

5. Totalmente
de acuerdo

Rendimiento

Pregunta 10

X




1. Totalmente
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Ventas DIS_FID en desacuerdo
. 2.En
¢El disefio de la carta en armonia con el desacuerdo
disefio del restaurante contribuyen a una 3. Neutro
mayor fidelizacion del cliente? - NeU
4. De acuerdo
5. Totalmente
de acuerdo
Rendimiento Pregunta 11 X
1. Totalmente
Utilidad PLA VEN . . en desacuerdo
- ¢Los _pla_tps que tienen fotos originales y 2 En
descnpuop de sus componentes se desacuerdo
venden mas, de lo que se ve reflejado en
mayor utilidad? 3. Neutro
4. De acuerdo
5. Totalmente
de acuerdo
Rendimiento Pregunta 12 X
1. Totalmente
Utilidad INC_UTI en desacuerdo
¢La inclusion de nuevos platos en la 2.En
carta del restaurante hace que la utilidad desacuerdo
del restaurante incremente? 3. Neutro
4. De acuerdo
5. Totalmente
de acuerdo
Rendimiento Pregunta 13 ¢El disefio de carta permite establecer 1 Tot a)l(mente
Utilidad DIS PLA platos con costos bajos que contribuyen en desacuerdo




a aumentar los margenes de
contribucion?

2. En
desacuerdo

91

3. Neutro

4. De acuerdo

5. Totalmente
de acuerdo

Rendimiento

Utilidad

Pregunta 14

PLA_MAT

¢La planificacion de materia prima del
producto hace que el restaurante tenga
mayor utilidad para ofrecer una buena
carta?

X

1. Totalmente
en desacuerdo

2. En
desacuerdo

3. Neutro

4. De acuerdo

5. Totalmente
de acuerdo

Rendimiento

Utilidad

Pregunta 15

PLA_REC

¢La planificacion en la compra de
recursos de alimentos, hace que se
aumente la utilidad del restaurante?

X

1. Totalmente
en desacuerdo

2. En
desacuerdo

3. Neutro

4. De acuerdo

5. Totalmente
de acuerdo

Disefio del menu

Pregunta 16

CON_CAR

¢Considera que la forma de la carta del
restaurante es favorable en el
restaurante?

X

1. Totalmente
en desacuerdo

2. En
desacuerdo

3. Neutro




4. De acuerdo
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5. Totalmente
de acuerdo

Disefio del menu

Pregunta 17

PRE_ELE

¢El precio en el menu tiene importancia
para la eleccion del plato?

X

1. Totalmente
en desacuerdo

2. En
desacuerdo

3. Neutro

4. De acuerdo

5. Totalmente
de acuerdo

Disefio del menu

Pregunta 18

LET CLA

¢El tipo de letra en el menu hace que sea
mas clara y facil de leer?

X

1. Totalmente
en desacuerdo

2. En
desacuerdo

3. Neutro

4. De acuerdo

5. Totalmente
de acuerdo

Disefio del menu

Pregunta 19

FOT_VEN

¢La foto original del plato ayuda a
vender mas al restaurante?

X

1. Totalmente
en desacuerdo

2. En
desacuerdo

3. Neutro

4. De acuerdo

5. Totalmente
de acuerdo




Disefio del menu

Pregunta 20

FOT_VIS

¢La foto del menud da una mejor vision
sobre el contenido del plato?

X

93

1. Totalmente
en desacuerdo

2. En
desacuerdo

3. Neutro

4. De acuerdo

5. Totalmente
de acuerdo

Disefio del menu

Pregunta 21

ELE_LET

¢La mala eleccion del tipo de letra
afecta la visibilidad de las opciones del
menQ?

X

1. Totalmente
en desacuerdo

2. En
desacuerdo

3. Neutro

4. De acuerdo

5. Totalmente
de acuerdo

Rendimiento

Ventas

Pregunta 22

OFE_CLI

¢Los platos ofertados en el mend, son la
causa principal que atrae a clientes al
restaurante, factor que contribuyen a
mejorar la venta?

X

1. Totalmente
en desacuerdo

2. En
desacuerdo

3. Neutro

4. De acuerdo

5. Totalmente
de acuerdo

Rendimiento

Ventas

Pregunta 23

OFE_REN

¢La oferta variada del mend ayuda a la
rentabilidad del restaurante?

X

1. Totalmente
en desacuerdo




2. En
desacuerdo
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3. Neutro

4. De acuerdo

5. Totalmente
de acuerdo

Rendimiento

Ventas

Pregunta 24

INV_REN

La inversion en el disefio del mend
(incluir nuevos platos, cartas con nuevos
materiales, nuevas fotos, otros). ;Genera
rentabilidad para el restaurante?

X

1. Totalmente
en desacuerdo

2. En
desacuerdo

3. Neutro

4. De acuerdo

5. Totalmente
de acuerdo

Rendimiento

Ventas

Pregunta 25

CAM_MEJ

El cambio frecuente de menus; es decir,
cambiar la carta mas de 1 vez al afio,
¢contribuye a mejorar las ventas?

X

1. Totalmente
en desacuerdo

2. En
desacuerdo

3. Neutro

4. De acuerdo

5. Totalmente
de acuerdo

Disefio del menu

Pregunta 26

PRE_FAC

¢Los precios de los platos y bebidas del
menu, son el principal factor que
contribuyen a rentabilizar el negocio?

X

1. Totalmente
en desacuerdo

2. En
desacuerdo

3. Neutro




4. De acuerdo

95

5. Totalmente
de acuerdo

Disefio del menu

Pregunta 27

FOR_COM

¢La forma de la carta del restaurante
otorga actitudes positivas hacia la
compra?

X

1. Totalmente
en desacuerdo

2. En
desacuerdo

3. Neutro

4. De acuerdo

5. Totalmente
de acuerdo

Disefio del menu

Pregunta 28

ETI_DEC

¢El etiquetado de los nombres de los
platos del mend, ayuda en la toma de
decisiones?

X

1. Totalmente
en desacuerdo

2. En
desacuerdo

3. Neutro

4. De acuerdo

5. Totalmente
de acuerdo

Disefio del menu

Pregunta 29

COL_LET

¢Los colores de fondo en la carta del
restaurante ayuda a que las letras se
distingan bien?

X

1. Totalmente
en desacuerdo

2. En
desacuerdo

3. Neutro

4. De acuerdo

5. Totalmente
de acuerdo
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AUTOR
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RECUENTO DE CARACTERES
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