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Resumen:

El presente trabajo de investigacion se enfoca en estudiar al ment como una herramienta principal de
ventas en el sector de servicio de alimentos y bebidas, caso Buffalo Wings and Ribs y Casa Grande
Hosteria, mediante la aplicacion de la Ingenieria del Mend como un instrumento que aprecia en
términos de marketing, cuales son las exigencias y preferencias del consumidor con la finalidad de

redisefar la carta para maximizar las ventas y ganancia.

Ademas, se empleara la matriz para la categorizacion de cada uno de los platos de los restaurantes
mediante un estudio de la popularidad y rentabilidad de los mismos, asi también la estandarizacion de
recetas para saber el costo de produccion y margen de ganancia con la que se trabaja, facilitando la

toma de decisiones méas oportunas.

Para esta investigacion ha sido necesario recolectar informacion de las ventas durante un periodo de
tres meses consecutivos, se ha realizado un andlisis visual del establecimiento, principalmente del
menu con el que se ha trabajado, para poder familiarizarse con el entorno con el entorno, teniendo un

claro concepto de su temética y objetivos.

Este estudio abarca todos los procesos que se deben seguir para una correcta planificacion, disefio y
elaboracién de un menu, haciendo uso de estrategias de marketing, para llamar la atencién hacia

aquellos platos que se desean vender.
Como parte final del trabajo se redisefara la carta de los restaurantes aplicando los conocimientos

adquiridos mediante la Ingenieria del Menud. Se estima que las ventas aumentaran un 30% en cada

establecimiento.

Palabras claves: Ingenieria del Menu. Popularidad. Rentabilidad. Consumidor. Ganancia.
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Abstract

This research work focuses on studying the menu as a sales main tool in the food
and beverage service sector, case Buffalo Wings and Ribs and Casa Grande Inn,
through the implementation of the Menu Engineering as an instrument that
appraises in marketing terms, what are the consumer requirements and
preferences in order to redesign the menu in order to maximize sales and profit.
In addition, the matrix for categorization will be used for each of the dishes of the
restaurants through a study of their popularity and profitability, as well as
standardization of recipes to know the cost of production and profit margin
worked with, facilitating more timely decision making.

For this research, sales information over a period of three consecutive months
had to be collected, there has been a visual analysis of the establishment, mainly
the menu that has been used, inorder to familiarize ourselves with the
environment, having a clear concept of its theme and objectives.

This study covers all processes that must be followed for proper planning,
design and development of a menu, making use of marketing strategies, and
drawing attention to those dishes that should be sold.

As the final part of this work, the menus of the restaurants will be redesigned by
applying the knowledge acquired through Menu engineering. It is estimated that
sales will increase by 30 % in each establishment.

Keywords: menu engineering, popularity, profitability, consumer, profit.
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INTRODUCCION
El menu es un documento trascendental, ya que desde hace muchos afos este ha sido utilizado en
diferentes banquetes como una descripciéon de todos los platos que se van a servir, este con el paso
de los afios ha sido modificado, al igual que la percepcion que se tiene del mismo, llegando a ser cada
vez mas estructurado y en la actualidad convertirse en una herramienta principal de ventas del

establecimiento, por lo que su disefio debe ser estratégico para cumplir con los objetivos de venta.

Todo negocio dedicado al expendio de alimentos y bebidas toma de base fundamental al mend como
la herramienta que describe la oferta del local. Es necesario saber quiénes y qué es lo que ellos desean
consumir para asi lograr una correcta planificacion y disefio, siempre enfocado en el beneficio
econOmico. Es asi que los propietarios deben tomar en cuenta que sus objetivos deben fijarse en

aumentar ventas, ser rentable y brindar un servicio de calidad.

Se debe comprender como funciona cada uno de los restaurantes, debido a que la administracion y
estrategias de ventas, sobre todo el publico al que se dirigen no son lo mismo en todos los
establecimientos, es por esto que se ha creado el primer capitulo, en el que podra encontrar
informacion sobre la situacion actual de los restaurantes caso Buffalo Wings and Ribs y Casa Grande
Hosteria, ademas de pautas necesarias para la planeacion de un menu en base a lineamientos que

dicta la ingenieria del mena.

Para tomar decisiones en cuanto al redisefio del menu es necesario analizar el existente partiendo por
las ventas y porcentaje de ganancias que cada plato ofertado deja al restaurante, es entonces que en
el segundo capitulo se propone parametros para la estandarizacion de recetas, ademas de una matriz
gue permite categorizar individualmente los platos dependiendo de su popularidad y rentabilidad con
la finalidad de retirar, agregar o reforzar algun producto.

Tener un personal capacitado en todas las areas tanto en gestion como servicio al cliente es un pilar
fundamental para el éxito. La ingenieria del menu es un instrumento que en términos de marketing
permite jugar con los deseos del consumidor, es asi que en el capitulo 3 se redisefiara el menu de los
restaurantes: Buffalo Wings and Ribs y Casa Grande Hosteria, aplicando los conocimientos adquiridos
de la investigacion con la finalidad de exponer los productos mas representativos, alcanzando objetivos

de venta gracias a la planificacion estratégica del nuevo menu.
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CAPITULO 1. SITUACION ACTUAL DE LOS RESTAURANTES Y PLANEACION DEL MENU

1.1 Situacion actual de Buffalo Wings and Ribs y Casa Grande Hosteria.
1.1.1 Buffalo Wings and Ribs

Adrian Jaramillo propietario-administrador del restaurante Buffalo Wings and Ribs es una persona que,
como muchas del canton Gualaceo, se vio en la necesidad de emigrar hacia Estados Unidos y Canada,
siendo este ultimo pais donde pudo adquirir experiencia y gusto sobre el arte culinario. Al retornar al
Ecuador se dedica a trabajar en restaurantes locales, hasta que surge la idea de implementar su propio
negocio con la ayuda de su esposa la Sra. Priscila Castro. En el afio 2014 crean un negocio familiar
en el que se dedicaban a vender Unicamente alitas y costillas barbecue, debido a que el espacio con
el que contaban era muy pequefio, un lugar ubicado en el corazon de la ciudad de Gualaceo,
especificamente en las calles Gran Colombia y 9 de octubre. Un afio después este local empieza a

crecer por lo que se crea una carta con un alrededor de 10 platos de comida rapida.

El nombre del restaurante surge de los duefios de su experiencia vivida en la ciudad Buffalo, lugar
fronterizo con Canadd, ademas de mencionar que es en honor a este animal ya que representa a la
fuerza, abundancia, estabilidad, perseverancia y prosperidad. Adrian para darle a su negocio un estilo

americano decide afiadir Wings and Ribs (alas y costillas).

En enero del 2018 consiguen un nuevo y amplio local, ubicado en las mismas calles al frente del
antiguo, mismo que deciden decorar con una tematica que tiende hacia lo “Vintage” siempre
manteniendo el uso de madera, metales y materiales reciclables. En este nuevo local la carta es

ampliada aproximadamente 40 variedades de platos internacionales.

“Buffalo Wings and Ribs” esta dirigido a personas con capacidad econdmica media alta. Segun la Sra.
Priscila Castro su restaurante ha ayudado en la educacion de las personas en cuanto a uso de
cubiertos, ya que forma parte de la minoria que sirve sus platos con estos, ademas el cantén Gualaceo
no tenia restaurantes en los que el cliente acostumbre a dar propina, pero desde que el nuevo local
abrio, este habito se comenzo a dar. Sus clientes habituales son nacionales, extranjeros, con tendencia

a captar a grupos familiares.
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En la actualidad cuenta con tres cartas diferentes: carta de vinos y cocteles, carta de platos fuertes y
carta de cafeteria. La mayoria de platos no cuentan con su respectiva estandarizacion de receta.
“Buffalo” tiene un chef ejecutivo, un sous chef, un cocinero dirigido a cocina fria y ensaladas, una chef

auxiliar que se encarga de los almuerzos, un posillero y dos meseros.

Desde el mes de marzo de 2018 el restaurante implementé el menu de almuerzo ejecutivo y segun la
Sra. Priscila sus principales consumidores son abogados, fiscales, oficinistas, empresarios, etc. Es

decir, personas con capacidad econdémica media alta.
1.1.2 Casa Grande Hosteria

El establecimiento estd ubicado en el km 5,5 via a Gualaceo, sector Certag. Brinda servicios de
hospedaje, restaurante, area de spa, hidromasaje, turco, areas recreativas como: piscina, juegos de
mesas de billar, juegos infantiles y bar-karaoke (para los adultos), servicios de lavanderia y

parqueadero.

La infraestructura de la Hosteria nacio como la idea de una casa de campo con piscina para pasar en
familia, no se construyo para brindar servicios de restaurante u hospedaje, vendian solamente comida
tipica del sector. Los duefios optaron por cerrar el local y ponerlo en venta, y hace aproximadamente
6 afos el Sefior Daniel Ortiz, oriundo de Gualaceo compré la casa con la idea de poner un restaurante

de comida tipica y pasar tiempo de ocio.

El restaurante se cred en agosto del 2013 y recientemente lo que respecta al servicio de hospedaje se
inicié en el afio 2015, por lo que el establecimiento expandié sus instalaciones con un nuevo piso de
nueve habitaciones. El duefio de la Hosteria queria reflejar una Casa Grande, con el eslogan “tu casa
en Gualaceo”, de ahi el nombre, que ofrece un servicio para el publico de la ciudad en general y a
turistas, con un ambiente familiar y también con el objetivo de resaltar algunos sectores turisticos de
la ciudad. El Restaurante tiene el nombre Aguarongo que representa un bosque protector de la
localidad, el Bar denominado el Chiflon que es un sector atractivo del rio San Francisco, y en la parte
superior de la casa, en donde se encuentran las habitaciones considerado Cuzhin que representa a

una montafa alta de la ciudad de Gualaceo.
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Con el paso del tiempo se ha ido desarrollando y se ha incrementado un espacio de Bar-Karaoke que
es anexo a la hosteria, también se implementé servicios de spa, lavanderia y parqueadero. Cuando el
establecimiento se consider6 como hosteria, se creo la carta para el restaurante con una tematica de
comida tipica, con platos tipicos y comida internacional contando con alrededor de 50 opciones entre

paltos fuerte, entrada, etc.

Durante un tiempo el negocio se cerro por la falta de administracién, y en junio del 2016 ingresé una
persona con el cargo de Gerente para funcionar de nuevo, la que se encontrd laborando
aproximadamente dos afios y hace ocho meses la Srta. Maribel Muy, fue asignada en el cargo de
gerente de la hosteria. Se comenzé a ofrecer menus ejecutivos aparte de la carta para trabajadores,
ya que por la zona se encuentran empresas como fabricadores de muebles, el orquideario
ECUAGENERA vy la Estacion Experimental del Austro (INIAP).

También existe convenios con algunas agencias de viajes de la ciudad de Cuenca que realizan un city
tour, donde los turistas parten de la ciudad de Cuenca hacia Ingapirca, para luego dirigirse al cantén
Chordeleg y al regreso por la ciudad de Gualaceo, los mismos que consumen por el sector de Certag,

ofreciéndoles un almuerzo ejecutivo.

De lunes a viernes el almuerzo se sirve desde las 12:00pm a 15:00pm, y en los fines de semana se
ha implementado un menu con las sugerencias del chef Steven Pérez, con dos opciones de entrada,
plato fuerte, postres y bebidas. Las personas o clientes que acuden a la hosteria son en la gran
mayoria personas trabajadoras de Gualaceo, de lunes a viernes, y los fines de semana personas de
Azogues y familias cuencanas quienes visitan las villas que poseen por la via Uzhupud y pasan a

comer en el restaurante.

El restaurante no utiliza recetas estandarizadas y estan con intenciones de modificar el menu, ya que
la carta que poseen no se ha realizado previo a un estudio de campo y tiene varios inconvenientes
como el precio alto en algunos platos, los nombres de platos muy repetitivos, no tienen definido al

target de personas a que se van a dirigir.
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1.2 Antecedentes de la Ingenieria del Menu

El origen del primer menu es un tema de controversia ya que muchos conocedores aseguran que se
crearon en Paris - Francia a finales del siglo XVIII tomando como referencia solo el mundo occidental,
pero no se debe dejar de lado que existe otras fuentes de informacion de una de las civilizaciones mas

antiguas del mundo como lo es China y el Oriente en general.
1.2.1 Historia del menu en el mundo Oriental

La historia data en el siglo XII cuando gobernaba la dinastia Song, existe documentos de esos templos
gue comprueban que ya funcionaban algunos establecimientos de servicio de comidas como;

tabernas, las famosas casas de té, vinotecas e incluso propuestas de comida rapida (Martinez, s.f.).

Debido a la gran demanda de estas casas de alimentos los abastecedores de los comestibles, tuvieron
la necesidad de hacer listas de los platos que ellos ofrecian, estas listas se pueden considerar como
los primeros menus, que son mas antiguos que los “escriteaux” producidos en Francia, los cuales eran

largas listas de materias primas que se emplearian para elaborar una comida.
1.2.2 Historia del menu en el mundo Occidental

Durante la edad media en Europa empezaron a surgir cambios en las costumbres gastronémicas.
Durante el siglo XIV se acostumbro a servir la comida en dos tiempos; primero toda la comida de sal
y segundo toda la comida dulce al estilo bufet. Todos los comensales consumian todo lo que deseaban.
Por lo general se servia un total de entre 30 y 40 platillos distintos.

A inicios del siglo XV en Francia surgieron los primeros “escriteaux” estos estaban dirigidos a todos

los ayudantes de cocina que tenian como propdésito convertirlos en un platillo acabado.

La idea de informar o redactar los platos que se van servir en el dia, nacié en el afio 1849 por el duque
Enrigue Brunswick. Se cuenta una anécdota que el Duque de Brunswick obsequié un banquete al
conde Hans de Montforte, en Baviera. Durante el servicio de la comida el duque consultaba un
pergamino que tenia delante, interesado el conde le pregunté qué leia con tanto interés, a lo que
contesto: “la lista completa y por orden de los manjares y vinos que nos van a servir’ (Monroy, 2004,
p.153).
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Esta gran idea se empez0 a difundir por varios lugares y a poner de moda. EI mend como hoy se lo
conoce nace a finales del siglo XVIIl y comienzo del siglo XIX en los restaurantes del Palais Royal de
Paris, quienes hicieron pequefas copias de las listas que se encontraban plasmadas en la pared, para
entregar a cada uno de sus clientes; incluso comenzaron a ser pintadas por grandes artistas de la

época como Henry Toulouse quien pinté menus por una buena comida.

La palabra menu proviene del latin minutus que significa pequefio y fue empleada por primera vez en
el siglo XVIIl como una representacion pequefa de los platos que se van a servir en un restaurante.
El menu es un documento impreso que se ofrece en un restaurante en el cual esta detallado una lista

de posibles opciones a disposicion del cliente, también conocido como carta.

La Ingenieria del menu surge en Europa en un entorno rodeado de una gran competencia en el sector
restaurantero por la necesidad de poder ganar y atraer clientela, superando las expectativas del

consumidor, satisfaciendo sus necesidades alimenticias y sus gustos personales.

La Ingenieria del menu se encuentra inmersa en varios campos de estudio tales como: Psicologia,

Contabilidad, Marketing y Disefio Gréfico, dedicados al estudio del disefio estratégico de menus.

En palabras méas concretas la Ingenieria del Menu es un método de estudio que permite mejorar la
operacion de servicios de establecimientos gastrondémicos, previo a un estudio de campo sobre el
comportamiento de consumo de sus clientes, empleando estrategias de marketing en cuanto a las
preferencias y gustos del consumidor, motivaciones y necesidades del cliente, y evallua la evolucion

de los mismos en sus nuevas demandas. (Durén, 2011)

El menu al ser considerado una de las herramientas mas importantes de venta de un restaurante, debe
ser estratégicamente diseflado para cumplir con su objetivo de incrementar ventas, obtener mejores
porcentajes de ganancia, fidelizar, aumentar clientes y lograr reconocimiento del restaurante en la

sociedad.
1.3 Tipos de menus

Una de las herramientas de ventas mas importantes en un restaurante es el menu porgue en este se

encuentra plasmado, de forma estratégicamente ordenada, un listado de todos los productos mediante
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el cual el cliente puede escoger, es importante dar una primera buena impresion porque asi se crea

un animo y sensacion de bienestar que ayuda a entusiasmar e invita al cliente a probar.

En la actualidad la oferta que se tiene en cuanto a la variedad de materiales, texturas, formas, y
diversidad de colores permite complacer las exigencias de un cliente cada vez mas cambiante. Es
recomendable usar materiales con alta durabilidad para alto transito de clientes, sean ecolégicamente

responsables, sean originales y cuenten con sello propio.

Debe tener en claro que el cliente antes de entrar en empatia con los meseros o degustar los

productos, primero entra en contacto con la carta de menda.

Segun la pagina de disefio gréfico ldeawebcreativa (2018) asegura que un disefio creado con
estrategia y planificacion genera facilidad en la toma de decision en el cliente, asi mismo, podria llegar

a aumentar considerablemente los ingresos anuales de su negocio.

Los tipos de menus varian tomando en cuenta el tiempo que deben tener los mismos y los platos que
se ofertan, estando siempre de acorde con la tematica del local y la mejor ventaja que se los pueda

sacar.

e Mendu fijo
En este menu semanalmente los platos son los mismos o incluso podria cambiarselos al mes, son
sencillos y con costos bajos, no existen excesos de ingredientes por lo que es facil mantener un stock
y planificar la adquisicion de materia prima, pero podria resultar repetitivo y con escasas opciones para

la innovacion.

e Menu variable
Este tipo es recomendable cambiarlo cada semana, se lo podria aprovechar por la posibilidad de
innovar en corto tiempo, ya que, no hay un patrén de repeticiébn, asombran al comensal, sobre todo es
perfecto por la flexibilidad para poder incluir nuevos platos, pero se debe tener un control de stock mas
minucioso, personal que conozca y tenga la capacidad de elaborar las preparaciones de los mendus,

Su costo es mas elevado, es necesario tener un correcto manejo de sobrantes.
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e Menu del dia (menu ejecutivo)
Por lo general tiene un solo precio y este no debe ser elevado, cuenta con pocas y sencillas
preparaciones en las cuales se puede encontrar: entrada, plato fuerte, postre y bebida, generalmente
no es cobrado el servicio a la mesa, este menu no cuenta con descripciones extensas, usa texto
minimalista. Diariamente este es cambiado, su stock de alimentos es facil de controlar, debe tener

capacidad para ofrecer nuevas preparaciones.

e Menu alacarta
Lista de platos estructurados y elaborados ordenadamente posterior a un estudio de andlisis de
mercado, el cual es disefiado para conocer los gustos y preferencias de los posibles comensales. En
este se encuentra detallado cada plato que se oferta y junto a él esta el precio, los cuales se venden
por separado; el cliente puede ordenar un plato principal ademas elegir una guarnicién a su gusto, sin
cambio en el precio; estan agrupados dependiendo de su categoria y caracteristicas (entrada, plato
fuerte, postre, bebidas, etc.), la elaboracién de cada plato toma mas tiempo en relacion a otros tipos

de menus, porque es desconocida cual sera la eleccién del cliente.

e Menu ciclico

Es elaborado por una lista de menus fijos que tienen una durabilidad determinada, proyectados por
dias a la semana, por preparaciones, materia prima o periodos preestablecidos, estos deben tener
propiedades nutricionales especificas, cuando el ciclo establecido se completa este vuelve a repetirse
desde el primero, generalmente este tipo de menus se usan en comedores industriales, fabricas,
instituciones educativas o similares. Este tipo de menu da un mayor tiempo para planificar la nueva
produccion que sera a largo plazo, es posible adaptarlo a la temporada, pero es necesario conocer los
ingredientes y factores como clima, etc. permite estipular con precision y facilidad la aceptacién o
rechazo de las comidas.

Hay que tomar en cuenta que el stock de materias primas va a ser mayor que el menu fijo, se debe
tener un correcto manejo de sobrantes de comida, el menu debe ser correctamente elaborado para

evitar el aburrimiento o cansancio del comensal.

e Menu concertado
Se caracteriza porque la composicion y el precio se fijan en comun acuerdo entre el duefio y comensal,

es usado para eventos siendo este para grupos como agencias de viajes, banquetes, fiestas, etc. el
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cliente tiene cierta ventaja y gusto porque este tiene la facilidad de escoger la composicién de su mend;
es necesario creatividad de los cocineros en cada preparacion, para el negocio es beneficioso porque
vende en grandes cantidades, al mismo tiempo este debe contar con personal suficiente y el
equipamiento necesario, el stock de materia prima deberd ser bien controlada y tener espacios

correctos, al no ser bien planificado podria ser mas costoso o incurrir en gastos innecesarios.

e Menu de degustacién
A raiz de la aparicién de las estrellas Michelin los restaurantes espafioles introdujeron el concepto de
menu degustacién, mismo que, por lo general contiene una extensa cantidad de preparaciones
tratando de demostrar la variedad gastronomica que el restaurante oferta, este término poco a poco
fue apareciendo en el resto de continentes, sobre todo en restaurantes de categoria alta, logrando ser

un tema de importancia en la actualidad.

El costo de este menu tiene un precio considerable, debido a la complejidad de sus preparaciones, los
platillos son, por lo general, raciones pequefias, pero realizadas con gran esmero y detalles; los
cocineros deben tener capacidad de imaginacién y sobre todo creatividad para elaborar platos de su
autoria, se debe tener un control preciso del stock de materia prima y correcto manejo de sobrantes

de alimentos.
1.4 Diseio del menu

Las tendencias gastrondmicas actuales causan en los consumidores exigencias cada vez mas
diferentes, provocando mas requerimientos tanto en la calidad de las preparaciones, asi como, en el

servicio y lograr superar las expectativas del cliente hara que su negocio prospere.

El cliente cansado de consumir lo mismo, sale en busca de nuevas experiencias y propuestas que
estan caracterizados por tener identidad y un alto nivel de diferencia en relacién a otros locales que
brinden servicio de alimentos y bebidas. Al decir experiencias se hace referencia a lo que abarca:

ambientacion, las ofertas que tiene, ingredientes, la calidad y servicio.

La ubicacion de un restaurante, lo que se va a ofrecer y el tipo de servicio que se brindara, en la

actualidad son de igual importancia que tener un menu bien planificado (Mohammed et al., 2013).

Jonathan Andres Destruge Vanegas
Mauricio Israel Serrano Guailacela
Pagina 26



AE Universidad de Cuenca
&x“i_‘

1.4.1 La carta como primera impresion

La carta es de gran influencia en los comensales siendo la primera impresion en relacion a los
productos ofertados y la herramienta que ayudard a aumentar las expectativas sobre la comida, por lo
gue esta debe tratar de estimular el apetito, atraer al lector y ser comprensible. Se debe tratar de
transmitir calidad, dependiendo de la tematica y publico al que se dirige, pudiendo ser: entretenido,
peculiar, refinado u hogarefio.

Segun estudios de comportamiento del cliente, la carta pasados 109 segundos, el cliente la deja de
leer o presta poco interés por lo demas (Mufioz, 2013). Es imprescindible tomar en cuenta este tiempo
para no cometer el error de disefiar una carta demasiado extensa que provoque tener demasiados
platos, los cuales posiblemente no se vendan. Los platillos deberian tener nombres faciles de recordar
y encontrarlos en la carta, usar colores intrépidos y gustosos a los ojos, combinado con el color del
fondo para que las letras no se pierdan con este.

1.4.2 Importancia de los patrones de lectura

Saber y entender la forma en la que la gente lee es fundamental para poder aprovechar de mejor

manera cada espacio de la carta. Durdn (2011) afirma:

Lo que el cliente ve al principio y al final es lo que permanece mas tiempo en su mente;
el primer punto de atencién del menu es el centro de la carta, por donde el cliente pasa la mirada
tres veces. Luego se dirige a la esquina superior derecha, donde observa dos veces, los

elementos mas rentables deben presentarse en estos lugares. (p.41)

Gran cantidad de disefladores de menuUs han optado por colocar los elementos mas rentables y
vendidos (plato estrella) en la esquina superior derecha, a esta seccion se la conoce como el punto
dulce, estos por lo general llevan alguna fotografia y tipografia resaltante. Sin embargo, hay que tomar

en cuenta cual es el disefio de carta que se desea implementar en el restaurante.
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Se pueden encontrar algunos tipos de disefios de portadas de menu:

Menu de un panel: con este estilo de menu los clientes toman decisiones mas rapido, pero lo malo es
gue ellos no ordenan mucho, lo cual conlleva a una baja rentabilidad por consumidor. Un menu de esta

forma induce a adquirir algo liguero y casual, sin tener una experiencia gastronomica completa.

llustracion 1. Menu de un panel

Fuente: Menucoverdepot.com. 2013
MenuU de dos paneles: es uno de los mejores estilos de menu a usar, brinda gran facilidad para la
lectura, da la posibilidad de crear una experiencia gastronémica completa, al no tener contenido

demasiado extenso evita el cansancio o desinterés por ciertos articulos y su lectura serd completa.

llustracién 2. Menu dos paneles

Fuente: Menucoverdepot.com. 2013
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Menu de tres paneles: también es un menu recomendable si se tiene una cantidad considerable de

productos a vender, porque presta suficiente espacio para colocar estratégicamente cada uno de ellos.

llustracion 3. Menu tres paneles

Fuente: Menucoverdepot.com. 2013

Menu estilo libro: el control sobre la carta serd menor mientras mas paneles tenga, existira un exceso
de platillos y por ende el almacenamiento de la materia prima deberia ser demasiado riguroso para
evitar pérdidas por elementos poco vendidos. El tiempo de lectura sera mayor pudiendo provocar

cansancio y desinterés en el cliente, recordar platos leidos anteriormente sera mas dificil.

llustracion 4. Menu estilo libro

Fuente: Menucoverdepot.com. 2013

La siguiente tabla proporciona datos sobre cuales son los puntos Optimos para la colocacion de los

platos estrella, dependiendo del disefio del menda.
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Tabla 1. Puntos 6ptimos para colocar plato estrella.

o ; .. Punto de menor
Diseiio del menu Punto de mayor atencion .
atencion
Justo debajo de la parte
inferior de la pagina (si
la cubierta del menu de
un panel muestra
- ior de la pagi . | elementos de menu en
arte superior de la pagina, si
. P . p g ambos lados dela
. tiene secciones, serd con una .
Una hoja o ] . . cubierta, todas las
inclinacion hacia la esquina
. entradas deben
superior derecha.
aparecer en la parte
frontal, ya que las dela
parte posterior no
recibirdn tanta
atencioén).
En la parte media dela
. Parte superior derecha de la ’p .
Dos hojas . pagina del lado
hoja N
izquierdo
Parte superior de la tercera .
. . . , | Justo arriba de la parte
. pagina recibe mas respeto aqui | " . )
Tres hojas . inferior dela primera
se debe considerar colocar los .
. , pagina
mejores elementos del menu.
Justo arriba de la parte
Estlio de libro Parte superior de cada pagina |. . p .
inferior de cada péagina

Fuente: Durdn, C. 2013. Ingenieria del menu

Elaborado por: Jonathan Destruge y Mauricio Serrano, 2019

Hay que tener cuidado con colocar platos demasiado costosos en los puntos dulces, porque esto

también podria significar que el restaurante ofrece platillos con precios exagerados.

1.4.3 Eye magnets

En la actualidad varios profesionales del disefio utilizan elementos de atraccion llamados eye magnets.
Kliever (s.f.) refiere a cualquier cosa que llama la atencién de los ojos, puede ser: fotografias, gréaficos,
ilustraciones, recuadros, sombreados, bordes, entre otros.

Los clientes no se toman mucho tiempo para leer por lo que enfatizar ciertos platos es una forma de
llamar la atencion y provocar la compra inmediata. Es importante limitarse a enfatizar un elemento por

seccion o pagina.
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1.4.4 El color crea sensaciones

El color evoca un lenguaje visual que juega dentro de nuestro subconsciente logrando crear
sensaciones, generar memorias, etc. inclusive los colores podrian condicionar hasta un 80% la compra
de algun producto (Parrilla, 2014). Por lo que dentro de nuestro restaurante se debe jugar con la
combinacion perfecta de colores para evocar las sensaciones que necesitamos que un cliente

adquiera, como por ejemplo generar apetito.

“Definitivamente el color tiene el poder de evocar una respuesta, crear un ambiente y simbolizar una
idea. Estimula las asociaciones de marca y acelera la diferenciacién” (Parrilla, 2014). Al ser la carta el
instrumento que se entra en contacto con el comensal y muestra cual es la oferta, la utilizacion de
colores deberia ser un punto critico a tomar en cuenta. Mas adelante en el punto 1.7 Neuromarketing
aplicado al menu se explicara detenidamente el juego de los colores en la carta.

1.4.5 Descripcion en el menu

El objetivo primordial de describir lo que contiene un platillo es generar en el cliente una rapida
atraccion hacia lo que se estéa ofreciendo, lograr crear ese hormigueo en las papilas gustativas al leer
la descripcion de un plato, de seguro aumentara el costo final de la cuenta y de hecho la curiosidad
por probar un segundo plato una proxima visita.

Se debe usar nombres y descripciones tentadoras y apetitosas. No se tiene que Unicamente enumerar
los ingredientes, esto casi nunca funciona, serd un éxito usar palabras evocadoras como, por ejemplo,
no es lo mismo “Tierno y jugoso filete de res” que usar simplemente “Filete de res” o “Pollo, salsa
teriyaki, verduras” que leer “Tierna pechuga de pollo al horno en salsa teriyaki acompafiado de

verduras frescas”.

Pero nunca se debe engafiar al cliente, las descripciones deben ser certeras y estar a la altura de lo
gue se va a servir. No se puede decir que un slice de pizza es fresco y jugoso cuando en realidad esta
ha sido congelada y se la sirve seca. Las expectativas que generd en el lector se veran en malas
cuando el producto que le llega a la mesa no es el que penso.

Es recomendable usar palabras como: tierna, jugosa, suculenta, fresca, usar descriptores culturales o
geograficos también es una buena idea, por ejemplo: el italiano, el cajun o el estilo de New York.

Kliever (s.f.) afirma:
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El se refiere a un experimento de campo conducido por el Dr. Brian Wansink, el director
del Food and Brand Lab de la Universidad Cornell. Este estudio encontré que las etiquetas
descriptivas en los menus (por ejemplo, “suculento filete italiano de mariscos” en vez de “filete
de mariscos”) hicieron que los clientes se sintieran mas satisfechos con su comida. A su vez,
esto permiti6 que hubiera comentarios mas favorables, asumiendo que el platillo cumpliera con

las expectativas (es decir, no fue peor de lo que se esperaba).

Diversas investigaciones han confirmado que las ventas crecen hasta un 27% cuando se tiene una

buena descripcion de un plato (Wansink, 2002).

Ciertos términos nostélgicos también evocan deseo de compra como: al estilo familiar, tradicional,
incluso la palabra abuela; creando en el consumidor recuerdos de tiempos pasados, ya que gran
cantidad de personas tienen recuerdos y experiencias que tienen que ver con la cocina y la comida y

provocar estos recuerdos es una buena estrategia.

Hay que recordar que las personas no toman mucho tiempo para leer el menu, por lo tanto, la

descripcidn tiene que ser provocativa y breve.
1.4.6 Organizacion

Un menu colmado de figuras, palabras, colores y otros lo que lograra es confundir al cliente provocando

dificultad para que este pueda encontrar lo que desea.

Se pierde el interés o posiblemente no recuerde cierta informacion que habia leido, enfocar el menu
incluyendo Unicamente datos que favorezcan al entendimiento del cliente ayudara de gran manera a

una toma de decision rapida y sin estrés.
1.4.7 Usar el logotipo
El restaurante deberia tener un logotipo que lo identifique y es muy buena idea colocarlo dentro del

menu, este tiene que encontrarse destacado. Esta muy a la moda el tomar fotos de la comida que se

va a servir, inclusive las personas toman fotos del mend y mucho mas si este es innovador o atractivo,
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es aqui donde se aprovecha de publicidad sin pagar, si el nombre o logotipo del local es visible
entonces se informara a otras personas, las cuales podrian convertirse en posibles consumidores.
Ademas, es recomendable colocar la direccidn, teléfono, sitio web y todas las redes sociales para que

las personas puedan tener un acceso mas amplio.
1.4.8 Uso de varios menus

Tener menus apartados de cervezas y vinos o de postres ayuda a aumentar las ventas.

Hay dos opciones; la primera es ofrecer los postres junto con los demas platillos para que el comensal
los aprecie desde el comienzo o tener una carta propia para postres. La primera opcion podria provocar
gue el cliente escoja un postre y no pida un aperitivo o una entrada, por el contrario, al dar una carta
de postres luego de que se haya servido la comida es muy probable que quiera consumir alguno de
ellos y mucho més si se presenta una carta provocativa y perfectamente disefiada, pocos seran los

clientes que se nieguen a un dulce extra.

Si el restaurante tiene especialidades del dia es factible disefiar hojas individuales que podrian ser
entregadas dentro de la carta.

Si se tiene hora feliz u ofertas es mejor que estos se presentan apartados del menu, por ejempilo,
podrian ser presentadas como hojas estaticas en la mesa.

Ciertos restaurantes cuentan con menus de ofertas por temporadas, estos también se los crea
apartado del menu general. Inclusive sirven para ver como es el movimiento de algunos platos y si

tienen buena acogida se lo podria considerar en agregar al menda.

Contar con un menu para nifios es una gran forma de atraerlos, para esto se debe observar si es
conveniente tener 0 no un menu apartado, tomando en cuenta si el restaurante es de ambiente familiar

y son estos los que también acuden con regularidad.

Disefiar un menu para nifios no quiere decir que este tiene que ser totalmente diferente al de la carta
para adultos, mas bien hace referencia a que se juegue con el disefio, con el nombre que tienen los
platos, haciéndolos de una manera mas divertida. Un nifio que se siente augusto en un local

seguramente querra regresar.
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1.4.9 Precios

Es un factor de riesgo que se debe tomar en cuenta, ya que precios muy elevados asustaran a la
clientela y precios muy bajos podrian generar pérdidas. Los costos del menu varian dependiendo el
tipo de publico objetivo y la calidad del local. Por lo general en los locales de restauracion se mantiene
una ganancia entre el 30 y 35 % del costo de materia prima del plato, aunque esto también depende
de la clase que tenga su local, porque en los restaurantes mas lujosos este porcentaje es mas alto. No
se debe olvidar de agregar el costo de elementos “gratuitos”, como servilletas, mantequilla, salsas de

tomate, mayonesa, pan y otros, al costo de los platos.

Es necesario saber cuales son los precios de venta de la competencia para tener una idea del entorno
en el que se desenvuelve. El precio debe permanecer constante en el menu durante un periodo de 6

meses, luego de este tiempo se puede modificar, retirando e integrando nuevos platos en el menda.

O también, es recomendable realizar estudios de la competencia y rentabilidad de los platos por lo
menos dos veces al afno; el costo de los ingredientes aumenta de un afio para el otro, mismo que es
continuo. Es necesario el incremento de precios en la carta para evitar pérdidas por dicha fluctuacion,
pero teniendo cuidado de no subirlos exageradamente porque el cliente usual lo percibira y

posiblemente no regrese.

Hay que tener cuidado donde se coloca los precios de los platos. En la entrevista realizada por Menu
Cover Depot (2013) al ingeniero de menus Gregg Rapp manifiesta: “Colocar sus precios en una
columna hace que los clientes se centren en el precio, no en su comida, y podria llevarlos a elegir el
articulo mas barato de la columna”. En lugar de eso se debe colocar el precio dos espacios luego de
la descripcion del plato, usando el mismo estilo y fuente, se tiene que evitar usar el signo $ o la palabra

dolar, porque esto inconscientemente provoca pensar que se va a gastar dinero.

Peor aun se debe colocar después de la descripcién puntos suspensivos que dirigen hacia una
columna de precios, eso lo Unico que generara es guiar inmediatamente la vista hacia los precios antes

de terminar de leer las descripciones.

La psicologia de los numeros es un tema del cual se podria obtener provecho. Diferentes

combinaciones de numeros demuestran diferentes percepciones, por ejemplo: los precios que
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terminan en 99 denotan valor y no precisamente calidad, en cambio los terminados en 95 denotan
cordialidad, son mas amigables y atractivos; los terminados en .00 dan apariencia aburrida, siendo
todo lo contrario escribir .95 (Kliever, s.f.). Por lo tanto, colocar este ultimo o multiplos del 5 en los

precios es la mejor idea.
1.4.10 Productos saludables y bajos en carbohidratos

Cada dia crece mas y mas la tendencia hacia una alimentacién saludable, lo vemos en television,
noticias, redes sociales, etc. esto ha provocado que restaurantes incluyan productos sanos o bajos en
calorias en sus ofertas. Si el restaurante cuenta con estas opciones para ofrecer, mas gente llegara a

consumir, por ende, las ventas aumentarian.

Es factible crear un pequefio menu apartado, mismo que debe ser bien planificado y disefiado, el cual
resalte la salud de cada producto ofrecido, indicando el nUmero de calorias o mostrar que los platos
se encuentran por debajo de ciertos niveles caldricos, para asi llamar mas la atencién. Escribir esta

informacion junto a la descripcion de los platos.
1.4.11 Demasiados 0 muy pocos articulos

Contar con muchos productos genera en el cliente confusion y dificultad para tomar una decisién, al
cliente le gusta tener una variedad de opciones porque le gusta escoger, pero también prefiere que su

decisién sea facil.

Hay que planificar el menu de tal manera que los productos mas rentables y populares aparezcan en

él. Al cambiar de carta se tiene que quitar los elementos menos vendidos.

Tener escasos productos en la oferta también es malo porque el cliente no tendra opciones para
escoger y si este encuentra un solo articulo apetitoso o agradable pues ya no regresara porque no

sintié ese deseo de probar otro plato que le haya llamado la atencion.

Una carta deberia contar con 5 hasta 8 variedades de productos de cada grupo evitando de esta

manera crear un menu muy cansado a la vista y de larga lectura o uno demasiado corto.
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1.4.12 Menu sucio y maltratado

Hay que tener mucho cuidado de verificar el estado en el que se encuentran los menus, porgue son
muy susceptibles a mancharse y mojarse en un restaurante. El usar diariamente provoca desgaste del
mismo, por lo que deberia tomarse en cuenta el material con el que este es realizado. No basta con
ver que los materiales son bonitos para el disefio, sino que también es necesario tomar en cuenta la

calidad con el que se fabricara, que sea duradero, manejable, no se raye facilmente, etc.

Al ser el menu un instrumento que el cliente pasara cierto tiempo observandolo, este seria como un
reflejo de la calidad y marca del local, haciendo que cartas desgastadas y manchadas creen en el
consumidor una mala experiencia del restaurante.

Algunos restaurantes han optado por usar materiales convencionales como madera, acrilico o incluso

el uso de materiales reciclables.
1.4.13 El mesero y la carta

Una perfecta aplicacion de la ingenieria de menu ayudaréa a tomar deciciones sobre la venta de sus
platos implicandolo directamente como un instrumento responsable del aumento de las ventas y
ganancias, pero no se debe dejar de lado que meseros debidamente capacitados logren incrementar
aun mas la salida de productos, porque estos son los que interactuan con el comensal llegando a ser

de suma importancia en la guia para la toma de una decision de los platos mas exclusivos o rentables.
1.4.14 Factores sociales y culturales en la estructura del mena.

La intencion primordial de aplicar la ingenieria del menu es captar la atencion del cliente hacia los
platos que el restaurante quiere vender y para esto es necesario saber cuales son los mas vendidos y
con mayor margen de ganancia, usar planes de mercadotecnia empleando objetivos de venta de la
mano con las promociones, la atencidén hacia el consumidor, y monitorizar constante mente los

mismos, porque de esto dependera una mejora en la salida del producto.
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Basicamente el menu tiene la funcién de:

Incrementar el volumen de ventas.

Impulsar la venta de las preparaciones del restaurante.

Acoplarse junto al disefio y tematica caracteristico del local, generando una nueva experiencia
gastrondmica en el cliente.

4. Lograr el anhelo de regresar del cliente a disfrutar de su experiencia vivida.

Para la restauracion es de suma importancia hacer que el cliente cree cierta forma de lealtad al generar

una recompra o que este regrese al local, orientando sus servicios y comida hacia sus necesidades.
Duroén (2011) afirma:

Un cliente que entra a un restaurante lo hace en general con la intencién de quedarse.

En ese momento dificilmente abandonara el establecimiento, se sienta en una mesay consume.

La decision de quedarse esta tomada de antemano. Y aqui se juega todo: dependera del

servicio que haya recibido que lo recomiende y regrese, 0 que no vuelva mas. (p.23)

Un menu debe incitar a que el cliente se incline hacia una alimentacién 6ptima, tomando en cuenta
criterios tanto: nutricionales, mismos que dependen de la edad, estado fisioldgico y actividad fisica,
logrando satisfacer las necesidades energéticas y nutricionales; criterios sanitarios, obedeciendo a
reglas higiénicas y de control de los alimentos; y por ultimo organolépticas, que producen las
impresiones sensoriales como la untuosidad, aspereza, sabor, brillo, etc. sin olvidar que estas deben
estar influenciadas por los gustos y preferencias de los consumidores, por esta razén es imprescindible

una presentacion perfecta de los productos en el menda.

El restaurantero debe tener en claro que un cliente siempre estara orientado a satisfacer sus
necesidades y gustos, por tal motivo se siente atraido hacia ciertos lugares; es social porque trata de
mantener una identidad y sentirse psicolégicamente bien con los demas; observa y aprecia los detalles
de la ambientacién, evaluandolos con respecto a sus experiencias vividas y actla relacionandolo con

respecto a sus necesidades; selecciona y escoge el local donde consumir.

Un factor importante que se debe tomar en cuenta es que el consumidor abandona su vivienda y acude
al restaurante para tener una experiencia, pasar un momento agradable y de descanso, es aqui cuando

la venta sugestiva entra en juego, es tanto el mesero como el menu son los encargados de aumentar
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el valor de la cuenta, ya que generalmente no ingresan a un restaurante con una decision ya

establecida sobre lo que van a consumir.

Es necesario tomar en cuenta los habitos alimenticios del nicho de mercado al que su restaurante se
dirige, sabiendo que estos tienen un proceso cambiante constante, no solo por cuestiones sociologicas

sino también por cuestiones educativas como la adquisicidon de nuevos conocimientos sobre nutricion.

Socioldgicamente el restaurante debe tratar de buscar la mayor velocidad en la atencion y servicio, sin
disminuir su funcionalidad y calidad, los platos ofertados tienen que ser llamativos, apetitosos, de facil

preparacion y que permitan ser recordados por los comensales mientras revisan las demas opciones.
1.4.14.1 Mercado hacia el que se dirige

Hacerse esta pregunta ayuda a conocer de cierta manera las preferencias y gustos de los posibles
consumidores, por lo que es imprescindible tratar de conocer la cultura e historia del grupo dirigido y

para responder a esto es necesario realizar un estudio, por lo general realizando encuestas.
1.4.14.2 Condiciones regionales geograficas y temporada

Por su puesto que se debe tomar en cuenta el lugar en el que su restaurante se encuentra para asi
evitar la dificultad de obtener materias primas no existentes en la localidad o que pueda incurrir en
altos costos para la llegada hasta su restaurante; la temporada o estaciones en las que ciertos
productos se puede obtener también es un tema fundamental que se debe tomar en cuenta al momento

de realizar el mend.

El menu llega a ser parte primordial en la carta de presentacion de un restaurante, dependiendo de
este el éxito en la administracién y manejo de ingredientes y sobre todo las ventas, siempre tratando
de superar las expectativas del cliente; ajustandose, el establecimiento, a las posibilidades y
presupuestos en la produccion, asi mismo rigiéndose a las politicas y pasos de control y evaluacion

de factores que podrian afectarlos.

Hoy en dia es muy comun la tendencia hacia lo saludable, por lo que restaurantes han tomado la

opcion de inclinarse hacia esto, seleccionando elementos sanos y con valor nutricional; aumentar en
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su menud una seccién u ofrecer un mend mas pequefio que resalte lo saludable que son sus platos
ofertados, al igual que indicar que los productos estan con niveles por debajo de cierta cantidad de
calorias o considerar mostrar el numero de calorias que los platos contienen como parte de la

descripcién, seguramente atraerd mas clientes.

Podria ser de gran ayuda incrementar en su menu alimentos como pescados, mariscos frescos, ofrecer
cortes magros de carnes de los diferentes tipos, una variedad de verduras y granos enteros, sin pensar

gue obligatoriamente se debe retirar todo tipo de frituras, ya que estos podrian ser complementarios.
1.4.15 Errores al realizar la carta

Durante el transcurso del disefio de la carta es posible que pacen cosas desapercibidas o errores que
se pueden cometer, y que esto afecte en la percepcion del cliente con el menu. Es por esto que se

detallara posibles errores en la elaboracién del menu, los cuales se deben evitar:

» Elaborar un menu demasiado pequefio; lo que imposibilita al menu tener la oferta necesaria
para satisfacer las exigencias del comensal.

» Elaborar un menu grande, lo que dificulta su manipulacion y provoca poco espacio en la mesa.

» El tamafo de las letras muy pequefias, lo que impide leer con comodidad y peor aun si la
persona que lo usa no posee buena vista.

> El menud no describe lo que contiene cada plato y no indica como es su preparacion.

» Todos los platos del menu se tratan de igual manera, sin hacer que ninguno sobresalga del
resto, todo es aburrido. Es primordial colocar los elementos del menu estratégicamente en las
mejores posiciones de la carta segun su importancia. Los lugares mas atractivos o puntos de
atencién de la carta son el centro y la parte superior derecha, donde el cliente observa
inconscientemente y permanece mas tiempo en su mente (Durén, 2011).

» Los platillos del menu no estan ordenados de la manera en que se sirve una comida (entradas,
platos fuertes, sandwiches, postres, bebidas).

» En el menud constan platos con baja popularidad y no dan lugar a platos mas rentables.

> El exceso de colores vivos en la carta, crea fatiga en el cliente lo que ocasiona inconvenientes
a la hora de escoger un plato.

> El material empleado para la impresion de la carta no es de calidad y en poco tiempo este se

vera desgastado por el uso de los clientes, y ya no tendra una buena imagen.
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Colocar los precios alineados a la derecha de la pagina y separados de la descripcién de cada
plato, provoca que el cliente evite inspeccionar todo lo que se ofrece y solo observe los platos
por su costo. Es recomendable colocar el precio al final de la descripcion del plato en la misma
linea con poco espacio entre los dos, de este modo el cliente se vera en la necesidad de
observar todo el texto y tomar una decision de acuerdo a lo que le convencié.

Disefiar un menu con una extensa lista de platos, ocasiona que el cliente se olvide de los que
ya observo al principio y tomar una decision se le dificultara. El propdsito es vender los platos
mas populares y rentables del restaurante, y disefiar un menu que no contenga demasiados
platos que lleguen a ser innecesarios.

Elaborar un menua con los mismos platos que la competencia ofrece, crea una imagen de un
restaurante poco creativo y repetitivo. La idea es que el restaurante sea distinto a la
competencia y que las personas prefieran a este establecimiento que aquellos.

Disefiar un menu sin tomar en cuenta a los nifios. Es recomendable ofrecer al publico un menu
especial para los mas pequefios del hogar, ya que ellos forman parte de un target que se puede
aprovechar de gran manera.

Utilizar signos monetarios en el precio de los platos. De acuerdo a un estudio de la Escuela de
Administracion Hotelera de la Universidad de Cornell, EEUU. Los comensales que miraban una
carta sin signos de dolar ($) gastaron significativamente mas que los que recibieron una carta
con ellos impreso. Incluso si los precios estan escritos con letra en lugar de nameros, los
visitantes gastan mas dinero, porque, de la misma forma, esto despierta en ellos sentimientos
negativos asociados con el pago (Yang et al., 2009).

Colocar precios que terminan en 9, como 9,99 ddlares, estos reflejan un valor, mas no calidad.
A diferencia que los precios que terminan en 0,95 en vez de 0,99 son mas utiles ya que refleja
mas comodidad al cliente. Incluso algunos establecimientos optan por dejar el precio sin

decimales.

1.5 Ambientacion y menu

Todo restaurante y su ambientacion es el reflejo de sus propietarios y es un tema muy importante a
tratar. Al disefar el interior y exterior del local, se debe tomar en cuenta la ambientacion que se le va
a dar, todo debe ir de acuerdo al nombre y su tematica. El establecimiento debe tener una decoracién
gue marque la diferencia con la competencia, contar con un personal especializado en trato al cliente

para reflejar un ambiente de confort.
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La fachada del restaurante debe ser disefiado estratégicamente ya que esta es la primera impresion
para el publico, y cumple con la funcion de atraer o llamar la atencién del cliente y motivarlo a ingresatr,

asimismo caracteriza al establecimiento segun su tipo y la imagen que desean demostrar.

El mend también y por ley debe ser disefiado con la misma tematica, con colores que combinen con
la decoracion del interior. Incluso para medir y disefiar el tamafio de la carta se debe tomar de
referencia el tamafo y forma de la mesa para aprovechar el espacio de la manera mas optima posible.
En algunos casos los restaurantes no prestan atencion a estos detalles con lo que respecta al disefio
del menu en relacién a la ambientacion del local, y se distorsiona la decoracion, no tienen un concepto
claro de lo que quieren reflejar, en consecuencia, demuestran ser un negocio sin identidad, y

dificilmente el pablico se anime a ingresar.
1.6 Fotografia profesional en la carta de menu

El menu o la carta de presentacidon es una herramienta de suma importancia en el sector restaurantero,
al que hay que prestar mucha atencién y ain mas cuando se empieza el estudio del disefio de la carta,
ya que de este dependera en gran parte que un cliente quede o no satisfecho por el platillo elegido,
del mismo modo, que disfrute de la experiencia e incentive a mas personas a visitar el establecimiento

o de lo contrario que no regrese mas.

Uno de los factores que se debe tomar en cuenta en el disefio del menu es la importancia de aplicar
la fotografia gastrondmica y su efecto psicolégico en él consumidor; lo que atribuye al dicho de “una

imagen vale mas que mil palabras” o “comer por los ojos”.

Lastimosamente la mayoria de restaurantes no son conscientes de lo fundamental que es una
fotografia profesional del plato que desean vender en la carta, por la manera errénea de pensar que
es algo costoso, un gasto innecesario o algo dificil de realizar. Por lo general todo lo bueno lleva su

tiempo, dedicacion y esfuerzo, pero el resultado es algo beneficioso para el negocio.

Realizar toma fotografica, de gran calidad a los platos que se desea vender, se debe considerar algo
necesario dentro de las estrategias de marketing del restaurante. Uno de los sentidos mas importantes

del ser humano es la vista; el objetivo principal de las fotografias en la carta, es el proyectar de la
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manera mas atractiva y apetecible la imagen de cémo esta estructurado el plato que se desea publicitar

y vender, para incentivar al publico a que los pruebe.
Recomendaciones de la fotografia gastrondémica en el disefio del menu:

» La composicion de la fotografia debe tener un buen contraste de colores; Los colores vivos y
calidos atraen visualmente.

» Las fotos deben demostrar credibilidad; al momento de servir el plato escogido por el cliente
este deberd ser exactamente el mismo que se observa en el menda.

» Cuidar el entorno del plato en la foto; evitar malos aspectos, como plato sucio, migas, y mal
emplatado, etc.

> La estructura del plato debe ser perfecta, la comida debe parecer fresca y en buen estado,
emplatado con creatividad y un toque distintivo del restaurante; hay que recordar que se debe
incentivar en la decision del cliente.

» Las técnicas de coccion empleadas en la elaboracién del plato deben estar correctamente
aplicadas en lo que respecta a cortes de verduras, hojas o carnes, términos de coccion, entre
otros, puesto que esto se observard en la foto y demostrara ser un plato de gran calidad,

apetitoso, elaborado por un personal capacitado.
1.7 Neuromarketing aplicado al mendu.

El consumo es una de las actividades que realiza el ser humano dentro de una sociedad, algunos lo
caracterizan como una sociedad de consumo. A medida que se prospera en el desarrollo econémico
y social, se ocasionan cambios en la manera cémo las personas viven su dia a dia, sus gustos o

preferencias y por ende sus habitos de consumo.

Conocer en mayor parte a los clientes, se da la oportunidad de poder influir en sus decisiones con lo
gue respecta al consumo dentro del negocio, para lo que es necesario aplicar estrategias relacionadas
con el marketing. Machado (2018) afirma: “El neuromarketing es la ciencia que estudia el
comportamiento de compra, consumo Yy decisiones de los clientes ante diferentes productos, servicios

y/o marcas”.
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Esta ciencia se enfoca en conocer mas al cliente por medio de la percepcion; que es la forma en que
el cerebro reacciona a las sensaciones que recibe a traves de los 5 sentidos que surge por medio de

los estimulos con respecto a su entorno y lo que esto influye a la toma de decisiones.

Aplicar el neuromarketing al disefio del menud es la manera méas apropiada de lograr los objetivos de
venta del restaurante de una manera eficiente, ya que se jugara con los aspectos inconscientes del
consumidor influyendo positivamente en la eleccién de su consumo, logrando vender lo que se

estipula.

Ahora bien, ¢Qué aspectos estudia el neuromarketing para jugar con la mente del consumidor? Esta
ciencia ofrece una alternativa brindando nuevos métodos de llegar al consumidor por medio de sus
emociones. La neurociencia a estudiado aspectos visuales, como la influencia y los efectos que tiene
los colores y su significado, el poder que tiene una buena cancién en sentido auditivo, las emociones
gue surgen por un ambiente con aromas agradables, los gestos faciales que crean confianza o temor,

entre otros.

Para el disefio de la carta es imprescindible conocer lo que expresa cada color, ya que esta
comprobado que el color afecta emocionalmente como a nivel fisico, capaz de despertar sensaciones
de placer, bienestar, inquietud o energia. De esta manera se podra usar los mejores colores, con las

mejores combinaciones, con un fin en comudn; jugar con la mente del consumidor.
1.7.1 Los colores mas empleados en el marketing y su significado

Azul: Este color expresa progreso, armonia, simpatia y fidelidad. Es muy utilizado en empresas, ya
gue simboliza seguridad y confianza. Sin embargo, no es muy empleado en establecimientos de

servicio de alimentos, ya que este color crea sensaciones que suprime el apetito.

Rojo: Este color expresa deseo, fortaleza, amor, sensualidad, pasion. Este es un color muy utilizado
en marketing, ya que tiene poder de atraccion o llama la atencion del cliente y también transmite
energia. Aplicar alimentos que tengan el color rojo natural en un platillo despertara el apetito del

comensal. Muy empleado en restaurantes en especial los de comida rapida.
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Verde: Este color es asociado con la salud, paz, frescura y naturaleza. Provoca sensaciones de
tranquilidad y relajacion. Muchos restaurantes que se dedican al servicio de comida saludable,
vegetariana, entre otras usan este color para reflejar una vida sana y en contacto con la naturaleza;
los alimentos verdes son muy acogidos ya que demuestra confianza y se piensa que todo lo verde es
sano. Incluso se puede decorar el local con plantas que resalten este color, o para caracterizar que es

un restaurante ecoldgico.

Amarillo: Este color representa al sol, la riqueza, la luz, ocasiona energia, felicidad, y juventud. Tiende
a ser un color muy llamativo y brillante y capta la atencion del espectador; con un efecto positivo ya
gue también se lo asocia a las estaciones mas calidas como la primavera. Pero también hay que saber
usarlo, la excesiva presencia de este color puede irritar a una persona, normalmente se esta

acostumbrado a verlo en lugares pequefios.

Naranja: Es un color que refleja energia, pasion, felicidad, calidez, creatividad. Incentiva a la
innovacion, un color optimista muy usado en establecimientos de entretenimiento o restaurantes. Se
lo suele asociar con citricos y por ende algo saludable. Un toque de este color en la carta o en los
platillos aumentara el apetito del cliente.

Negro: Se lo suele asociar con la muerte, pero también refleja elegancia y poder; algunas empresas
hacen uso de este color para representar estatus, seriedad, formalidad y calidad. Normalmente se lo
usa de fondo para contrastar con otros colores.

Blanco: Este color refleja pureza, paz, higiene, simplicidad, y frescura. El uso de este color en un

establecimiento despierta sentimientos de confort, asociados con la higiene y confianza.
1.7.2 El poder del marketing auditivo

Es muy rentable aplicar una melodia en el marketing para poder llegar al consumidor y asociarlo con
una marca o establecimiento, siendo un distintivo del mismo. En un restaurante lo que se espera es
atraer nuevos consumidores, satisfacer sus necesidades junto a buena experiencia, de lo que depende
para que la persona regrese o no vuelva mas. Es por esto que aplicar una buena cancion o masica de
fondo en el restaurante, dependiendo su tipo, es muy beneficioso ya que crea un ambiente de confort,
genera en el cliente interés, placer, y mejora notablemente su estado de animo, en consecuencia,

disfruta del servicio en todo momento. Si un cliente se siente a gusto y en casa en un ambiente rodeado
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de buena musica, hay mayores posibilidades de que se quede mas tiempo y consuma mas de lo que

acostumbra.
1.7.3 Marketing olfativo

Es una herramienta que hace uso de los aromas para ocasionar un efecto determinado en el
comportamiento de los consumidores para beneficios empresariales y también es empleado en un

entorno laboral para aumentar el rendimiento y productividad de los trabajadores (lannini, 2010).

Segun estudios cientificos el ser humano recuerda un 35% de lo que huele, muy superior de un 15%
de lo que degusta, 5% de lo que ve y un 2% de lo que oye. La memoria es capaz de recordar mas de

10.000 aromas diferentes y, sin embargo, solo reconoce 200 colores.

Emplear aromas agradables en un restaurante evitara que los clientes se queden por poco tiempo, por
lo contrario, un espacio perfumado atraera clientela, influird positivamente en su estado de animo, y
su efecto para tomar mejores decisiones de compras. El local ser4 reconocido por el ambiente que
refleja al publico, se diferenciara de la competencia, atrayendo nuevos clientes.

En la siguiente tabla se mostrara ejemplos de los aromas que se pueden usar junto a su significado,

para ser empleados de la mejor manera y de lo que se desea transmitir en el establecimiento.
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Tabla 2. ¢ Qué olor tienes en mente?

AROMA SIGNIFICADO
Ambar Transmite energia v fuerza fisica.
Azahar Transmite alegria, felicidad, aleja preocupaciones v pensamientos negativos.
Bergamota Estimula una sensacion de amor, ternura y paz interior,
Canela Ayuda al esclarecimiento de las ideas v meditacion.
Coco Se vincula con la sensacion de alegria y del placer sexual.
Café Aroma estimulante: se vincula con lo familiar y con la amistad.
Chocolate Aroma que transmite sensualidad, felicidad y optimismo.
Durazno Aroma que transmite relax v trangquilidad.
Frutas Neutraliza la negatividad y estimula el optimismo.
Floral: Avyuda a la autoestima v a sentirnos mejor.
Flores de la india | Aroma especial para encantar o seducir,
Gardenia (ienera bienestar y ayuda a inhibir los problemas.
Geranio Elimina la negatividad.
Incienso Apto para los ambientes zen, transmite serenidad y tranquilidad.
Hierva Transmite salud fisica y psiguica, evoca recuerdos pasados.
Jazmin Neutraliza la envidia, despeja la negatividad y ayuda a levantar el animo.
Lavanda Evoca ambientes hogarefios, familiares y de amistad. Aleja el miedo.
Limdn Actia como depurador ambiental y corporal.
Lila Transmite ternura, amor y felicidad.
Manzana Propicio para la salud, genera bienestar v alivia dolores fisicos.
Menta Aleja la soledad interior y depura los ambientes cargados.
Melén Especial para concretar proyectos. Transmite seguridad y positividad.
Miel Estimula la sensibilidad, la bondad y paz. Facilita la union de pareja.
Madera Evoca recuerdos de la nifiez.
Naranja Transmite tranquilidad, amor y facilita el entendimiento.
Pino Depura el ambiente vaciado, evoca limpieza vy frescor.
Rosa Estimula la generosidad, fraternidad y la cordialidad familiar.
Romero Eficaz contra el cansancio mental v la mala memoria.
Tila Especial para despejar ambientes cargados de tension. Trasmite tranquilidad.
Tutti-fruti Aleja la inseguridad.
Vainilla Especial para encantar o seducir. Transmite seguridad y alegria.

Fuente: Diez, C. 2013. Buleria.unileon.es

1.7.4 Laimportancia de los gestos faciales

Se debe tomar en cuenta el momento de verdad en el cual se da la interaccion del cliente con el
restaurante, especificamente con la persona encargada de recibirlos. La importancia de una buena
conversacion surge en el poder crear confianza y poder de convencimiento para hacer que consuman

lo que el establecimiento oferta y desea vender.

Los gestos faciales son el reflejo de lo que una persona siente. El mesero o la persona encargada en

lidiar con los clientes en las distintas circunstancias que se den, debe saber como expresarse de la

Jonathan Andres Destruge Vanegas
Mauricio Israel Serrano Guailacela
Pagina 46



AE Universidad de Cuenca
éx)i_‘

mejor manera para brindar un buen servicio, y hacer que el cliente se sienta a gusto. Para esto se dara

las siguientes recomendaciones de lenguaje corporal para una buena conversacion:

» Para iniciar una buena conversacion se debe dar un cordial saludo, para que el cliente entre en
confianza.

» Durante la conversacion se debe mirar fijamente a los ojos del cliente no a los lados, tener un
contacto visual, demostrar seguridad y elegancia.

> El uso adecuado de las manos durante la conversacion, puede servir de buena manera para
complementar las palabras y dar mayor interés de lo que se explica.

> Al hablar refleja una buena sonrisa, para crear un ambiente de confianza, alegria y buena
disposicion a sus exigencias.

» Ser paciente con los clientes que suelen tardarse en decidir que comprar.

> Siempre estar atentos a cualquier inquietud que tenga el cliente durante su servicio. También
es recomendable pasar por la mesa preguntando si se le ofrece algo, lo que demostrara interés
e importancia con el cliente.

» Cuando el cliente haya terminado de consumir, siempre se debe preguntar qué tal le parecio la
comida, y alguna recomendacion que puedan ofrecer, ya que su opinion es de gran valor para
poder mejorar el negocio.

» Al facturar su consumo se podra informar acerca de su hombre; llamarlo por su nombre o por
su apellido, el restaurante demostrara ser un negocio que se preocupa por sus clientes, siendo
atentos, creando confianza y dando su merecido respeto.
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CAPITULO 2. PROCESOS DE LA INGENIERIA DEL MENU MEDIANTE LA POPULARIDAD Y
RENTABILIDAD DE LOS PLATOS

2.1 Area de produccion

El area de produccion se relaciona intimamente con la ingenieria del menu en lo que respecta a la
planeaciéon de la carta. De acuerdo con la trazabilidad del plato que se oferta al comensal, hay un
arduo trabajo tras la cocina, desde que se obtiene la materia prima, la transformacion de los alimentos,

hasta su servicio; cumplen el rol del restaurante que se desee reflejar.
2.1.1 Las compras

Al saber las exigencias de los consumidores y sus preferencias en cuanto a alimentos es necesario
realizar un plan de compras, de manera que se pueda adquirir y contar con la materia prima necesaria
para realizar el trabajo de restaurante, y que cumpla con los estandares de calidad establecidos por la
empresa, con las caracteristicas organolépticas deseadas y aun precio justo. Es imprescindible saber
los ingredientes que conforma cada uno de los platos del mend, para establecer un stock minimo en
almacenamiento de materia prima, suficientes para abastecer a los clientes, y un stock maximo que

sea eficiente y no refleje gastos innecesarios por un sobre abastecimiento de ingredientes.
2.1.2 Proveedores

Escoger a los proveedores es esencial para un restaurante, tanto como saber el nicho de mercado al
gue se dirige, asi como seleccionar el personal que laborara en el mismo. Existen algunos factores

importantes que se debe tomar en cuenta para escoger un proveedor.

Lo primero es referente a clasificar a los proveedores dependiendo del producto que brindan, se debe
tomar en cuenta al tipo de producto que ofrece y clasificarlo. como ejemplo; congelados,

descongelados, carnicos, frutas, verduras, menaje, entre otros.

Otro factor es la calidad de los productos que la empresa entrega, aqui se comparara los estandares

de calidad entre uno y otro proveedor escogiendo el mejor para su restaurante.
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El precio que es muy evidente, se toma en cuenta al seleccionar un proveedor porque es lo primero
gue se compara para beneficio del negocio, se debe buscar los mejores precios porque de estos

dependera el precio de venta al cliente, ademas no se tiene que olvidar de la calidad.

Que un proveedor permita realizar pagos comodos beneficiard a su restaurante, también creard un
ambiente de confianza y accesibilidad. El pago podra realizarse al contado; adquiriendo un descuento
en los productos, a plazos; produciendo una financiacion en el pedido, pudiendo pagar en cierto

namero de dias o con rapel; que al llegar a un numero determinado se obtiene un descuento.

Muy importante también es tomar en cuenta el servicio de la empresa proveedora, es decir cual es la
facilidad de entrega que ofrece comparando el tiempo de entrega, facilidad de transporte, hora de
atencion, cuidado de los alimentos, etc. mientras mayores facilidades ofrezca la empresa, mejor sera

para su restaurante.
2.1.3 Almacenamiento

El &rea de bodega se encargara del correcto manejo de almacenamiento, conservacién y control de la
mercaderia del restaurante. Tener un buen sistema de control de inventarios evitara los problemas de
escases 0 un sobre abastecimiento de la comida, un producto mal colocado puede llevar a que este

alcance su tiempo de caducidad.

Los productos deben estar organizados por categorias, respetando su modo de conservacion para
evitar una contaminacién cruzada. Se recomienda tener un registro de todos los productos que se
tiene en bodega con el fin de tener informacion sobre productos existentes y realizar la respectiva

orden de compra.

La temperatura en la que deben estar los alimentos almacenados debe ser la ideal. La (U.S. Food &

Drug Administration [FDA], 2018). Brinda la siguiente informacién sobre manejo de alimentos.

Alimentos no perecederos: Estos alimentos son los que tienen una vida util larga y no requieren de
una condicion especial de conservacién, como los enlatados, granos secos, pastas, deshidratados,
entre otros. El lugar de almacenamiento debe ser fresco, seco y ventilado y los alimentos deben estar

en contenedores separados y organizados con su respectiva etiqueta.
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Alimentos perecederos: Son los alimentos en que su vida Gtil se ve perjudicada por las condiciones de
almacenamiento. Por ejemplo; los huevos, legumbres, frutas, entre otros deben estar en un area

refrigerada con una temperatura entre +1 y +5°C.

Alimentos congelados: Los productos que se dispongan para congelar, como carnes y mariscos, deben
estar etiquetados y separados de crudos y cocidos, segun su categoria para evitar una contaminacion

cruzada. La temperatura ideal es de -18°C.
2.2 Estandarizacion de recetas.

La Estandarizacion es un proceso que todo negocio de restauracion deberia tener, segun Bonis (2016)
refiere que la finalidad de estandarizar las recetas es obtener mayor facilidad y agilidad en los procesos
de produccién, costeo de recetas, optimizacion de materias primas y desperdicios, con el objetivo de
generar calidad y vender productos semejantes, ademas de simplificar la labor que realizan los

trabajadores en cocina.

Lo que pretende la estandarizacion de recetas es crear similitudes, usar ingredientes en cantidades
iguales al momento de cocinar, regulando la forma de preparacion de cada plato para que al elaborarlo

por segunda o tercera ocasion este no difiera del primero.

Al estandarizar se obtienen beneficios para el restaurante, tanto en el ahorro de tiempo en la
preparacion al saber cuales son los ingredientes que el plato necesita, asi como en la gestién de

compras, permitiendo saber qué cantidad es necesaria adquirir.

También facilita conocer cuél es el margen de desperdicio que se produce por receta y si se da la
posibilidad de reutilizar, asi mismo organizar el almacén y rotacibn para no generar excesos de

compras y gastos excesivos.

Gracias a los costos que brinda la estandarizacion de menu es posible calcular el precio de produccion

y de venta al publico permitiendo ver cuél es la ganancia que cada platillo deja al restaurante.

Es mucho mas facil para los cocineros realizar los platos porque ya todo esta escrito en la receta, el

gramaje de cada ingrediente, asi se logra reducir el margen de error permitiendo agilidad y seguridad
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en los mismos, inclusive estandarizar recetas ayuda a reducir la cantidad de personas en cocina al ser

las tareas mas simples.
Para que una estandarizacion se realice primero hay que tomar en cuenta los siguientes aspectos:

e Se debe tener un encargado que inspeccione y regule el proceso de estandarizar.

e El personal debe tener pleno conocimiento de los procesos y planes a seguir.

e Los gustos de los clientes deben estar primero para la realizacion de las recetas, y esto se
obtiene mediante estudios estadisticos.

e Examinar el proceso para controlar la produccion de cada plato en el peso, sabor y vista.

e Crear manejo de compray almacén.
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Ejemplo de estandarizacion

El siguiente formato de la tabla para estandarizacion de recetas, ha sido disefio en base a la

informacion recibida en clases de “Costos y Presupuestos” dadas por el Lcdo. Augusto Tosi Msc.

Tabla 3. Formato de receta estandar

(nombre de la seccidn)
Nombre: Fecha: Codigo:
PAX: Costo Ingredientes: Costo PAX:
Margen FC: %: Costo Operacional: Ganancia:
Costo Produccion: PVP:
IVA 12%
PVP TOTAL
Ingredientes Cantidad Rinde % Costo Gesie
Cantidad Unit APC/ Unit EPC / Unid Total
Subtotal
Resguardol 10%
Total
Empaque / Envase P.U Cant.| Subtotal |M.de Obra | 8%
Plato Base Empaque
Tenedor Mesa Gas
Cuchillo Mesa Electricidad
Servilleta Papel Agua
OPERACIONAL Total

Fuente: Msc. Augusto Tosi. Clases Costos y Presupuestos.

Elaborado por: Jonathan Destruge y Mauricio Serrano, 2019

1. Crear un formato base de receta estandar, el cual detalle la lista de todos los ingredientes que
se necesita para elaborar el plato con su respectiva cantidad a usar, unidad en la que se pesa
el ingrediente, rendimiento de la materia prima, el costo donde se encuentra el Adquisicion
Product Cost (APC) o costo de adquisicion del producto y el Empty Product Cost (EPC) o costo
del producto limpio, costo total, costo operacional (costo extra que se le incrementa al plato,

mismo que solventa gastos de mano de obra, resguardo por cambios de costos de ingredientes,

Jonathan Andres Destruge Vanegas
Mauricio Israel Serrano Guailacela

Pagina 52



AEE Universidad de Cuenca
E"{‘%T‘f‘

empaque, y gastos de produccién), numero de porciones que se obtiene con la receta, margen

de costo de producto. Como es detallado en los siguientes pasos de estandarizacion.

Llenar la ficha en el encabezado con el nombre de la seccién o grupo al que el plato pertenece,

escribir el nombre del plato, asi también la fecha en la que se realiza la estandarizacion, el

cbdigo, determinar el nimero de platillos que se preparan con la receta detallada, luego llenar

la columna de ingredientes con la materia prima necesaria para realizar la receta con su

respectiva cantidad y unidad de medida.

Tabla 4. Proceso de estandarizacion de recetas

ENTRADA
Nombre: Ceviche de Camarén Fecha: Codigo: EN-001
PAX: 1 Costo Ingredientes: Costo PAX:
Margen FC: %: Costo Operacional: Ganancia:
Costo Produccion: PVP:
IVA 12%
PVP TOTAL
Ingredientes Cantidad Rinde % Costo Costo
Cantidad Unit APC/ Unit EPC / Unid Total
Camarén 0,120 kg
Tomate Rifion 0,120 kg
Fondo de Camar6n 0,100 It
Cebolla Colorada 0,040 kg
Culantro 0,001 kg
Salsa de tomate 0,010 kg
Limon 0,010 kg
Naranja 0,500 u
Sal 0,001 kg
Pimienta 0,001 kg
Canguil 0,015 kg
Platano verde 0,030 kg
Subtotal
Resguardol 10%
Total
Empaque / Envase P.U Cant.| Subtotal |M. de Obra | 8%
Plato Base Empaque
Tenedor Mesa Gas
Cuchillo Mesa Electricidad
Servilleta Papel Agua
OPERACIONAL Total

Fuente: Msc. Augusto Tosi. Clases Costos y Presupuestos.

Elaborado por: Jonathan Destruge y Mauricio Serrano, 2019
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3. Afnadir el porcentaje de rendimiento de cada uno de los ingredientes, este valor indica la
cantidad exacta del ingrediente a usarse en la receta, ya que la cantidad inicial de compra se

ve disminuida por desperdicios al preparar y perdidas por coccion.

Tabla 5. Proceso de estandarizacion de recetas

ENTRADA
Nombre: Ceviche de Camarodn Fecha: Codigo: EN-001
PAX: 1 Costo Ingredientes: Costo PAX:
Margen FC: %: Costo Operacional: Ganancia:
Costo Produccion: PVP:
IVA 12%
PVP TOTAL
Ingredientes Cantidad Rinde % - Costo - Costo
Cantidad Unit APC/ Unit EPC / Unid Total
Camarén 0,120 Kg 85%
Tomate Rifion 0,120 Kg 100%
Fondo de Camarén 0,100 Lt 100%
Cebolla Colorada 0,040 Kg 95%
Culantro 0,001 Kg 75%
Salsa de tomate 0,010 Kg 100%
Limon 0,010 Kg 40%
Naranja 0,010 Un 50%
Sal 0,001 Kg 100%
Pimienta 0,001 Kg 100%
Canguil 0,015 Kg 100%
Platano verde 0,030 Kg 80%
Subtotal
Resguardol 10%
Total
Empaque / Envase P.U Cant.| Subtotal |M.de Obra | 8%
Plato Base Empaque
Tenedor Mesa Gas
Cuchillo Mesa Electricidad
Servilleta Papel Agua
OPERACIONAL Total

Fuente: Msc. Augusto Tosi. Clases Costos y Presupuestos.
Elaborado por: Jonathan Destruge y Mauricio Serrano, 2019
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4. En el siguiente cuadro completar con la informacion del precio de compra de cada producto

Tabla 6. Proceso de estandarizacion de recetas

ENTRADA
Nombre: Ceviche de Camardn Fecha: Codigo: EN-001
PAX: 1 Costo Ingredientes: Costo PAX:
Margen FC: %: Costo Operacional: Ganancia:
Costo Produccion: PVP:
IVA 12%
PVP TOTAL
Ingredientes Cantidad Rinde % Costo Costo
Cantidad Unit APC/ Unit EPC / Unid Total
Camarén 0,120 kg 85% $10,0000
Tomate Rifion 0,120 kg 100% $2,2500
Fondo de Camardn 0,100 It 100% $0,0000
Cebolla Colorada 0,040 kg 95% $1,0000
Culantro 0,001 kg 75% $2,2000
Salsa de tomate 0,010 kg 100% $0,9200
Limén 0,010 kg 40% $1,2000
Naranja 0,500 u 50% $0,0500
Sal 0,001 kg 100% $0,5000
Pimienta 0,001 kg 100% $15,0000
Canguil 0,015 kg 100% $1,1000
Platano verde 0,030 kg 80% $1,0000
Subtotal
Resguardol 10%
Total
Empaque / Envase P.U Cant.| Subtotal [M.de Obra | 8%
Plato Base Empaque
Tenedor Mesa Gas
Cuchillo Mesa Electricidad
Servilleta Papel Agua
OPERACIONAL Total

Fuente: Msc. Augusto Tosi. Clases Costos y Presupuestos.

Elaborado por: Jonathan Destruge y Mauricio Serrano, 2019
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5. A continuacion, obtener los datos del costo de producto limpio (EPC), mismo que se obtiene

dividiendo el valor de costo de adquisicion del producto para el rendimiento.

Tabla 7. Proceso de estandarizacion de recetas

ENTRADA
Nombre: Ceviche de Camardn Fecha: Codigo: EN-001
PAX: 1 Costo Ingredientes: Costo PAX:
Margen FC: %: Costo Operacional: Ganancia:
Costo Produccion: PVP:
IVA 12%
PVP TOTAL
Ingredientes Cantidad Rinde % Costo Costo
Cantidad Unit APC/ Unit EPC / Unid Total
Camarén 0,120 kg 85% $10,0000 $11,7647
Tomate Rifion 0,120 kg 100% $2,2500 $2,2500
Fondo de Camardn 0,100 It 100% $0,0000 $0,0000
Cebolla Colorada 0,040 kg 95% $1,0000 $1,0526
Culantro 0,001 kg 75% $2,2000 $2,9333
Salsa de tomate 0,010 kg 100% $0,9200 $0,9200
Limén 0,010 ke 40% $1,2000 $3,0000
Naranja 0,500 u 50% $0,0500 $0,1000
Sal 0,001 kg 100% $0,5000 $0,5000
Pimienta 0,001 kg 100% $15,0000 $15,0000
Canguil 0,015 kg 100% $1,1000 $1,1000
Platano verde 0,030 kg 80% $1,0000 $1,2500
Subtotal
Resguardol 10%
Total
Empaque / Envase P.U Cant.| Subtotal [M.de Obra | 8%
Plato Base Empaque
Tenedor Mesa Gas
Cuchillo Mesa Electricidad
Servilleta Papel Agua
OPERACIONAL Total

Fuente: Msc. Augusto Tosi. Clases Costos y Presupuestos.

Elaborado por: Jonathan Destruge y Mauricio Serrano, 2019
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6. Para obtener el costo total, se debe multiplicar el costo de producto limpio por la cantidad de

uso. Al final sumar todos los valores y obtener el subtotal.

Tabla 8. Proceso de estandarizacion de recetas

ENTRADA
Nombre: Ceviche de Camardn Fecha: Codigo: EN-001
PAX: 1 Costo Ingredientes: Costo PAX:
Margen FC: %: Costo Operacional: Ganancia:
Costo Produccion: PVP:
IVA 12%
PVP TOTAL
Ingredientes Cantidad Rinde % Costo Costo
Cantidad Unit APC/ Unit EPC / Unid Total
Camarén 0,120 kg 85% $10,0000 $11,7647 $1,4118
Tomate Rifion 0,120 kg 100% $2,2500 $2,2500 $0,2700
Fondo de Camarén 0,100 It 100% $0,0000 $0,0000 $0,0000
Cebolla Colorada 0,040 ke 95% $1,0000 $1,0526 $0,0421
Culantro 0,001 kg 75% $2,2000 $2,9333 $0,0029
Salsa de tomate 0,010 ke 100% $0,9200 $0,9200 $0,0092
Limon 0,010 ke 40% $1,2000 $3,0000 $0,0300
Naranja 0,500 u 50% $0,0500 $0,1000 $0,0500
Sal 0,001 kg 100% $0,5000 $0,5000 $0,0005
Pimienta 0,001 ke 100% $15,0000 $15,0000 $0,0150
Canguil 0,015 kg 100% $1,1000 $1,1000 $0,0165
Platano verde 0,030 kg 80% $1,0000 $1,2500 $0,0375
Subtotal $1,8855
Resguardol 10%
Total
Empaque / Envase P.U Cant.| Subtotal [M.de Obra | 8%
Plato Base Empaque
Tenedor Mesa Gas
Cuchillo Mesa Electricidad
Servilleta Papel Agua
OPERACIONAL Total

Fuente: Msc. Augusto Tosi. Clases Costos y Presupuestos.
Elaborado por: Jonathan Destruge y Mauricio Serrano, 2019
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7. Para obtener el resguardo de alimentos que es el 10% se multiplica el valor obtenido en el

subtotal por 10, luego se divide para 100.

Tabla 9. Proceso de estandarizacion de recetas

ENTRADA
Nombre: Ceviche de Camardn Fecha: Codigo: EN-001
PAX: 1 Costo Ingredientes: Costo PAX:
Margen FC: %: Costo Operacional: Ganancia:
Costo Produccion: PVP:
IVA 12%
PVP TOTAL
Ingredientes Cantidad Rinde % Costo G
Cantidad Unit APC/ Unit EPC / Unid Total
Camarén 0,120 kg 85% $10,0000 $11,7647 $1,4118
Tomate Rifion 0,120 kg 100% $2,2500 $2,2500 $0,2700
Fondo de Camardn 0,100 It 100% $0,0000 $0,0000 $0,0000
Cebolla Colorada 0,040 kg 95% $1,0000 $1,0526 $0,0421
Culantro 0,001 kg 75% $2,2000 $2,9333 $0,0029
Salsa de tomate 0,010 ke 100% $0,9200 $0,9200 $0,0092
Limén 0,010 kg 40% $1,2000 $3,0000 $0,0300
Naranja 0,500 u 50% $0,0500 $0,1000 $0,0500
Sal 0,001 kg 100% $0,5000 $0,5000 $0,0005
Pimienta 0,001 kg 100% $15,0000 $15,0000 $0,0150
Canguil 0,015 kg 100% $1,1000 $1,1000 $0,0165
Platano verde 0,030 kg 80% $1,0000 $1,2500 $0,0375
Subtotal $1,8855
Resguardo| 10%|  $0,1886
Total
Empaque / Envase P.U Cant.| Subtotal [M.de Obra | 8%
Plato Base Empaque
Tenedor Mesa Gas
Cuchillo Mesa Electricidad
Servilleta Papel Agua
OPERACIONAL Total

Fuente: Msc. Augusto Tosi. Clases Costos y Presupuestos.

Elaborado por: Jonathan Destruge y Mauricio Serrano, 2019
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8. Sumar el subtotal méas el resguardo para obtener el valor del Total. A este ultimo valor agregar

el 8% de mano de obra, mismo que obtiene multiplicando el Total por 8 y se divide para 100.

Tabla 10. Proceso de estandarizacion de recetas

ENTRADA
Nombre: Ceviche de Camarén Fecha: Codigo: EN-001
PAX: 1 Costo Ingredientes: Costo PAX:
Margen FC: %: Costo Operacional: Ganancia:
Costo Produccion: PVP:
IVA 12%
PVP TOTAL
Ingredientes Cantidad Rinde % Costo Costo
Cantidad Unit APC/ Unit EPC / Unid Total
Camar6n 0,120 kg 85% $10,0000 $11,7647 $1,4118
Tomate Rifion 0,120 kg 100% $2,2500 $2,2500 $0,2700
Fondo de Camarén 0,100 It 100% $0,0000 $0,0000 $0,0000
Cebolla Colorada 0,040 kg 95% $1,0000 $1,0526 $0,0421
Culantro 0,001 kg 75% $2,2000 $2,9333 $0,0029
Salsa de tomate 0,010 ke 100% $0,9200 $0,9200 $0,0092
Limén 0,010 kg 40% $1,2000 $3,0000 $0,0300
Naranja 0,500 u 50% $0,0500 $0,1000 $0,0500
Sal 0,001 kg 100% $0,5000 $0,5000 $0,0005
Pimienta 0,001 kg 100% $15,0000 $15,0000 $0,0150
Canguil 0,015 kg 100% $1,1000 $1,1000 $0,0165
Platano verde 0,030 kg 80% $1,0000 $1,2500 $0,0375
Subtotal $1,8855
Resguardo| 10%|  $0,1886
Total $1,6970
Empaque / Envase P.U Cant.| Subtotal |M. de Obra | 8% $0,1358
Plato Base Empaque
Tenedor Mesa Gas
Cuchillo Mesa Electricidad
Servilleta Papel Agua
OPERACIONAL Total

Fuente: Msc. Augusto Tosi. Clases Costos y Presupuestos.

Elaborado por: Jonathan Destruge y Mauricio Serrano, 2019
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9. Para llenar el casillero con el costo de empaque se debe ir a la parte derecha al cuadro de
Empaque/Envase donde consta plato base, tenedor de mesa, cuchillo de mesa, servilleta de
papel, en el cual se coloca el costo que tienen cada uno la cantidad a usar por receta y el
subtotal que es la multiplicacion de P.U. por Cant., entonces se procede a colocar la suma de
estos y escribir en el casillero de Empaque. Escribir el costo de gas, electricidad y agua. Sumar

los valores y obtener el total.

Tabla 11. Proceso de estandarizacion de recetas

ENTRADA
Nombre: Ceviche de Camardn Fecha: Codigo: EN-001
PAX: 1 Costo Ingredientes: Costo PAX:
Margen FC: %: Costo Operacional: Ganancia:
Costo Produccion: PVP:
IVA 12%
PVP TOTAL
Ingredientes Cantidad Rinde % Costo Ge53E
Cantidad Unit APC/ Unit EPC / Unid Total
Camarén 0,120 kg 85% $10,0000 $11,7647 $1,4118
Tomate Rifion 0,120 kg 100% $2,2500 $2,2500 $0,2700
Fondo de Camardn 0,100 It 100% $0,0000 $0,0000 $0,0000
Cebolla Colorada 0,040 kg 95% $1,0000 $1,0526 $0,0421
Culantro 0,001 kg 75% $2,2000 $2,9333 $0,0029
Salka de tomate 0,010 ke 100% $0,9200 $0,9200 $0,0092
Limén 0,010 kg 40% $1,2000 $3,0000 $0,0300
Naranja 0,500 u 50% $0,0500 $0,1000 $0,0500
Sal 0,001 kg 100% $0,5000 $0,5000 $0,0005
Pimienta 0,001 kg 100% $15,0000 $15,0000 $0,0150
Canguil 0,015 kg 100% $1,1000 $1,1000 $0,0165
Platano verde 0,030 kg 80% $1,0000 $1,2500 $0,0375
Subtotal $1,8855
Resguardo| 10%|  $0,1886
Total $1,6970
Empaque / Envase P.U Cant. | Subtotal |M.de Obra | 8% $0,1358
Plato Base S 001 1 |S$ 0,010 Empaque $0,0400
Tenedor Mesa $ 001 1 |$ 0,010 Gas $0,1500
Cuchillo Mesa $ 001 1 [$ o010 Electricidad $0,1500
Servilleta Papel $ 001| 1 [$ o010 Agua $0,1500
OPERACIONAL Total $0,6258

Fuente: Msc. Augusto Tosi. Clases Costos y Presupuestos.

Elaborado por: Jonathan Destruge y Mauricio Serrano, 2019
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10.En la parte superior de la ficha llenar el casillero de costo ingredientes con el valor obtenido en

el primer total. Incluir el costo operacional, aqui se escribe el ultimo total de la receta. Sumar el

costo de ingredientes mas el costo operacional para tener el resultado de costo de produccion

gue indica cuanto cuesta al restaurante producir dicho plato.

Tabla 12. Proceso de estandarizacion de recetas

ENTRADA
Nombre: Ceviche de Camaroén Fecha: Codigo: EN-001
PAX: 1 Costo Ingredientes: $1,6970 Costo PAX:
Margen FC: %: Costo Operacional: $0,6258 Ganancia:
Costo Produccion: $2,3227 PVP:
IVA  12%
PVP TOTAL
Ingredientes Cantidad Rinde % Costo Costo
Cantidad Unit APC/ Unit EPC / Unid Total
Camarén 0,120 kg 85% $10,0000 $11,7647 $1,4118
Tomate Rifidn 0,120 kg 100% $2,2500 $2,2500 $0,2700
Fondo de Camarén 0,100 It 100% $0,0000 $0,0000 $0,0000
Cebolla Colorada 0,040 kg 95% $1,0000 $1,0526 $0,0421
Culantro 0,001 kg 75% $2,2000 $2,9333 $0,0029
Salsa de tomate 0,010 kg 100% $0,9200 $0,9200 $0,0092
Limén 0,010 kg 40% $1,2000 $3,0000 $0,0300
Naranja 0,500 u 50% $0,0500 $0,1000 $0,0500
Sal 0,001 kg 100% $0,5000 $0,5000 $0,0005
Pimienta 0,001 kg 100% $15,0000 $15,0000 $0,0150
Canguil 0,015 kg 100% $1,1000 $1,1000 $0,0165
Platano verde 0,030 kg 80% $1,0000 $1,2500 $0,0375
Subtotal $1,8855
Resguardol 10% $0,1886
Total $1,6970
Empaque / Envase P.U Cant.| Subtotal |M.de Obra | 8% $0,1358
Plato Base $ 001| 1 |$ 0,010 Empaque $0,0400
Tenedor Mesa $ 001 1 |$ 0010 Gas $0,1500
Cuchillo Mesa $ 001| 1 |$ 0,010 Electricidad $0,1500
Servilleta Papel $ 001| 1 |S$ 0,010 Agua $0,1500
OPERACIONAL Total $0,6258

Fuente: Msc. Augusto Tosi. Clases Costos y Presupuestos.

Elaborado por: Jonathan Destruge y Mauricio Serrano, 2019
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11.Llenar el valor de Costo PAX dividiendo el Costo Produccion para el PAX. Para obtener el PVP
se divide el Costo PAX para el Margen FC % (porcentaje que refleja el costo de produccion
divido para el precio de venta final). Se procede a obtener el valor de Ganancia, que es la resta
de PVP y Costo PAX. Al valor de PVP se saca el IVA que es el 12%, multiplicar el PVP por 12
y dividir para 100. Por ultimo se suma el PVP mas el IVA y se obtiene el PVP TOTAL.

Tabla 13. Proceso de estandarizacion de recetas

ENTRADA
Nombre: Ceviche de Camaroén Fecha: Codigo: EN-001
PAX: 1 Costo Ingredientes: $1,6970 Costo PAX: $2,3227
Margen FC: %: 49% Costo Operacional: $0,6258 Ganancia: $2,4175
Costo Produccion: $2,3227 PVP: $4,7402

IVA 12% $0,5688
PVP TOTAL $5,3090

Cantidad Costo Costo
Ingredientes Rinde % = =

Cantidad Unit APC/ Unit EPC / Unid Total
Camarén 0,120 kg 85% $10,0000 $11,7647 $1,4118
Tomate Rifidn 0,120 kg 100% $2,2500 $2,2500 $0,2700
Fondo de Camarén 0,100 It 100% $0,0000 $0,0000 $0,0000
Cebolla Colorada 0,040 kg 95% $1,0000 $1,0526 $0,0421
Culantro 0,001 kg 75% $2,2000 $2,9333 $0,0029
Salsa de tomate 0,010 kg 100% $0,9200 $0,9200 $0,0092
Limén 0,010 kg 40% $1,2000 $3,0000 $0,0300
Naranja 0,500 u 50% $0,0500 $0,1000 $0,0500
Sal 0,001 kg 100% $0,5000 $0,5000 $0,0005
Pimienta 0,001 kg 100% $15,0000 $15,0000 $0,0150
Canguil 0,015 kg 100% $1,1000 $1,1000 $0,0165
Platano verde 0,030 kg 80% $1,0000 $1,2500 $0,0375
Subtotal $1,8855
Resguardol 10% $0,1886
Total $1,6970
Empaque / Envase P.U Cant.| Subtotal |M.de Obra | 8% $0,1358
Plato Base $ 001| 1 |$ 0010 Empaque $0,0400
Tenedor Mesa $ 001| 1 |$ 0,010 Gas $0,1500
Cuchillo Mesa $ 001| 1 |$ 0,010 Electricidad $0,1500
Servilleta Papel $ 001| 1 |S$ 0,010 Agua $0,1500
OPERACIONAL Total $0,6258

Fuente: Msc. Augusto Tosi. Clases Costos y Presupuestos.

Elaborado por: Jonathan Destruge y Mauricio Serrano, 2019
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2.3 Categorizacion de los platos segun su rentabilidad y popularidad.

Los administradores de negocios dedicados a la prestacion de servicios de alimentos y bebidas deben
tener como meta aumentar utilidades y a la vez ventas, siempre ofreciendo platos que sean de calidad
y logren satisfacer y superar las expectativas de los clientes, para esto es importante, también, utilizar

medios de difusién que jueguen con marketing empresarial.

Es sustancial tener flujo de clientes nuevos, continuos para asi llegar a posicionandose sobre la

competencia, ademas de crear reconocimiento en lo local y nacional.

La ingenieria del menu pretende ayudar a incrementar las ventas y utilidades gracias a la

estandarizacion que los platos deben tener. Durén (2011) dice que:

Al saber plasmar en el menu los productos con un mayor margen de utilidad y ofrecerlos
de forma adecuada a través del saber qué decir y cdmo decirlo, se fomentara que el gasto del
consumidor se incremente en promedio 30% una vez que el comensal ya se encuentre en el

restaurante. (p.83)

Para que un local gane mas dinero debe aumentar ventas, pero si no se tiene un control de las
utilidades dicha ganancia podria ser muy baja, es por esto que se crea una herramienta que analiza e
indica la rentabilidad y popularidad de los platos, para asi poder saber si un plato es rentable o no, al

igual conocer cual como es su rotacion.
2.3.1 Procesos

Recopilacion de informacion
Estandarizacion y costo del plato:
Una vez realizada la estandarizacion de cada plato ofertado se obtendra informacién sobre el costo de

produccion y precio de venta al publico.

1. Agrupar todos los platos de acuerdo a la categoria en los que se encuentran distribuidos en el

menu del restaurante.
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Caso: Bufalo Wings and Ribs; pigueos, salsas, sandwiches, hamburguesas, platos fuertes,

guarniciones, ensaladas, platos tipicos, jugos naturales.

Caso: Casa Grande; entradas, sopas y cremas, res, cerdo, pollo, mariscos, pastas, risottos, omelettes,

postres, bebidas especiales, bebidas.

2. Seleccionar un segmento para analizarlo junto con el costo de la estandarizacion de los platos.

Se obtienen los siguientes datos:

Buffalo Wings and Ribs seccion platos fuertes

Tabla 14. Costeo Baby Lomo al Grill

PLATOS FUERTES
Nombre: BABY LOMO AL GRILL Fecha: Codigo: PF-001
PAX: 1 Costo Ingredientes: $4,2289 Costo PAX: $5,06
Margen FC: %: Costo Operacional: $0,8283 Ganancia:
Costo Produccion: $5,0572 PVP:
IVA 12%
PVP TOTAL
Ingredientes Cantidad Rinde % Costo Costo
Cantidad Unit APC/ Unit EPC / Unid Total
Lomo fino cerdo 0,250 kg 100% $7,6400 $7,6400 $1,91
Sal 0,001 kg 100% $0,5000 $0,5000 $0,00
Pimienta 0,001 |kg 100% $8,0000 $8,0000 $0,01
Salsa de Maracuya 1,000 |u 100% $0,3781 $0,3781 $0,38
Guarnicion 1 1,000 |u 100% $0,7739 $0,7739 50,77
Guarniciéon 2 1,000 u 100% $0,7739 $0,7739 $0,77
Subtotal $3,84
Resguardo| 10% $0,38
Total $4,23
Empaque / Envase P.U Cant. Subtotal |M.de 0bra| 8% $0,34
Plato Base $ 0,01 1| s 0,010 Empaque $0,04
Tenedor Mesa $ 0,01 1 s 0,010 Gas $0,15
Cuchillo Mesa $ 001 1] s 0,010 Electricidad $0,15
Servilleta Papel S 0,01 1l $ 0,010 Agua $0,15
OPERACIONAL Total $0,83

Fuente: Msc. Augusto Tosi. Clases Costos y Presupuestos.

Elaborado por: Jonathan Destruge y Mauricio Serrano, 2019

Jonathan Andres Destruge Vanegas
Mauricio Israel Serrano Guailacela

Pagina 64



ég Universidad de Cuenca

g
Tabla 15. Costeo Supremas de Pollo al Grill
PLATOS FUERTES
Nombre: SUPREMAS DE POLLO AL GRILL Fecha: Codigo: PF-002
PAX: 1 Costo Ingredientes: $3,1032 Costo PAX: $3,84
Margen FC: %: Costo Operacional: $0,7383 Ganancia:
Costo Produccion: $3,8415 PVP:
IVA 12%
PVP TOTAL
Ingredientes : Cantidad : Rinde % Costo Costo
Cantidad Unit APC/ Unit EPC / Unid Total
Pechuga de pollo 0,200 |kg 100% $3,1900 $3,1900 $0,64
Sal 0,001 kg 100% $0,5000 $0,5000 $0,00
Pimienta 0,001 |kg 100% $8,0000 $8,0000 $0,01
Aceite 0,050 It 100% $0,9400 $0,9400 $0,05
Salsa 1,000 u 100% $0,5798 $0,5798 $0,58
Guarnicion 1 1,000 |u 100% $0,7739 $0,7739 $0,77
Guarnicion 2 1,000 |u 100% $0,7739 $0,7739 $0,77
Subtotal $2,82
Resguardo| 10% $0,28
Total $3,10
Empaque / Envase P.U Cant. Subtotal |M.de Obra| 8% $0,25
Plato Base $ 0,01 1| $ 0,010 Empaque $0,04
Tenedor Mesa $ 0,01 1| $ 0,010 Gas $0,15
Cuchillo Mesa $ 0,01 1| s 0,010 Electricidad $0,15
Servilleta Papel $ 0,01 1| s 0,010 Agua $0,15
OPERACIONAL Total $0,74

Fuente: Msc. Augusto Tosi. Clases Costos y Presupuestos.

Elaborado por: Jonathan Destruge y Mauricio Serrano, 2019
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Tabla 16. Costeo Filet Mignon
Nombre: FILET MIGNON Fecha: Codigo: PF-003
PAX: 1 Costo Ingredientes: $5,3740 Costo PAX: $6,29
Margen FC: %: Costo Operacional: $0,9199 Ganancia:
Costo Produccion: $6,2940 PVP:
IVA 12%
PVP TOTAL
Cantidad Costo Costo
Ingredientes Rinde %
Cantidad Unit APC/ Unit EPC / Unid Total
Lomo fino res 0,200 kg 100% $11,0000 $11,0000 $2,20
Sal 0,001 kg 100% $0,5000 $0,5000 $0,00
Pimienta 0,001 |kg 100% $8,0000 $8,0000 $0,01
Aceite 0,010 It 100% $0,9400 $0,9400 $0,01
Tocino 0,060 ke 100% $9,0000 $9,0000 $0,54
Salsa 1,000 u 100% $0,5798 $0,5798 $0,58
Guarnicion 1 1,000 |u 100% $0,7739 $0,7739 $0,77
Guarnicion 2 1,000 |u 100% $0,7739 $0,7739 $0,77
Subtotal $4,89
Resguardo|  10% $0,49
Total $5,37
Empaque / Envase P.U Cant. Subtotal |M.de Obra| 8% $0,43
Plato Base $ 0,01 1| $ 0,010 Empaque $0,04
Tenedor Mesa $ 0,01 1 s 0,010 Gas $0,15
Cuchillo Mesa $ 0,01 1| $ 0,010 Electricidad $0,15
Servilleta Papel $ 0,01 1| $ 0,010 Agua $0,15
OPERACIONAL Total $0,92

Fuente: Msc. Augusto Tosi. Clases Costos y Presupuestos.

Elaborado por: Jonathan Destruge y Mauricio Serrano, 2019
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Tabla 17. Costeo Lomo Bife

PLATOS FUERTES
Nombre: LOMO BIFE Fecha: Codigo: PF-004
PAX: 1 Costo Ingredientes: $5,9900 Costo PAX: $6,96
Margen FC: %: Costo Operacional: $0,9692 Ganancia:
Costo Produccion: $6,9592 PVP:
IVA 12%
PVP TOTAL
Cantidad Costo Costo
Ingredientes Rinde % - -
Cantidad Unit APC/ Unit EPC / Unid Total
Lomo fino res 0,300 kg 100% $11,0000 $11,0000 $3,30
Sal 0,001 kg 100% $0,5000 $0,5000 $0,00
Pimienta 0,001 |kg 100% $8,0000 $8,0000 $0,01
Aceite 0,010 It 100% $0,9400 $0,9400 $0,01
alsa d u o ), b b
Sals 1,000 100% $0,5798 $0,5798 $0,58
uarnicion y u b , b )
G 1 1,000 100% $0,7739 $0,7739 $0,77
uarnicion 4 u b , b b
G 2 1,000 100% $0,7739 $0,7739 $0,77
Subtotal $5,45
Resguardo|  10% $0,54
Total $5,99
Empaque / Envase P.U Cant. Subtotal |M.de Obra| 8% $0,48
Plato Base $ 0,01 IS 0,010 Empaque $0,04
Tenedor Mesa $ 0,01 1f s 0,010 Gas $0,15
Cuchillo Mesa $ 0,01 1[ s 0,010 Electricidad $0,15
Servilleta Papel $ 0,01 1| s 0,010 Agua $0,15
OPERACIONAL Total $0,97

Fuente: Msc. Augusto Tosi. Clases Costos y Presupuestos.

Elaborado por: Jonathan Destruge y Mauricio Serrano, 2019

Jonathan Andres Destruge Vanegas
Mauricio Israel Serrano Guailacela

Pagina 67



ég Universidad de Cuenca

Ve A0 O CHEACA

o

Tabla 18. Lomo Bife con Camarones

PLATOS FUERTES
Nombre: LOMO BIFE CON CAMARONES Fecha: Codigo: PF-005
PAX: 1 Costo Ingredientes: $7,1516 Costo PAX: $8,21
Margen FC: %: Costo Operacional: $1,0621 Ganancia:
Costo Produccion: $8,2138 PVP:
IVA 12%
PVP TOTAL
Cantidad Costo Costo
Ingredientes Rinde %
Cantidad Unit APC/ Unit EPC / Unid Total
Lomo fino res 0,300 kg 100% $11,0000 $11,0000 $3,30
Sal 0,001 kg 100% $0,5000 $0,5000 $0,00
Pimienta 0,001 |k 100% $8,0000 $8,0000 $0,01
Aceite 0,010 it 100% $0,9400 $0,9400 $0,01
Salsa 1,000 |un 100% $0,5798 $0,5798 $0,58
Guarnicion 1 1,000  |un 100% $0,7739 $0,7739 $0,77
Guarnicion 2 1,000  |un 100% $0,7739 $0,7739 $0,77
Camardn Jumbo 0,100 |kg 100% $10,5600 $10,5600 $1,06
Subtotal $6,50
Resguardo| 10% $0,65
Total $7,15
Empaque / Envase P.U Cant. Subtotal [M.de 0bra| 8% $0,57
Plato Base S 0,01 1| $ 0,010 Empaque $0,04
Tenedor Mesa $ 0,01 S 0,010 Gas $0,15
Cuchillo Mesa $ 0,01 1| $ 0,010 Electricidad $0,15
Servilleta Papel $ 0,01 1 $ 0,010 Agua $0,15
OPERACIONAL Total $1,06

Fuente: Msc. Augusto Tosi. Clases Costos y Presupuestos.

Elaborado por: Jonathan Destruge y Mauricio Serrano, 2019
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Tabla 19. Brochetas Mar y Tierra

PLATOS FUERTES
Nombre: BROCHETAS MAR Y TIERRA Fecha: Codigo: PF-005
PAX: 1 Costo Ingredientes: $4,7630 Costo PAX: $5,63
Margen FC: %: Costo Operacional: $0,8710 Ganancia:
Costo Produccion: $5,6341 PVP:
IVA 12%
PVP TOTAL
Ingredientes Cantidad Rinde % Costo Costo
Cantidad Unit APC/ Unit EPC / Unid Total
Lomo fino res 0,150 kg 100% $11,0000 $11,0000 $1,65
Camar6n Jumbo 0,150 |kg 100% $10,5600 $10,5600 $1,58
Sal 0,001 kg 100% $0,5000 $0,5000 $0,00
Pimienta 0,001 kg 100% $8,0000 $8,0000 $0,01
Aceite 0,010 It 100% $0,9400 $0,9400 $0,01
Mantequilla 0,010 |kg 100% $2,5000 $2,5000 $0,03
Ensalada cesar 1,000 |u 100% $0,8131 $0,8131 $0,81
Papa Buff 1,000 u 100% $0,2400 $0,2400 $0,24
Subtotal $4,33
Resguardo|  10% $0,43
Total $4,76
Empaque / Envase P.U Cant. Subtotal |M.de Obral 8% $0,38
Plato Base $ 0,01 1| $ 0,010 Empaque $0,04
Tenedor Mesa $ 0,01 1] s 0,010 Gas $0,15
Cuchillo Mesa S 0,01 1| $ 0,010 Electricidad $0,15
Servilleta Papel S 0,01 1l s 0,010 Agua $0,15
OPERACIONAL Total $0,87

Fuente: Msc. Augusto Tosi. Clases Costos y Presupuestos.

Elaborado por: Jonathan Destruge y Mauricio Serrano, 2019
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Tabla 20. Pollo Teriyaki
PLATOS FUERTES
Nombre: POLLO TERIYAKI Fecha: Codigo: PF-006
PAX: Costo Ingredientes: $2,7283 Costo PAX: $3,44
Margen FC: %: Costo Operacional: $0,7083 Ganancia:
Costo Produccion: $3,4366 PVP:
IVA 12%
PVP TOTAL
Cantidad Costo Costo
Ingredientes Rinde %
Cantidad Unit APC/ Unit EPC / Unid Total
Pechuga de pollo 0,150  |kg 100% $3,1900 $3,1900 $0,48
Pimiento Verde 0,030 |kg 100% $1,8000 $1,8000 50,05
Cebolla Colorada 0,030 |kg 100% $1,0000 $1,0000 $0,03
Salsa Teriyaki 1,000 |u 100% $0,7376 $0,3700 $0,37
Guarnicion 1 1,000 |u 100% $0,7739 $0,7739 50,77
Guarnicion 2 1,000 |u 100% $0,7739 $0,7739 $0,77
Subtotal $2,48
Resguardo| 10% $0,25
Total $2,73
Empaque / Envase P.U Cant. Subtotal |M.de Obra| 8% $0,22
Plato Base S 0,01 1f s 0,010 Empaque $0,04
Tenedor Mesa S 0,01 1| s 0,010 Gas $0,15
Cuchillo Mesa $ 0,01 1]s 0,010 Electricidad $0,15
Servilleta Papel S 0,01 1| $ 0,010 Agua $0,15
OPERACIONAL Total $0,71

Fuente: Msc. Augusto Tosi. Clases Costos y Presupuestos.

Elaborado por: Jonathan Destruge y Mauricio Serrano, 2019
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Tabla 21. Lomo Saltado
Nombre: LOMO SALTADO Fecha: Codigo: PF-007
PAX: 1 Costo Ingredientes: $5,0576 Costo PAX: $5,95
Margen FC: %: Costo Operacional: $0,8946 Ganancia:
Costo Produccion: $5,9522 PVP:
IVA 12%
PVP TOTAL
Cantidad Costo Costo
Ingredientes Rinde %
Cantidad Unit APC/ Unit EPC / Unid Total
Lomo fino res 0,200 kg 100% $11,0000 $11,0000 $2,20
Cebolla Colorada 0,050 |[kg 100% $1,0000 $1,0000 $0,05
Pimiento Verde 0,025 |kg 100% $1,8000 $1,8000 $0,05
Pimiento Rojo 0,025 kg 100% $1,8000 $1,8000 $0,05
Champifiones 0,030 |kg 100% $7,0000 $7,0000 $0,21
Salsa Maitre de Hotel 1,000 |u 100% $0,5000 $0,5000 $0,50
Guarnicién 1 1,000 |u 100% $0,7739 $0,7739 $0,77
Guarnicion 2 1,000 |u 100% $0,7739 $0,7739 $0,77
Subtotal $4,60
Resguardo|  10% $0,46
Total $5,06
Empaque / Envase P.U Cant. Subtotal [M.de 0bra| 8% $0,40
Plato Base $ 0,01 1| $ 0,010 Empaque $0,04
Tenedor Mesa $ 0,01 1| $ 0,010 Gas $0,15
Cuchillo Mesa S 0,01 1l s 0,010 Electricidad $0,15
Servilleta Papel $ 0,01 1| $ 0,010 Agua $0,15
OPERACIONAL Total $0,89

Fuente: Msc. Augusto Tosi. Clases Costos y Presupuestos.

Elaborado por: Jonathan Destruge y Mauricio Serrano, 2019
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Tabla 22. Chicken Rolls
PLATOS FUERTES
Nombre: CHIKEN ROLLS Fecha: Codigo: PF-008
PAX: 1 Costo Ingredientes: $4,4706 Costo PAX: $5,32
Margen FC: %: Costo Operacional: $0,8477 Ganancia:
Costo Produccion: $5,3183 PVP:
IVA 12%
PVP TOTAL
Cantidad Costo Costo
Ingredientes Rinde %
Cantidad Unit APC/ Unit EPC / Unid Total
Pechuga de pollo 0,150  |kg 100% $3,1900 $3,1900 50,48
Tocino 0,180 |kg 100% $9,0000 $9,0000 $1,62
Sal 0,001 |kg 100% $0,5000 $0,5000 $0,00
Pimienta 0,001 |kg 100% $8,0000 $8,0000 $0,01
Aceite 0,010 It 100% $0,9400 $0,9400 $0,01
Salsa Espariola 1,000 |u 100% $0,4000 $0,4000 $0,40
Guarnicion 1 1,000 |u 100% $0,7739 $0,7739 $0,77
Guarnicién 2 1,000 |u 100% $0,7739 $0,7739 50,77
Subtotal $4,06
Resguardo| 10% $0,41
Total $4,47
Empaque / Envase P.U Cant. Subtotal |M.de Obra| 8% $0,36
Plato Base $ 0,01 1| $ 0,010 Empaque $0,04
Tenedor Mesa $ 0,01 1| s 0,010 Gas $0,15
Cuchillo Mesa $ 0,01 1] $ 0,010 Electricidad $0,15
Servilleta Papel $ 0,01 1| s 0,010 Agua $0,15
OPERACIONAL Total $0,85

Fuente: Msc. Augusto Tosi. Clases Costos y Presupuestos.

Elaborado por: Jonathan Destruge y Mauricio Serrano, 2019

Jonathan Andres Destruge Vanegas
Mauricio Israel Serrano Guailacela

Pagina 72



& = 1

E Universidad de Cuenca

Tabla 23. Costillas BBQ
PLATOS FUERTES
Nombre: COSTILLAS BBQ Fecha: Codigo: PF-009
PAX: Costo Ingredientes: $7,8829 Costo PAX: $9,00
Margen FC: %: Costo Operacional: $1,1206 Ganancia:
Peso Costo Produccion: $9,0036 PVP:
IVA 12%
PVP TOTAL
Cantidad Costo Costo
Ingredientes Rinde %
Cantidad Unit APC/ Unit EPC / Unid Total
Costilla de Cerdo 0,500 |kg 100% $11,0000 $11,0000 $5,50
Sal 0,001 |kg 100% $0,5000 $0,5000 30,00
Pimienta 0,001 |kg 100% $8,0000 $8,0000 $0,01
Salsa BBQ 1,000 |u 100% $2,1100 $0,1100 $0,11
Guarnicion 1 1,000 |u 100% $0,7739 $0,7739 50,77
Guarnicion 2 1,000 |u 100% $0,7739 $0,7739 50,77
Subtotal $7,17
Resguardo| 10% $0,72
Total $7,88
Empaque / Envase P.U Cant. Subtotal |M.de Obra| 8% $0,63
Plato Base S 0,01 1S 0,010 Empaque $0,04
Tenedor Mesa $ 0,01 1l s 0,010 Gas $0,15
Cuchillo Mesa $ 0,01 1] s 0,010 Electricidad $0,15
Servilleta Papel $ 0,01 1 s 0,010 Agua $0,15
OPERACIONAL Total $1,12

Fuente: Msc. Augusto Tosi. Clases Costos y Presupuestos.

Elaborado por: Jonathan Destruge y Mauricio Serrano, 2019

e Baby Lomo al Grill $5,06

e Supremas de Pollo al Grill $3,84
e Filet Mignon $6,29

e Lomo Bife $6,96

e Lomo Bife con Camarones $8,21
e Brochetas Mar y Tierra $5,63

e Pollo Teriyaki $3,44

e Lomo Saltado $5,95

e Chicken Rolls $5,32

e Costillas BBQ $9,00
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Casa Grande seccion entradas

Tabla 24. Ceviche de Camarén

ENTRADA
Nombre: Ceviche de Camaron Fecha: Codigo: EN-001
PAX: 1 Costo Ingredientes: $1,6970 Costo PAX: $2,3227
Margen FC: %: Costo Operacional: $0,6258 Ganancia:
Costo Produccion: $2,3227 PVP:
IVA  12%
PVP TOTAL
Ingredientes Cantidad Rinde % Costo Costo
Cantidad Unit APC/ Unit EPC / Unid Total
Camaron 0,120 kg 85% $10,0000 $11,7647 $1,4118
Tomate Rifdn 0,120 kg 100% $2,2500 $2,2500 $0,2700
Fondo de Camardn 0,100 It 100% $0,0000 $0,0000 $0,0000
Cebolla Colorada 0,040 kg 95% $1,0000 $1,0526 $0,0421
Culantro 0,001 kg 75% $2,2000 $2,9333 $0,0029
Salsa de tomate 0,010 kg 100% $0,9200 $0,9200 $0,0092
Limén 0,010 kg 40% $1,2000 $3,0000 $0,0300
Naranja 0,500 u 50% $0,0500 $0,1000 $0,0500
Sal 0,001 kg 100% $0,5000 $0,5000 $0,0005
Pimienta 0,001 kg 100% $15,0000 $15,0000 $0,0150
Canguil 0,015 ke 100% $1,1000 $1,1000 $0,0165
Platano verde 0,030 kg 80% $1,0000 $1,2500 $0,0375
Subtotal $1,8855
Resguardo| 10%|  $0,1886
Total $1,6970
Ei / Envase P.U |Cant.| Subtotal [M.de Obra | 8%| $0,1358
Plato Base S 0,01 1 |[$ 0,010 Empaque $0,0400
Tenedor Mesa $ 001| 1 |$ 0010 Gas $0,1500
Cuchillo Mesa S 0,01 1 S 0,010 Electricidad $0,1500
Servilleta Papel $ 001| 1 |$ 0010 Agua $0,1500
OPERACIONAL Total $0,6258

Fuente: Msc. Augusto Tosi. Clases Costos y Presupuestos.
Elaborado por: Jonathan Destruge y Mauricio Serrano, 2019

Jonathan Andres Destruge Vanegas
Mauricio Israel Serrano Guailacela
Pagina 74



D e IR

AE Universidad de Cuenca
oo

Tabla 25. Sango de Camaron

ENTRADA
Nombre: Sango de Camardn Fecha: Codigo: EN-002
PAX: 1 Costo Ingredientes: $2,34 Costo PAX: $3,02
Margen FC: %: Costo Operacional: $0,68 Ganancia:
Costo Produccion: $3,02 PVP:
IVA  12%
PVP TOTAL
Cantidad Costo Costo
Ingredientes Rinde %
Cantidad Unit APC/ Unit EPC / Unid Total
Camaron 0,120 kg 85% $10,0000 $11,7647 $1,41
Fondo de Camardn 0,100 It 100% $0,0000 $0,0000 $0,00
Cebolla Perla 0,010 kg 95% $1,0000 $1,0526 $0,01
Mantequilla 0,005 kg 100% $2,5000 $2,5000 $0,01
Crema de Leche 0,050 It 100% $3,5000 $3,5000 50,18
Platano verde 0,080 kg 80% $1,0000 $1,2500 $0,10
Queso Mozzarella 0,030 kg 100% $7,8000 $7,8000 $0,23
Sal 0,001 kg 100% $0,5000 $0,5000 $0,00
Pimienta 0,001 kg 100% $15,0000 $15,0000 $0,02
Pasta de Mani 0,010 kg 100% $6,7500 $6,7500 $0,07
Perejil 0,001 kg 75% $2,2000 $2,9333 $0,00
Ajo 0,002 kg 65% $3,0000 $4,6154 $0,01
Pan de Molde 0,050 u 100% $1,7500 $1,7500 $0,09
Subtotal $2,1265
Resguardo| 10%| 02126
Total $2,3391
Empaque / Envase P.U Cant.| Subtotal |M.de Obra | 8% $0,1871
Plato Base $ 001| 1 |$ 0,010 Empaque $0,0400
Tenedor Mesa $ 001]| 1 |s 0,010 Gas $0,1500
Cuchillo Mesa $ 001 1 [$ o010 Electricidad $0,1500
Servilleta Papel $ 001]| 1 |s$ 0,010 Agua $0,1500
OPERACIONAL Total $0,6771

Fuente: Msc. Augusto Tosi. Clases Costos y Presupuestos.

Elaborado por: Jonathan Destruge y Mauricio Serrano, 2019
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Tabla 26. Empanada de Viento
ENTRADA
Nombre: Empanada de Viento Fecha: Codigo: EN-003
PAX: 3,5 Costo Ingredientes: $1,91 Costo PAX: 50,73
Margen FC: %: Costo Operacional: 50,64 Ganancia:
Costo Produccion: $2,55 PVP:
IVA 12%
PVP TOTAL
Ingredientes Cantidad Rinde % Costo Costo
Cantidad Unit APC/ Unit EPC / Unid Total
Harina 0,450 kg 100% $1,1000 $1,1000 $0,50
Huevo 0,020 kg 90% $2,5000 $2,7778 $0,06
Sal 0,003 kg 100% $0,5000 $0,5000 $0,00
Manteca Vegetal 0,020 kg 100% $2,0000 $2,0000 $0,04
Azlcar 0,040 kg 100% $1,0000 $1,0000 $0,04
Queso Fresco 0,100 kg 100% $4,0000 $4,0000 $0,40
Aceite 0,500 It 100% $1,4000 $1,4000 $0,70
Subtotal $1,7321
Resguardo| 10% $0,1732
Total $1,9053
Empaque / Envase P.U Cant.| Subtotal [M.de Obra | 8% $0,1524
Plato Base $ 001 1 |S$ 0,010 Empaque $0,0400
Tenedor Mesa $ 001 1 |$ 0,010 Gas $0,1500
Cuchillo Mesa S 001| 1 |$ 0,010 Electricidad $0,1500
Servilleta Papel $ 0,01 1 |$ 0,010 Agua $0,1500
OPERACIONAL Total $0,6424

Fuente: Msc. Augusto Tosi. Clases Costos y Presupuestos.

Elaborado por: Jonathan Destruge y Mauricio Serrano, 2019
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Tabla 27. Champifiones y Portobellos al Ajillo

ENTRADA
Nombre: Champifiones y Portobellos al ajillo Fecha: Codigo: EN-O04
PAX: 1 Costo Ingredientes: $3,43 Costo PAX: $4,19
Margen FC: %: Costo Operacional: $0,76 Ganancia:
Costo Produccion: $4,19 PVP:
IVA  12%
PVP TOTAL
Cantidad Costo Costo
Ingredientes Rinde %
Cantidad Unit APC/ Unit EPC / Unid Total
Champifiones 0,100 kg 100% $7,6000 $7,6000 $0,76
Portobellos 0,100 kg 100% $17,5500 $17,5500 $1,76
Cebolla Perla 0,030 kg 95% $1,0000 $1,0526 $0,03
Pimiento Verde 0,030 kg 85% $1,8000 $2,1176 $0,06
Pimiento Rojo 0,030 kg 85% $1,8000 $2,1176 $0,06
Ajo 0,010 kg 65% $3,0000 $4,6154 $0,05
Vino Blanco 0,015 It 100% $2,6000 $2,6000 $0,04
Sal 0,001 kg 100% $0,5000 $0,5000 $0,00
Pimienta 0,001 kg 100% $15,0000 $15,0000 $0,02
Perejil 0,001 kg 75% $2,2000 $2,9333 $0,00
Vegetales Salteados 1,000 u 100% $0,3401 $0,3401 50,34
Subtotal $3,1174
Resguardo| 10% $0,3117
Total $3,4291
Empaque / Envase P.U Cant.| Subtotal |M.de Obra | 8% $0,2743
Plato Base $ 001| 1 [$ o010 Empaque $0,0400
Tenedor Mesa $ 001| 1 |[$ 0,010 Gas $0,1500
Cuchillo Mesa $ 001 1 [$ 0,010 Electricidad $0,1500
Servilleta Papel $ 001| 1 |[$ 0,010 Agua $0,1500
OPERACIONAL Total $0,7643

Fuente: Msc. Augusto Tosi. Clases Costos y Presupuestos.

Elaborado por: Jonathan Destruge y Mauricio Serrano, 2019
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Tabla 28. Ensalada del Chef

ENTRADA
Nombre: Ensalada del Chef Fecha: Codigo: EN-OO5
PAX: 1 Costo Ingredientes: $1,30 Costo PAX: $1,89
Margen FC: %: Costo Operacional: $0,59 Ganancia:
Costo Produccion: $1,89 PVP:
IVA 12%
PVP TOTAL
Cantidad Costo Costo
Ingredientes Rinde %
Cantidad Unit APC/ Unit EPC / Unid Total
Lechuga crespa 0,100 kg 90% $2,0000 $2,2222 $0,22
Jamdn 0,025 kg 100% $6,0400 $6,0400 $0,15
Queso Chedar 0,025 kg 100% $15,5200 $15,5200 $0,39
Tomate Rifion 0,060 kg 100% $2,2500 $2,2500 $0,14
Cebolla Perla 0,015 kg 95% $1,0000 $1,0526 $0,02
Queso Parmesano 0,015 kg 100% $17,8000 $17,8000 $0,27
Subtotal $1,1790
Resguardo| 10% $0,1179
Total $1,2969
Empaque / Envase P.U Cant.| Subtotal |M.de Obra | 8% $0,1038
Plato Base $ 0,01 1 S 0,010 Empaque $0,0400
Tenedor Mesa $ 001| 1 |$ 0,010 Gas $0,1500
Cuchillo Mesa $ 001 1 [$ o010 Electricidad $0,1500
Servilleta Papel $ 001| 1 [$ 0,010 Agua $0,1500
OPERACIONAL Total $0,5938

Fuente: Msc. Augusto Tosi. Clases Costos y Presupuestos.

Elaborado por: Jonathan Destruge y Mauricio Serrano, 2019
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Tabla 29. Ensalada Cesar con Pollo al Grill

ENTRADA
Nombre: Ensalada Cesar con Pollo al Grill Fecha: Codigo: EN-006
PAX: 1 Costo Ingredientes: $2,43 Costo PAX: $3,12
Margen FC: %: Costo Operacional: $0,68 Ganancia:
Costo Produccion: $3,12 PVP:
IVA 12%
PVP TOTAL
Cantidad Costo Costo
Ingredientes Rinde %
Cantidad Unit APC/ Unit EPC / Unid Total
Lechuga Romana 0,100 kg 90% $3,0000 $3,3333 $0,33
Queso Parmesano 0,030 kg 100% $17,8000 $17,8000 $0,53
Crutones 0,040 kg 100% $12,6000 $12,6000 $0,50
Pollo 0,120 kg 100% $4,1000 $4,1000 $0,49
Aderezo Cesar 1,000 u 100% $0,3478 $0,3478 $0,35

Subtotal $2,2111
Resguardo| 10%|  $0,2211
Totall  $2,4322

Empaque / Envase P.U Cant.| Subtotal |M.de Obra | 8% $0,1946
Plato Base S 0,01 1 S 0,010 Empaque $0,0400
Tenedor Mesa S 0,01 1 S 0,010 Gas $0,1500
Cuchillo Mesa $ 001 1 [$ 0,010 Electricidad $0,1500
Servilleta Papel $ 001 1 [$ 0,010 Agua $0,1500
OPERACIONAL Total $0,6846

Fuente: Msc. Augusto Tosi. Clases Costos y Presupuestos.
Elaborado por: Jonathan Destruge y Mauricio Serrano, 2019

Tabla 30. Ensalada Cesar con Camaroén

Jonathan Andres Destruge Vanegas
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ENTRADA
Nombre: Ensalada Cesar con Camardn Fecha: Codigo: EN-O07
PAX: 1 Costo Ingredientes: $3,44 Costo PAX: $4,21
Margen FC: %: 65% Costo Operacional: $0,77 Ganancia: $2,27
Costo Produccion: $4,21 PVP: $6,48

IVA 12% $0,78
PVP TOTAL $7,25

X Cantidad X Costo Costo
Ingredientes - - Rinde % - -

Cantidad Unit APC/ Unit EPC / Unid Total

Lechuga Romana 0,100 kg 90% $3,0000 $3,3333 $0,33
Queso Parmesano 0,030 kg 100% $17,8000 $17,8000 $0,53
Crutones 0,040 kg 100% $12,6000 $12,6000 $0,50
Camaroén 0,120 kg 85% $10,0000 $11,7647 $1,41
Aderezo Cesar 1,000 u 100% $0,3478 $0,3478 $0,35

Subtotal $3,1309
Resguardol 10% $0,3131
Total $ 3,4440

Empaque / Envase P.U Cant.| Subtotal (M. de Obra | 8% $0,2755
Plato Base S 0,01 1| $ 0,010 Empaque $0,0400
Tenedor Mesa S 0,01 1 $ 0,010 Gas $0,1500
Cuchillo Mesa $ 0,01 1| $ 0,010 Electricidad $0,1500
Servilleta Papel $ 0,01 1| $ 0,010 Agua $0,1500
OPERACIONAL Total $0,7655

Fuente: Msc. Augusto Tosi. Clases Costos y Presupuestos.

Elaborado por: Jonathan Destruge y Mauricio Serrano, 2019

e Ceviche de Camarén $2,32

e Sango de Camarén $3,02

e Empanada de Viento $0,73

e Champifiones y Portobellos al Ajillo $4,19
e Ensalada del Chef $1,89

e Ensalada Cesar con Pollo al Grill $3,12

e Ensalada Cesar con Camarédn $4,21

Popularidad de los platos: obtener las ventas que se han realizado durante el periodo a analizar,
en este caso los dos restaurantes que se toman en cuenta:

Buffalo Wings and Ribs (Septiembre, Octubre, Noviembre)

e Baby Lomo al Grill 84 unidades vendidas

e Supremas de Pollo al Grill 287 unidades vendidas
e Filet Mignon 163 unidades vendidas

e Lomo Bife 313 unidades vendidas

Jonathan Andres Destruge Vanegas
Mauricio Israel Serrano Guailacela
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Lomo Bife con Camarones 97 unidades vendidas
Brochetas Mar y Tierra 257 unidades vendidas
Pollo Teriyaki 19 unidades vendidas

Lomo Saltado 66 unidades vendidas

Chicken Rolls 219 unidades vendidas

Costillas BBQ 192 unidades vendidas

Casa Grande (Octubre, Noviembre, Diciembre)

Ceviche de Camardn 105 unidades vendidas

Sango de Camaron 34 unidades vendidas

Empanada de Viento 245 unidades vendidas
Champifiones y Portobellos al Ajillo 91 unidades vendidas
Ensalada del Chef 61 unidades vendidas

Ensalada Cesar con Pollo al Grill 87 unidades vendidas

Ensalada Cesar con Camarén 40 unidades vendidas

Jonathan Andres Destruge Vanegas
Mauricio Israel Serrano Guailacela
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Llenar paso a paso laficha
1. Con los datos anteriores llenar los casilleros Concepto del Mena y Unidades Vendidas
Restaurante Buffalo Wings and Ribs
Andlisis de rentabilidad y popularidad
Platos Fuertes
OCT, Nov, DIC
Tabla 31. Proceso analisis de Rentabilidad y Popularidad paso 1

Margen de Clasificaciono .. .
Unidades Indice Precio de  Beneficio o Y%Margen de - Nivel de Clasmcauop o A
PLATOS FUERTES Food Cost : %Food Cost Venta Netas ~ Costo Total ~ Rendimiento Nivel de Indice ~ Clasificacion Final
Vendidas Popularidad =~ Venta  Margen Bruto Beneficio Margen de .
Explotado Beneficio (e Prodcelon
UV Producto/
Total Productos P.VP-F.C F.CIPVP MBE/PVP UV#*pVP UVHC VN-CT
Vendidos
e |CONCEPTO DE MENU U.V. F.C I.P.% P.V.P. MB.E. %F. C. %MB.E. V.. C.T REND CLAS.MB.E | CLAS.I.P. [ CLASSIFICACIO FINAL
BABY LOMO ALGRILL 84
SUPREMAS DE POLLO AL GRILL 21
FILETMIGNON 163
LOMO BIFE 313
LOMO BIFE CON CAMARONES 97
BROCHETAS MAR Y TIERRA 257
POLLO TERIYAKI 19
LOMO SALTADO 66
CHIKEN ROLLS 219
COSTILLAS BBQ 192
TOTAL 1.697,00
A=SUMATORI ~ B=100/N°
RENDIMENT/  PLATS

uVv. OFERTATS

Fuente: Msc. Augusto Tosi. Clases Costos y Presupuestos.

Elaborado por: Jonathan Destruge y Mauricio Serrano, 2019
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2. Colocar el valor del Costo de Produccion (F.C.) de cada plato obtenido de la estandarizacion.

Restaurante Buffalo Wings and Ribs
Andlisis de rentabilidad y popularidad
Platos Fuertes
OCT, NoV, DIC

Tabla 32. Proceso analisis de Rentabilidad y Popularidad paso 2

Margen de Clasificacion o o
Unidades Indice Precio de  Beneficio o 9% Margen de - Nivel de C!asﬂmauop 0 P
PLATOS FUERTES . Food Cost ) %Food Cost . Venta Netas ~ Costo Total = Rendimiento Nivel de Indice  Clasificacion Final
Vendidas Popularidad ~ Venta  Margen Bruto Beneficio Margen de )
.. de Produccion
Explotado Beneficio
UV Producto/
Total Productos P.V.P-F.C F.CIPVP MBE/PVP UV*PVP UV*FC VN-CT
Vendidos
N° [CONCEPTO DE MENU U. V. 5 I.P.% P.V.P. M.B.E. %EF. C. %M.B.E. V.N. C.T. REND CLAS.MBE. | CLAS.I.P. | CLASSIFICACIO FINAL

BABY LOMO AL GRILL 84 $ 5,06
SUPREMAS DE POLLO AL GRILL 287 $ 3,84
FILET MIGNON 163 $ 6,29
LOMO BIFE 313 $ 6,96
LOMO BIFE CON CAMARONES 97 $ 821
BROCHETAS MAR Y TIERRA 257 $ 5,63
POLLO TERIYAKI 19 $ 3,44
LOMO SALTADO 66 $ 595
CHIKEN ROLLS 219 $ 532
COSTILLAS BBQ 192 $ 9,00
TOTAL 169700 |$ 597

A=SUMATORI  B=100/N°

RENDIMENT / PLATS
U.V. OFERTATS

Fuente: Msc. Augusto Tosi. Clases Costos y Presupuestos.

Elaborado por: Jonathan Destruge y Mauricio Serrano, 2019

Jonathan Andres Destruge Vanegas
Mauricio Israel Serrano Guailacela

Pagina 83



. _E Universidad de Cuenca

3. Medir el indice de Popularidad % (I.P. %) de cada platillo mediante la férmula:

unidades venidas de cada plato

total platos vendidos segmento
Ejemplo: Baby Lomo al Grill 84 / vendidos total segmento 1697= 0.05 x 100= 5%
Restaurante Buffalo Wings and Ribs
Andlisis de rentabilidad y popularidad
Platos Fuertes
OCT, NOV, DIC

Tabla 33. Proceso analisis de Rentabilidad y Popularidad paso 3.

Margen de Clasificacion o e
Unidades Indice Preciode  Beneficio o %Margen de - Nivel de QIasﬁwacmp ¢ P
PLATOS FUERTES I Food Cost : % Food Cost - Venta Netas ~ Costo Total ~ Rendimiento Nivel de Indice  Clasificacion Final
Vendidas Popularidad = Venta  Margen Bruto Beneficio Margen d )
- de Produccion
Explotado Beneficio
UV Producto/
Total Productos P.V.P-F.C F.CIPVP MBE/PVP UV*PVP UV*FC VN-CT
Vendidos
N°_|CONCEPTO DE MENU U. V. =G, I.P. % P.V.P. M.B.E. %F. C. %M.B.E V.N. €., REND CLAS. M.B.E. | CLAS.I.P. [ CLASSIFICACIO FINAL
BABY LOMO ALGRILL 84 $ 5,06 5%
SUPREMAS DE POLLO AL GRILL 287 $ 3,84 17%
FILET MIGNON 163 $ 6,29 10%
LOMO BIFE 313 $ 6,96 18%
LOMO BIFE CON CAMARONES 97 $ 8,21 6%
BROCHETAS MAR Y TIERRA 257 $ 5,63 15%
POLLO TERIYAKI 19 $ 3,44 1%
LOMO SALTADO 66 $ 595 4%
CHIKEN ROLLS 219 $ 532 13%
COSTILLAS BBQ 192 $ 9,00 11%
TOTAL 169700 |$ 597] 100%
A=SUMATORI  B=100/N°
RENDIMENT / PLATS
UV. OFERTATS

Fuente: Msc. Augusto Tosi. Clases Costos y Presupuestos.

Elaborado por: Jonathan Destruge y Mauricio Serrano, 2019
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4. Llenar lafila del Precio de Venta al Publico (P.V.P.) el cual se encuentra plasmado en el menu hacia el publico.

Restaurante Buffalo Wings and Ribs
Andlisis de rentabilidad y popularidad
Platos Fuertes
OCT, NOV, DIC

Tabla 34. Proceso analisis de Rentabilidad y Popularidad paso 4.

. ) ) Marggn. de Clasificacion 0 Clasificacion o
PLATOS FUERTES ””'da_des Food Cost Indlcg Preciode | Beneficio o %Food Cost %Marggq de Venta Netas ~ Costo Total ~ Rendimiento LLEIEE Nivel de Indice  Clasificacion Final
Vendidas Popularidad Venta  Margen Bruto Beneficio Margen de .
Explotado Beneficio (e Produceion
UV Producto/
Total Productos P.V.P-F.C F.CIPVP MBE/PVP UV*PVP UV*FC VN-CT
Vendidos
N° |CONCEPTO DE MENU U. V. EAC: I.P. % P.V.P. M.B.E. %F. C. %M.B.E. V.N. C.T. REND CLAS. M.B.E. [ CLAS.I.P. | CLASSIFICACIO FINAL
BABY LOMO AL GRILL 84 $ 5,06 5% S 90
SUPREMAS DE POLLO AL GRILL 287 $ 3,84 17% S 80
FILET MIGNON 163 $ 6,29 10% $ 10,00
LOMO BIFE 313 $ 6,96 18% $ 10,00
LOMO BIFE CON CAMARONES 97 $ 821 6% S 1150
BROCHETAS MAR Y TIERRA 257 $ 5,63 15% S 950
POLLO TERIYAKI 19 $ 3,44 1% S 900
LOMO SALTADO 66 $ 595 4% S 950
CHIKEN ROLLS 219 $ 532 13% S 850
COSTILLAS BBQ 192 $ 9,00 11% S 1,75
TOTAL 169700 |$ 597 | 100% $9,68
A=SUMATORI  B=100/N°
RENDIMENT / PLATS
U.V. OFERTATS

Fuente: Msc. Augusto Tosi. Clases Costos y Presupuestos.
Elaborado por: Jonathan Destruge y Mauricio Serrano, 2019
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5. Colocar en los casilleros el Margen de Beneficio o Margen Bruto Explotado (M.B.E), esto es la ganancia que deja cada plato al
restaurante, en el cual se tomaran los siguientes datos para la féormula:

P.V.P.—F.C
Ejemplo: Baby Lomo al Grill $9 - $5,06= $3,94
Restaurante Buffalo Wings and Ribs
Andlisis de rentabilidad y popularidad
Platos Fuertes
OCT, NOV, DIC

Tabla 35. Proceso analisis de Rentabilidad y Popularidad paso 5.

Margen de Clasificacion o o
Unidades Indice Precio de  Beneficio o %Margen de - Nivel de C.Ia5|f|ca0|or.1 0 P
PLATOS FUERTES A Food Cost ) % Food Cost - Venta Netas ~ Costo Total = Rendimiento Nivel de Indice  Clasificacion Final
Vendidas Popularidad Venta  Margen Bruto Beneficio Margen de .
Explotado Beneficio e ——
UV Producto/
Total Productos P.V.P-F.C F.C/IPVP MBE/PVP UV*PVP UV*C VN-CT
Vendidos
N° |[CONCEPTO DE MENU u.V. EiC I.P.% P.V.P. M.B.E. %F. C. %M.B.E. V.N. C.1, REND CLAS. M.BE. [ CLAS.I.P. | CLASSIFICACIO FINAL

BABY LOMO AL GRILL 84 $ 5,06 5% $ 900($ 3,94
SUPREMAS DE POLLO AL GRILL 27 $ 3,84 17% §  800(s 4,16
FILET MIGNON 163 $ 6,29 10% S 1000($ 371
LOMO BIFE 313 $ 6,96 18% § 1000(s 3,04
LOMO BIFE CON CAMARONES 97 $ 821 6% $ 11508 3,29
BROCHETAS MAR Y TIERRA 257 $ 5,63 15% $ 9508 3,87
POLLO TERIYAKI 19 $ 3,4 1% §  900(s 5,56
LOMO SALTADO 66 $ 59 % S 9508 3,55
CHIKEN ROLLS 219 $ 532 13% $  850($ 318
COSTILLAS BBQ 192 $ 9,00 11% § 17558 2,75
TOTAL 169700 |$ 597 100% $968 [$ 3,70

A=SUMATORI  B=100/N°

RENDIMENT / PLATS
U.V. OFERTATS

Fuente: Msc. Augusto Tosi. Clases Costos y Presupuestos.

Elaborado por: Jonathan Destruge y Mauricio Serrano, 2019
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6. Continuar con los valores que corresponden al cuadro del Porcentaje de Food Cost (% F.C.), representa en porcentaje lo que
cuesta producir un plato, aqui se divide el Costo de Produccion de cada plato para el Precio de Venta y se multiplica por 100.

F.C o
pvp.”

Ejemplo: Baby Lomo al Grill $5,06 / $9 X 100= 56%
Restaurante Buffalo Wings and Ribs
Andlisis de rentabilidad y popularidad
Platos Fuertes
OCT, NOV, DIC

Tabla 36. Proceso analisis de Rentabilidad y Popularidad paso 6.

) ! Marggn de Clasificacion 0 (yasificacion o
PLATOS FUERTES Unidades g opq  Indice - Preciode  Beneficioo oo HMATGENDE o vetas  CostoTotal | Rendimiento |6 ivel de Indice  Clasficacion inal
Vendidas Popularidad =~ Venta  Margen Bruto Beneficio Margen de .
Explotado Beneficio BT
UV Producto/
Total Productos PV.P-F.C F.CIPVP MBE/PVP UV*PVP UV*FC VN-CT
Vendidos
N°_|CONCEPTO DE MENU U.V. E.C. I.P.% P.V.P. MB.E. %F.C. %M.B.E. V.N. C.T. REND CLAS.MB.E. | CLAS.I.P. [ CLASSIFICACIO FINAL
BABY LOMO ALGRILL 8 $ 5,06 5% S 903 394 56%
SUPREMAS DE POLLO AL GRILL 287 $ 3,84 17% S 800|$ 4,16 48%
FILET MIGNON 163 $ 629 10% S 10,003 371 63%
LOMO BIFE 313 $ 6,9 18% $ 10008 304 70%
LOMO BIFE CON CAMARONES 97 $ 821 6% S 1508 3,29 71%
BROCHETAS MAR Y TIERRA 257 $ 563 15% S 95]$ 387 59%
POLLO TERIYAKI 19 $ 344 1% S 900]$ 5,56 38%
LOMO SALTADO 66 $ 595 4% S 9503 355 63%
CHIKEN ROLLS 29 $ 532 13% S 8503 318 63%
COSTILLAS BBQ 192 $ 9,00 1% S 158 275 7%
TOTAL 169700 [$ 597] 100% $968 |$ 3,70) 60,75%
A=SUMATORI  B=100/N°
RENDIMENT / PLATS
U.vV. OFERTATS

Fuente: Msc. Augusto Tosi. Clases Costos y Presupuestos.
Elaborado por: Jonathan Destruge y Mauricio Serrano, 2019
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7. Llenar los valores en la columna de % Margen de Beneficio (%M.B.E.) en la cual se usa la siguiente division:
M.B.E./P.V.P.

Ejemplo: Baby Lomo al Grill $3,94 / $9 = 44%
Restaurante Buffalo Wings and Ribs
Andlisis de rentabilidad y popularidad
Platos Fuertes
OCT, NOV, DIC

Tabla 37. Proceso analisis de Rentabilidad y Popularidad paso 7.

Margen de Clasificacion o e
Unidades Indice Preciode  Beneficio o %Margen de - Nivel de C.Ia5|f|cacmr.1 0 e
PLATOS FUERTES . Food Cost ) %Food Cost - Venta Netas ~ Costo Total ~ Rendimiento Nivel de Indice  Clasificacion Final
Vendidas Popularidad Venta  Margen Bruto Beneficio Margen de e
Explotado Beneficio
UV Producto/
Total Productos P.V.P-F.C F.CIPVP MBE/PVP UV*PVP UV*FC VN-CT
Vendidos
N°_|CONCEPTO DE MENU U. V. F.C I.P. % P.V.P. M.B.E. %F. C. %M.B.E. V. N. C.T. REND CLAS.M.B.E. [ CLAS.1.P. | CLASSIFICACIO FINAL
BABY LOMO AL GRILL 84 $ 5,06 5% S 900($ 3,9 56% 4%
SUPREMAS DE POLLO AL GRILL 287 $ 3,84 17% S 800|$ 4,16 48% 52%
FILET MIGNON 163 $ 6,29 10% $ 1000($ 371 63% 3%
LOMO BIFE 313 $ 6,9 18% S 1000]$ 3,04 70% 30%
LOMO BIFE CON CAMARONES 97 $ 821 6% S 1150 ($ 3,29 1% 29%
BROCHETAS MAR Y TIERRA 257 $ 5,63 15% S 950|$ 3,87 59% 1%
POLLO TERIVAKI 19 $ 3,44 1% S 900($ 5,56 38% 62%
LOMO SALTADO 66 $ 595 4% $ 9508 3,55 63% 3%
CHIKEN ROLLS 219 $ 532 13% S 850|$ 318 63% 37%
COSTILLAS BBQ 192 $ 9,00 11% S 1,75($ 2,75 % 23%
TOTAL 169700 [$ 597 100% $968 |$ 370 60,75% 39,25%
A=SUMATORI  B=100/N°
RENDIMENT / PLATS
u.v. OFERTATS

Fuente: Msc. Augusto Tosi. Clases Costos y Presupuestos.
Elaborado por: Jonathan Destruge y Mauricio Serrano, 2019
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8. A continuacién, se multiplica las Unidades Vendidas por el Precio de Venta para obtener datos que reflejan el total de ventas o
Ventas Netas (V.N.)

UV.xP.V.P.
Ejemplo: Baby Lomo al Grill 84 x $9= $756
Restaurante Buffalo Wings and Ribs
Andlisis de rentabilidad y popularidad
Platos Fuertes
OCT, NOV, DIC

Tabla 38. Proceso analisis de Rentabilidad y Popularidad paso 8.

Margen de Clasificacion o e
Clasificacion o

PLATOS FUERTES Unidades Food Cost Ind\cg Precio de | Beneficio o % Food Cost % Marge.an. de Venta Netas ~ Costo Total ~ Rendimiento s Nivel de Indice  Clasificacion Final
Vendidas Popularidad Venta  Margen Bruto Beneficio Margen de de Produccion
Explotado Beneficio
UV Producto/
Total Productos P.V.P-F.C F.C/IPVP MBE/PVP UV*PVP UV*FC VN-CT
Vendidos
N° |CONCEPTO DE MENU U. V. 2. 1.P.% P.V.P. M.B.E. %F. C. %M.B.E. V.N. CI REND CLAS.M.BEE. | CLAS.I.P. | CLASSIFICACIO FINAL
BABY LOMO AL GRILL 84 $ 5,06 5% $  900(s 3,94 56% 44% $ 756,00
SUPREMAS DE POLLO AL GRILL 287 S 384 17% S 800(S 4,16 48% 52% $  2.296,00
FILET MIGNON 163 S 6,29 10% S 1000(s$ 371 63% 3% $  1.630,00
LOMO BIFE 313 S 6,96 18% S 1000($ 3,04 70% 30% $ 313000
LOMO BIFE CON CAMARONES 97 S 821 6% $ 1150(s 3,29 71% 29% $ 111550
BROCHETAS MAR Y TIERRA 257 S 5,63 15% S 950(s$ 3,87 59% 41% $ 244150
POLLO TERIYAKI 19 S 3,44 1% S 900|s 5,56 38% 62% $ 171,00
LOMO SALTADO 66 S 5,95 4% S 950(s 3,55 63% 3% $ 627,00
CHIKEN ROLLS 219 S 532 13% S 850]s 3,18 63% 3% $ 186150
COSTILLAS BBQ 192 $ 9,00 11% S 1,75(8 2,75 7% 23% $ 225600
TOTAL 1.697,00 [$ 597 100% $968 | $ 3,70 | 60,75% 39,25% 16.284,50
A=SUMATORI  B=100/N°
RENDIMENT / PLATS

uVv. OFERTATS

Fuente: Msc. Augusto Tosi. Clases Costos y Presupuestos.

Elaborado por: Jonathan Destruge y Mauricio Serrano, 2019
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9. Para saber el Costo Total o costo de produccion del total de platos vendidos se multiplica las Unidades vendidas por el Food Cost,
asi se sabra cuanto cuesta producir el total de platos vendidos.

UV.xF.C.
Ejemplo: Baby Lomo al Grill 84 x $5,06= $424,80
Restaurante Buffalo Wings and Ribs
Andlisis de rentabilidad y popularidad
Platos Fuertes
OCT, NOV, DIC

Tabla 39. Proceso analisis de Rentabilidad y Popularidad paso 9.

Margen de Clasificacion o e
Unidades Indice Precio de  Beneficio o %Margen de o Nivel de C‘IaS|f|ca(:|0r.1 0 .
PLATOS FUERTES ) Food Cost A % Food Cost ) Venta Netas ~ Costo Total = Rendimiento Nivel de Indice  Clasificacion Final
Vendidas Popularidad Venta  Margen Bruto Beneficio Margen de p
Explotado Beneficio LD Rt
UV Producto/
Total Productos P.V.P-F.C F.CIPVP MBE/PVP UV*PVP UV*FC VN-CT
Vendidos
N° |CONCEPTO DE MENU U. V. F.C. I.P.% P.V.P. M.B.E. %F. C. %M.B.E. V. N. C.T. REND CLAS. M.BE. [ CLAS.I.P. | CLASSIFICACIO FINAL

BABY LOMO AL GRILL 84 $ 5,06 5% S 900($ 394 56% 44% $ 756,00 424,80
SUPREMAS DE POLLO AL GRILL 287 $ 3,84 17% S 800[$ 4,16 48% 52% $  2.296,00 1.102,50
FILET MIGNON 163 $ 6,29 10% S 1000[$ 3,71 63% 37% $  1.630,00 1.025,92
LOMO BIFE 313 $ 6,96 18% S 1000[$ 3,04 70% 30% $ 313000 217824
LOMO BIFE CON CAMARONES 97 $ 821 6% S 11503 3,29 1% 29% $ 111550 796,74
BROCHETAS MAR Y TIERRA 257 $ 5,63 15% S 950($ 3,87 59% 41% $ 244150 1.447,96
POLLO TERIYAKI 19 $ 3,44 1% S 900($ 5,56 38% 62% $ 171,00 65,30

LOMO SALTADO 66 $ 59 4% S 950($ 3,55 63% 37% $ 627,00 392,85
CHIKEN ROLLS 219 $ 5,32 13% S 850($ 3,18 63% 37% $ 186150 1.164,71
COSTILLAS BBQ 192 $ 9,00 11% S 11,75|% 2,75 % 23% $ 225600 1.728,69

TOTAL 169700 [$ 597 100% $9,68 [$ 3,70| 60,75% 39,25% 16.284,50 | 10.327,69
A=SUMATORI ~ B=100/N°
RENDIMENT / PLATS

u.v. OFERTATS

Fuente: Msc. Augusto Tosi. Clases Costos y Presupuestos.

Elaborado por: Jonathan Destruge y Mauricio Serrano, 2019
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10.Para determinar el Rendimiento total (REND) que deja el plato, es decir la ganancia se resta las Ventas Netas para el Costo Total.
V.N.—-C.T.
Ejemplo: Baby Lomo al Grill $756 - $424,80= $331,20
Restaurante Buffalo Wings and Ribs
Andlisis de rentabilidad y popularidad
Platos Fuertes
OCT, NOV, DIC

Tabla 40. Proceso analisis de Rentabilidad y Popularidad paso 10.

Margen de Clasificacion o e
Unidades Indice Precio de  Beneficio o %Margen de . Nivel de C.\a5|f|cacmr.1 0 PP
PLATOS FUERTES A Food Cost : % Food Cost - Venta Netas ~ Costo Total = Rendimiento Nivel de Indice  Clasificacion Final
Vendidas Popularidad Venta  Margen Bruto Beneficio Margen de )
Explotado Beneficio A
UV Producto/
Total Productos P.V.P-F.C F.CIPVP MBE/PVP UV*PVP UV*FC VN-CT
Vendidos
N°_|CONCEPTO DE MENU U. V. F.C I.P.% P.V.P. M.B.E. %F.C. %M.B.E. V. N. C.T. REND CLAS.M.B.E. [ CLAS.1.P. | CLASSIFICACIO FINAL
BABY LOMO AL GRILL 84 $ 5,06 5% S 9,00 [ $ 3,94 56% 44% $ 756,00 424,80 331,20
SUPREMAS DE POLLO AL GRILL 287 $ 3,84 17% S 8,00 |$ 4,16 48% 52% $  2.296,00 1.102,50 1.193,50
FILET MIGNON 163 $ 6,29 10% S 1000($ 371 63% 37% $ 163000 1.02592 604,08
LOMO BIFE 313 $ 6,9 18% S 1000]$ 3,04 70% 30% $ 313000 217824 951,76
LOMO BIFE CON CAMARONES 97 $ 821 6% S 1150 (% 329 71% 29% $ 111550 796,74 318,76
BROCHETAS MAR Y TIERRA 257 $ 5,63 15% S 9,50 | $ 3,87 59% 41% $ 244150 1.447,96 993,54
POLLO TERIYAKI 19 $ 3,44 1% S 9,00 [ $ 5,56 38% 62% $ 171,00 65,30 105,70
LOMO SALTADO 66 $ 5,95 4% S 9,50 [ $ 3,55 63% 3% $ 627,00 392,85 234,15
CHIKEN ROLLS 219 $ 532 13% S 850(s 318 63% 3% $ 186150 116471 696,79
COSTILLAS BBQ 192 $ 9,00 11% S 175(s 2,75 7% 23% $  2.25600| 172869 527,31
TOTAL 1.697,00 [$ 597 100% $9.68 |$ 3,70 60,75% 39,25% 16.28450 | 10.327,69 | 5.956,81
A=SUMATORI ~ B=100/N°
RENDIMENT / PLATS
UV, OFERTATS

Fuente: Msc. Augusto Tosi. Clases Costos y Presupuestos.
Elaborado por: Jonathan Destruge y Mauricio Serrano, 2019
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Resultados

1. Rentabilidad: Luego de obtener la sumatoria del rendimiento de todos los platos de la seccién
escogida se procede a dividir el total del rendimiento de los platillos para el total de la venta de
platos para obtener un promedio de la utilidad del grupo, el Nivel de Margen de Beneficio
(N.M.B.E)

Todo negocio restaurantero debe vender productos que sean rentables, es decir dejen ganancia al
local, de igual manera tienen que satisfacer las necesidades del consumidor, para esto es necesario
identificar la actuacion que tiene cada plato en su respectivo grupo, analizando la Rentabilidad y
Popularidad de los platos (Durén, 2011). Entonces para establecer la Rentabilidad de los platos se

realiza lo siguiente:

RENDIMIENTO total
UNIDADES VENDIDAS total

Ejemplo: Buffalo Wings and Ribs

5956,81
5 = $3,51
1697

Luego de obtener los resultados se tiene que comparar la utilidad promedio de cada platillo que se
encuentran en la columna de Margen de Beneficio (M.B.E.). Si el valor de M.B.E es mayor al N.M.B.E.

total se coloca “ALTO?”, por otro lado, si es menor se pondra “BAJO”.
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Restaurante Buffalo Wings and Ribs
Andlisis de rentabilidad y popularidad
Platos Fuertes
OCT, NOoV, DIC
Tabla 41. Proceso analisis de Rentabilidad y Popularidad paso 11
Margen de Clasificacion o Clasificacion o
PLATOS FUERTES Un\dgdes Food Cost \nd\cg Preciods | Beneiicio %Food Cost %Mafg?V e Venta Netas ~ Costo Total ~ Rendimiento el Nivel de Indice  Clasificacion Final

Vendidas Popularidad = Venta  Margen Bruto Beneficio Margen de .

.~ de Produccion
Explotado Beneficio

UV Producto/
Total Productos PVP-FC  FCPVP MBE/PVP UVPVP UV*FC UNCT
Vendidos
N°_[CONCEPTO DE MENU [ F.C. I.P. % P.V.P. MBE %EF. C. %MB.E VN, CT. REND | CLAS.M.BE | CLAS.I.P. [ CLASSIFICACIO FINAL

BABY LOMO AL GRILL 84 $ 506 5% $900($ 3,94 56% 449 $ 75600 42480 331,20 ALTO
SUPREMAS DE POLLO AL GRILL 287 $ 384 17% $ 800 416  48% 52% $ 229%00) 110250 1.193,50 ALTO
FILET MIGNON 163 $ 6,9 10% $ 10008 371 63% 3% $ 163000 10259 604,08 ALTO
LOMO BIFE 313 $ 6,% 18% $ 10008 3,04 0% 30% $ 313000 217824 951,76 BAJO
LOMO BIFE CON CAMARONES 97 $ 821 6% $ 1508 329 1% 29% $  111550| 79674 318,76 BAJO
BROCHETAS MAR Y TIERRA 257 $ 5,63 15% $9%0($ 387 59% 41% $ 244150 14479 993,54 ALTO
POLLO TERIYAKI 19 $ 344 1% $900($ 556  38% 62% $ 17100 6530 105,70 ALTO
LOMO SALTADO 66 $ 5.9 4% S 950($ 355 63% 3% $ 62,00 3928 234,15 ALTO
CHIKEN ROLLS 219 $ 53 13% $ 850($ 3,18 63% 3% $ 186150 116471 696,79 BAJO
COSTILLAS BBQ 19 $ 900| 1% YA 275 7% 23% $  2.25,00) 172869 527,31 BAJO
TOTAL 1697,00 |$ 597 100% $9,68 |$ 370 60,75% 39.25% | 16.28450 | 10.327,69 | 595681 351

A=SUMATORI  B=100/N°

RENDIMENT/  PLATS
uv. OFERTATS

Fuente: Msc. Augusto Tosi. Clases Costos y Presupuestos.

Elaborado por: Jonathan Destruge y Mauricio Serrano, 2019

2. Popularidad: Ahora se procede a sacar un promedio de la cantidad de platos que tiene el grupo
elegido. Para esto se usa la siguiente formula:

100 (es una constante es el 100%)

numero de platos del grupo

Ejemplo: Buffalo Wings and Ribs
== 10%
Una vez obtenida la Popularidad promedio total se compara con la popularidad (I.P.) de cada plato.

Si el valor obtenido en |.P. es mayor a la N.I.P. total se coloca “ALTO”, al contrario, si es menor se
escribe “BAJO”.
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Restaurante Buffalo Wings and Ribs
Andlisis de rentabilidad y popularidad
Platos Fuertes
OCT, NOV, DIC
Tabla 42. Proceso analisis de Rentabilidad y Popularidad paso 12

Margen de Clasificacion0 .. .
Unidades Indice  Preciode  Beneficio o Y% Margen de - Nivel de QIasﬁwcacmpo -
PLATOS FUERTES ) Food Cost % Food Cost ) Venta Netas  Costo Total ~ Rendimiento Nivel de Indice ~ Clasificacion Final
Vendidas Popularidad ~ Venta  Margen Bruto Beneficio Margen de .
Bxplotado Beneficio {e Podiecin
UV Productol
Total Productos PVP-FC F.CPVP MBE/PVP UVPVP UVrC UNCT
Vendidos
N |CONCEPTODEMENU U.V. F.C. I.P.% PVP. MBE %F.C. %MBE. V.N. CT. REND | CLAS. MBE. | CLAS.I.P. [CLASSIFICACIOFINAL

BABY LOMO ALGRILL 8 $ 5,06 5 ENE 34| 56% Mo |8 TH00| 4480 B0 ALTO BAJO
SUPREMAS DE POLLO AL GRILL B[S M e [S sw|s 416 48% S0 [§ 229600 110250 119350 ALTO ALTO
FILETMIGNON 8|S 68| % |5 100]$ 3 6% % |$ L6000| LR 604,08 ALTO BAJO
LOMOBIFE WS 6% 1% [S 1000($ 304 0% M [§ 31000 218U 95176 BAJO ALTO
LOMOBIFE CON CAMARONES 9 $ 821 8% 5 1508 39 1% MW [§ L1550| 7974 31876 BAJO BAJO
BROCHETAS MAR Y TIERRA 5|8 S8 %[5 908 387 5% A% |§ 24L50| LM% 99354 ALTO ALTO
POLLO TERIVAKI 19 $ 34 1% 5 900($ 55| 3% 6% [$  17L00] 6530 105,70 ALTO BAJO
LOMO SALTADO 06 $ 5% ) 5 99[$ 35| 63 M [$ 600 398 8415 ALTO BAJO
CHIKEN ROLLS |8 52 1w [ 8%0$ 318 63 M [§  186L50| 116471 696,79 BAIO ALTO
COSTILLAS BBQ 19 S 90 1% S 1758 250 T B [§ 225600 172889 52131 BAJO ALTO
TOTAL 169700 |§  597| 100% | $988 |$  370| 6075% | 3925% | 1628450 | 1032769 | 595681 351 10,00%

A=SUMATORI  B=100/N°
RENDIMENT/  PLATS

UV, OFERTATS

Fuente: Msc. Augusto Tosi. Clases Costos y Presupuestos.

Elaborado por: Jonathan Destruge y Mauricio Serrano, 2019

3. Por ultimo, se lo clasifica segun el rendimiento y popularidad de acuerdo a los siguientes

parametros:
Tabla 43. Clasificacion: Estrella, Puzzle, Vaca, Perro
NIVEL DE MARGEN DE NIVEL DE INDICE DE
BENEFICIO PRODUCCION
ESTRELLA ALTO ALTO
PUZZLE ALTO BAJO
VACA BAJO ALTO
PERRO BAJO BAJO

Fuente: Duron, C. 2013. Ingenieria del mena.
Elaborado por: Jonathan Destruge y Mauricio Serrano, 2019

Cuando el platillo supera el promedio del margen de beneficio total y también el promedio del indice
de produccion total quiere decir que es un plato “ESTRELLA”, porque deja ganancia y tiene un numero
alto de ventas en relacion a los demas. Este tipo de platos son los mas importantes para los
restaurantes, su calidad no debe decaer por ningin motivo, al igual que su porcion e imagen. Su
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ubicacion en el menud debe ser en los lugares estratégicos. Tienen que ser promocionados para dar a
conocer el local porque estos son los que caracterizan al restaurante.

Se conoce como “PUZZLE” a los platos que dejan un beneficio mayor al promedio total del grupo, pero
no logran tener un nivel de ventas superior al promedio total. A pesar que no sean muy vendidos son
importantes porque dejan gran aportacion econdémica. Es importante analizar por qué no son muy
vendidos. Ubicar estos platos en lugares mas visibles es una buena estrategia, al igual que, cambiarlo
de nombre por uno mas atractivo o llamativo para aumentar ventas. Existe la posibilidad de que el
palto esté dejando un margen de beneficio muy alto, entonces una opcion sera bajarlo de precio para
aumentar la demanda.

Los platos “VACA”, por el contrario, tienen un beneficio de produccion por debajo del promedio del
grupo, pero sus ventas superan el promedio. No necesitan un lugar importante en la carta, es decir su
ubicacion no tiene que ser muy visible, porque es un plato conocido y seran los clientes quienes lo
busquen. Es importante examinar la posibilidad de realizar modificaciones en el plato con el fin de dar
un valor agregado con el que se pueda incrementar el precio de venta sin que exista una reaccion
negativa en el cliente.

Por ultimo, el “PERRO” es aquel plato que no deja ganancia al local y tampoco tienen demanda. Lo
mas recomendable para este tipo es eliminarlo del menu, pero si tiene algin cliente que sea de
importancia o habitual se podria mantener los productos siempre y cuando estos se los pueda
mantener es stock.

Restaurante Buffalo Wings and Ribs
Andlisis de rentabilidad y popularidad
Platos Fuertes
OCT, NOV, DIC
Tabla 44. Resultados de Popularidad y Rentabilidad

Margen de Clasificacion 0 .
Unidades Indice Preciode  Beneficio o %Margen de . Nivel de Clasmcacwor? ’ L
PLATOS FUERTES Food Cost . % Food Cost - Venta Netas ~ Costo Total  Rendimiento Nivel de Indice  Clasificacion Final
Vendidas Popularidad ~ Venta  Margen Bruto Beneficio Margen de
Explotado Beneficio ey
UV Producto/
Total Productos P.V.P-F.C F.CIPVP MBE/PVP UV*PVP UV*FC VN-CT
Vendidos
N°_|CONCEPTO DE MENU U. V. E.C. I.P. % P.V.P. MB.E. %EF.C. %MB.E. VN, C.T. REND CLAS.M.BE [ CLAS.I.P. | CLASSIFICACIO FINAL
BABY LOMO AL GRILL 84 $ 5,06 5% S 900(s$ 3,94 56% 4% $ 756,00 424,80 331,20 ALTO BAJO PUZZLE
SUPREMAS DE POLLO AL GRILL 287 $ 38 17% S 800(s 416 48% 52% $ 229600 1.102,50 119350 ALTO ALTO ESTRELLA
FILET MIGNON 163 $ 6,29 10% S 1000($ 371 63% 3% $ 163000 102592 604,08 ALTO BAJO PUZZLE
LOMO BIFE 313 $ 6,96 18% S 1000]$ 3,04 70% 30% $ 313000 217824 951,76 BAJO ALTO VACA
LOMO BIFE CON CAMARONES 97 $ 821 6% S 11508 329 71% 29% $ 111550 796,74 318,76 BAJO BAJO PERRO
BROCHETAS MAR Y TIERRA 257 $ 563 15% S 950(s 387 59% 41% $ 244150 14479 993,54 ALTO ALTO ESTRELLA
POLLO TERIYAKI 19 $ 344 1% S 900($ 5,56 38% 62% $ 171,00 65,30 105,70 ALTO BAJO PUZZLE
LOMO SALTADO 66 $ 595 4% S 950(s 355 63% 3% $ 627,00 392,85 234,15 ALTO BAJO PUZZLE
CHIKEN ROLLS 219 $ 532 13% S 850|[$ 318 63% 37% $ 186150 116471 696,79 BAJO ALTO VACA
COSTILLAS BBQ 192 $ 9,00 11% S 175[s 2,75 % 23% $ 225600 172869 527,31 BAJO ALTO VACA
TOTAL 169700 |$ 597 100% $968 | $ 370| 60,75% 39,25% 16.28450 | 10.327,69 | 5.956,81 351 10,00%
A=SUMATORI  B=100/N°
RENDIMENT / PLATS
UV, OFERTATS

Fuente: Msc. Augusto Tosi. Clases Costos y Presupuestos.

Elaborado por: Jonathan Destruge y Mauricio Serrano, 2019
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CAPITULO 3. APLICACION DE LA INGENIERIA DEL MENU

Es necesario analizar la carta actual con la que laboran los restaurantes estudiados para saber y
determinar cuales son sus defectos y virtudes, de tal manera poder redisefiarla aplicando
conocimientos sobre la psicologia del consumidor y mercadotecnia que se encuentran inmiscuidas en

la Ingenieria del Mena. (Durdon, 2011)

El mena al ser clave en las ventas de los restaurantes debe ser una herramienta moldeable que
pueda adaptarse ante los cambios que surgen durante la vida del negocio, siendo estos algunos
factores como cambios de gustos de los clientes o nuevas tendencias, inclusive factores externos

como cambios en la economia. (Durén, 2011).

3.1 Analisis de la carta actual. Caso Buffalo Wings and Ribs.

La carta actual de Buffalo restaurante ha sido empleada durante un aproximado a tres afos.

Al tener un largo tiempo de uso las cartas se ven deterioradas, las cuales necesitan ser

renovadas.

e El disefio del menu es muy sencillo y con escaza creatividad, ademas no sigue con la linea de
la tematica “vintage” que refleja sus instalaciones.

e La carta tiene precios editados, pegados con adhesivos, mismos que no tienen relacién con el
disefio y reflejan una mala impresion.

e Los precios con los que trabaja el mend, por lo general, estan dentro del margen de ganancia
gue se recomienda establecer en un plato.

e EIl menu emplea fotos de baja categoria y ocupan un espacio muy significativo, no resalta de
forma estratégica los platos mas importantes del local.

e La carta emplea dos idiomas espafiol/inglés ya que también va dirigido a un publico extranjero.

e La estructura del disefio de la carta no esta elaborada bajo los principios de la Ingenieria del

mend.

e El menu utiliza adjetivos calificativos al momento de describir lo que lleva un plato.

Una vez concluida con la matriz de categorizacion de los platos del menu se realizara un analisis de
cada uno de ellos con el fin de llegar a un acuerdo para la reestructuracion de la carta aplicando la
teoria de la Ingenieria del Menu.
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Segmento Piqueos.

Tabla 45. Resultados segmento piqueos, Buffalo

N° |CONCEPTO DE MENU u.v. I.P.% M.B.E. CLAS. M.B.E. | CLAS.I.P. | CLASSIFICACIO FINAL
Mozarella Sticks 495 70% $ 3,28 BAJO ALTO VACA
Alitas 6unidades 0 0% $ 2,52 BAJO BAJO PERRO
Alitas 12 unidades 77 11% $ 5,76 ALTO BAJO PUZZLE
Alitas 18 unidades 132 19% $ 8,56 ALTO BAJO PUZZLE
Chiken Quesadillas 0 0% $ 4,01 BAJO BAJO PERRO
TOTAL 70400 [ 100% [$ 483 454 20,00%
Fuente: Msc. Augusto Tosi. Clases Costos y Presupuestos.
Elaborado por: Jonathan Destruge y Mauricio Serrano, 2019
Segmento Sandwiches
Tabla 46. Resultados segmento sandwiches, Buffalo
N° [CONCEPTO DE MENU U. V. | I.P.% M.B.E. CLAS. M.B.E. | CLAS.I.P. | CLASSIFICACIO FINAL
RIBS SANDWICH 51 19% $ 514  ALTO BAJO PUZZLE
BUFFALO SUB 18 4% $ 344]  BAIO ALTO VACA
CHIKEN SUB 102 38% $ 4,13 ALTO ALTO ESTRELLA
TOTAL 27100 [ 100% s 424] 402 33,33%

Fuente: Msc. Augusto Tosi. Clases Costos y Presupuestos.

Elaborado por: Jonathan Destruge y Mauricio Serrano, 2019

Segmento Hamburguesas

Tabla 47. Resultados segmento hamburguesas, Buffalo

N° |CONCEPTO DE MENU u. V. I.P. % M.B.E. CLAS.M.B.E. [ CLAS.I.P. | CLASSIFICACIO FINAL
HAMBURGUESA BUFFALO 313 62% $ 3,77 ALTO ALTO ESTRELLA
HAMBURGUESA TERIYAKI 70 14% $ 2,89 BAJO BAJO PERRO
GUACAMOLE BACON BURGER 83 17% $ 3,98 ALTO BAJO PUZZLE
HAMBURGUESA DE POLLO 37 7% $ 4,12 ALTO BAJO PUZZLE

TOTAL 503,00 [ 100% $ 3,69 3,71 25,00%

Fuente: Msc. Augusto Tosi. Clases Costos y Presupuestos.

Elaborado por: Jonathan Destruge y Mauricio Serrano, 2019
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Segmento Platos Fuertes

Tabla 48. Resultados segmento platos fuertes, Buffalo

N° [CONCEPTO DE MENU UVv. [ 1LP.% M.B.E. CLAS.M.B.E. | CLAS.I.P. | CLASSIFICACIO FINAL
BABY LOMO AL GRILL 84 5% $ 3,94 ALTO BAJO PUZZLE
SUPREMAS DE POLLO AL GRILL 287 1% $ 4,16 ALTO ALTO ESTRELLA
FILET MIGNON 163 10% $ 371 ALTO BAJO PUZZLE
LOMO BIFE 313 18% $ 3,04 BAJO ALTO VACA
LOMO BIFE CON CAMARONES 97 6% $ 329 BAJO BAJO PERRO
BROCHETAS MAR Y TIERRA 257 15% $ 3.87 ALTO ALTO ESTRELLA
POLLO TERIVAKI 19 1% $ 5,56 ALTO BAJO PUZZLE
LOMO SALTADO 66 4% $ 355 ALTO BAJO PUZZLE
CHIKEN ROLLS 219 13% $ 318 BAJO ALTO VACA
COSTILLAS BBQ 192 11% $ 2,75 BAJO ALTO VACA

TOTAL 1.697,00 [ 100% $ 3,70 3,51 10,00%

Fuente: Msc. Augusto Tosi. Clases Costos y Presupuestos.

Elaborado por: Jonathan Destruge y Mauricio Serrano, 2019

Segmento Guarniciones

Tabla 49. Resultados segmento guarniciones, Buffalo

N°_[CONCEPTO DE MENU Uuv. | 1LP.% MBE. | CLAS. MBE. | CLAS.I.P. | CLASSIFICACIO FINAL

PAPA ALHORNO 7 7% $ 003]  BAJO BAJO  |PERRO

PAPAS FRITAS 47 amm|s 022| BAJO ALTO  |VACA

PAPAS SALTEADAS 4 4% $ 035| ALTO BAJO  |PUZZLE

ENSALADA FRESCA 7 7% $ 011|  BAJO BAJO  |PERRO

ENSALADA CESAR 0 0% $ 019] BAJO BAJO  |PERRO

ARROZ 3 3% [ 046 ALTO ALTO  [ESTRELLA

VEGETALES SALTEADOS 4 4% $ 023| BAJO BAJO__ [PERRO

TOTAL 10000 | 100% [$ 023] 028 14,29%

Fuente: Msc. Augusto Tosi. Clases Costos y Presupuestos.

Elaborado por: Jonathan Destruge y Mauricio Serrano, 2019

Segmento Ensaladas

Tabla 50. Resultados segmento guarniciones, Buffalo

N° [CONCEPTO DE MENU U. V. I.P. % M.B.E. CLAS.M.B.E. | CLAS.I.P. | CLASSIFICACIO FINAL
ENSALADA VEGETARIANA 8 10% $ 521 BAJO BAJO PERRO
ENSALADA CESAR DE POLLO R 38% $ 5,49 ALTO ALTO ESTRELLA
ENSALADA CESAR DE CAMARON 17 20% $ 4,18 BAJO BAJO PERRO
ENSALADA BUFFALO AL GRILL 27 32% $ 6,31 ALTO ALTO ESTRELLA

TOTAL 84,00 100% $ 5,30 5,46 25,00%

Fuente: Msc. Augusto Tosi. Clases Costos y Presupuestos.

Elaborado por: Jonathan Destruge y Mauricio Serrano, 2019
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Segmento Platos Tipicos
Tabla 51. Resultados segmento platos tipicos , Buffalo

N°_[CONCEPTO DE MENU U.V. I.P. % M.B.E. CLAS.MB.E. | CLAS.I.P. | CLASSIFICACIO FINAL
CHURRASCO 128 42% $ 479 BAJO BAJO PERRO
CARNE ASADA 177 58% $ 533 ALTO ALTO ESTRELLA
TOTAL 305,00 100% $ 5,06 5,10 50,00%

Fuente: Msc. Augusto Tosi. Clases Costos y Presupuestos.

Elaborado por: Jonathan Destruge y Mauricio Serrano, 2019

3.2 Andlisis de la Carta Actual. Caso Casa Grande Hosteria.

e La carta actual es antigua, ya que tiene alrededor de 5 afios de uso, desde su creacién no se
ha realizado actualizacion alguna.

e El disefio de la carta es simple y no es llamativo, ademas de encontrarse en mal estado.

e Cuenta con una cantidad alta de platos en oferta, lo que hace complicado el tomar una eleccién
en el consumidor.

e El menu tiene nombres repetitivos (Lomo de la Casa, Lomo a la Casa, Lomo Casa Grande), de
igual manera existen faltas ortograficas.

e En algunos platillos los precios son demasiado elevados.

e Al tener una cantidad grande de platos se han creado segmentos innecesarios.

e El menu esta escrito en espafiol e inglés, tiene una descripcidn sencilla, en ciertos platos, de lo
gue cada plato contiene.

e Elmenu no usa estrategias de marketing u otros elementos de atraccion para llamar la atencion
de los clientes.

e Utilizan simplemente una descripcién sencilla de los platos sin usar adjetivos para hacerlos

apetitosos y atractivos.

Luego de haber concluido con la segmentacién de los platos y obtener datos sobre la categorizacion
de cada uno de ellos se procede a analizarlos para asi poder reestructurarlos en una nueva carta con

nuevo disefio siguiendo la teoria de la Ingenieria del Mend.
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Segmento Entrada

Tabla 52. Resultados segmento entrada, Casa Grande

N° |CONCEPTO DE MENU U. V. I.P. % M.B.E. CLAS. M.B.E. CLAS. I. P. CLASIFICACION FINAL
Ceviche de Camarén 105 16% $ 3,72 ALTO ALTO ESTRELLA
Sango de Camardn 34 5% 3$ 3,48 ALTO BAJO PUZZLE
Empanada de Viento 245 37% $ 2,77 ALTO ALTO ESTRELLA
Champifiones y Portobellos al ajillo 91 14% $ 1,31 BAJO BAJO PERRO
Ensalada del Chef 61 9% $ 2,61 BAJO BAJO PERRO
Ensalada Cesar con Pollo al Grill 87 13% $ 2,38 BAJO BAJO PERRO
Ensalada Cesar con Camaron 40 6% $ 2,29 BAJO BAJO PERRO

TOTAL 66300 [ 100% [s$ 2,65 2,66 14,29%

Fuente: Msc. Augusto Tosi. Clases Costos y Presupuestos.

Elaborado por: Jonathan Destruge y Mauricio Serrano, 2019

Segmento Sopas y Cremas

Tabla 53. Resultados segmento sopas y cremas, Casa Grande

N° |CONCEPTO DE MENU U. V. | I.P. % | M.B.E. CLAS. M.B.E. CLAS. I. P. CLASIFICACION FINAL
Locro de papas 155 37% $ 3,02 ALTO ALTO ESTRELLA
Crema de tomate 19 5% $ 2,24 BAJO BAJO PERRO
Crema de Esparragos 26 6% $ 2,55 BAJO BAJO PERRO
Sopa de Cebolla 16 4% $ 3,96 ALTO BAJO PUZZLE
Consomé especial de la abuela 200 48% $ 2,16 BAJO ALTO VACA

TOTAL 41600 [ 100% [$ 2,78 2,58 20,00%

Fuente: Msc. Augusto Tosi. Clases Costos y Presupuestos.
Elaborado por: Jonathan Destruge y Mauricio Serrano, 2019

Segmento Res

Tabla 54. Resultados segmento res, Casa Grande

N° [CONCEPTO DE MENU U. V. . P. % M.B.E. CLAS. M.B.E. CLAS. I. P. CLASIFICACION FINAL
Filet Mignon 102 16% $ 7,89 ALTO BAJO PUZZLE
Steake a la pimienta 67 11% $ 7,32 ALTO BAJO PUZZLE
Lomo Mary Tierra 91 14% $ 8,26 ALTO BAJO PUZZLE
Churrasco Gualacefio 116 18% $ 7,78 ALTO BAJO PUZZLE
Lomo de la Casa 260 41% $ 2,01 BAJO ALTO VACA
TOTAL 636,00 r 100% | $ 6,65 5,46 20,00%

Fuente: Msc. Augusto Tosi. Clases Costos y Presupuestos.

Elaborado por: Jonathan Destruge y Mauricio Serrano, 2019
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Segmento Cerdo

Tabla 55. Resultados segmento cerdo, Casa Grande

N° [CONCEPTO DE MENU U. V. I.P. % M.B.E. CLAS. M.B.E. CLAS. I. P. CLASIFICACION FINAL
Baby BBQ Ribs 64 24% $ 9,21 ALTO ALTO ESTRELLA
Lomo ala Casa 38 14% $ 8,57 ALTO BAJO PUZZLE
Chuleta de Cerdo en Salsa de Manzanay Nuez 42 16% $ 8,92 ALTO BAJO PUZZLE
Chuleta al Grill 36 14% $ 9,04 ALTO BAJO PUZZLE
Lomo Casa Grande 85 32% $ 5,18 BAJO ALTO VACA

TOTAL 265,00 r 100% | $ 8,18 7,75 20,00%

Fuente: Msc. Augusto Tosi. Clases Costos y Presupuestos.
Elaborado por: Jonathan Destruge y Mauricio Serrano, 2019

Segmento Pollo

Tabla 56. Resultados segmento pollo, Casa Grande

N° |CONCEPTO DE MENU U. V. I.P. % M.B.E. CLAS. M.B.E. | CLAS.I.P. | CLASIFICACION FINAL
Pollo alas Finas Hiervas 131 31% $ 8,18 ALTO BAJO PUZZLE
Pechuga en cebollas caramelizadas 30 7% $ 8,42 ALTO BAJO PUZZLE
Medallones de polloal curry 75 18% $ 8,01 BAJO BAJO VACA
Polloaladiabla 181 43% $ 7,89 BAJO BAJO VACA

TOTAL 417,00 r 100% | $ 8,12 8,04 25,00%

Fuente: Msc. Augusto Tosi. Clases Costos y Presupuestos.

Elaborado por: Jonathan Destruge y Mauricio Serrano, 2019

Segmento Mariscos

Tabla 57. Resultados segmento mariscos, Casa Grande

N° |CONCEPTO DE MENU U. V. I.P. % M.B.E. CLAS.M.B.E. | CLAS.I.P. | CLASIFICACION FINAL
Camarones Apanados en Pan y Coco 41 15% $ 12,15 BAJO BAJO PERRO
Camarones Reventados 114 41% $ 14,04 ALTO ALTO ESTRELLA
Camarones al Ajillo 44 16% $ 13,81 ALTO BAJO PUZZLE
Arroz Marinero 25 9% $ 9,64 BAJO BAJO PERRO
Corvina Criolla 3 12% $ 8,47 BAJO BAJO PERRO
Tilapia en Crema de Limon 20 7% $ 8,88 BAJO BAJO PERRO

TOTAL 277,00 |' 100% | $ 11,17 12,29 20,00%

Fuente: Msc. Augusto Tosi. Clases Costos y Presupuestos.

Elaborado por: Jonathan Destruge y Mauricio Serrano, 2019
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Segmento Pastas
Tabla 58. Resultados segmento pastas, Casa Grande

N° [CONCEPTO DE MENU U. V. | 1.P. % | M.B.E. CLAS. M.B.E. | CLAS.I.P. | CLASIFICACION FINAL
Spaghetti Bolognese 56 26% $ 7,92 ALTO ALTO ESTRELLA
Spaghetti Carbonara 40 19% $ 7,30 BAJO BAJO PERRO
Fettuccine con champifiones y vegetales 42 20% $ 6,27 BAJO BAJO PERRO
Fettuccine con camarones 45 21% $ 8,73 ALTO ALTO ESTRELLA
Macarrones al pesto 32 15% $ 6,90 BAJO BAJO PERRO

TOTAL 21500 [ 100% [$  742] 750 20,00%

Fuente: Msc. Augusto Tosi. Clases Costos y Presupuestos.

Elaborado por: Jonathan Destruge y Mauricio Serrano, 2019

Segmento Risottos
Tabla 59. Resultados segmento risottos, Casa Grande

N° |CONCEPTO DE MENU U. V. | I.P. % | M.B.E. CLAS.M.B.E. | CLAS.I.P. | CLASIFICACION FINAL
Rissoto de Quinua con Champifiones 28 43% $ 8,13 BAJO ALTO VACA
Rissoto de Quinua con Camarones 12 18% $ 8,54 BAJO BAJO PERRO
Rissoto de Quinua con Mariscos 25 38% $ 11,22 ALTO ALTO ESTRELLA
TOTAL 65,00 f 100% | $ 9,30 9,40 33,33%

Fuente: Msc. Augusto Tosi. Clases Costos y Presupuestos.
Elaborado por: Jonathan Destruge y Mauricio Serrano, 2019

Segmento Omelettes

Tabla 60. Resultados segmento omelettes, Casa Grande

N° [CONCEPTO DE MENU U. V. | 1. P. % | M.B.E. CLAS. M.B.E. | CLAS.I.P. | CLASIFICACION FINAL
Jamdn y Queso 27 41% $ 1,00 BAJO ALTO VACA
Champifiones frescos 15 23% $ 1,76 ALTO BAJO PUZZLE
Alaespafiola 24 36% $ 2,09 ALTO ALTO ESTRELLA

TOTAL 6600 [ 100% [$ 162 157 3333%

Fuente: Msc. Augusto Tosi. Clases Costos y Presupuestos.
Elaborado por: Jonathan Destruge y Mauricio Serrano, 2019
Segmento Postres
Tabla 61. Resultados segmento postres, Casa Grande

N° [CONCEPTO DE MENU U. V. | 1. P. % | M.B.E. CLAS.M.B.E. | CLAS.I.P. | CLASIFICACION FINAL
Tres leches 203 24% $ 2,44 ALTO ALTO ESTRELLA
Torta de Chocolate 183 22% $ 2,90 ALTO ALTO ESTRELLA
Tiramisu 197 23% $ 2,75 ALTO ALTO ESTRELLA
Coctel de Frutas con Helado 110 13% $ 0,75 BAJO BAJO PERRO
Mousse de Maracuya 157 18% $ 2,50 ALTO BAJO PUZZLE
TOTAL 850,00 r 100% | $ 2,27 2,40 20,00%

Fuente: Msc. Augusto Tosi. Clases Costos y Presupuestos.

Elaborado por: Jonathan Destruge y Mauricio Serrano, 2019
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Bebidas Especiales

Tabla 62. Resultados segmento bebidas especiales, Casa Grande

N° |CONCEPTO DE MENU U. V. | I.P. % | M.B.E. CLAS. M.BEE. | CLAS.I.P. | CLASIFICACION FINAL

Oreo Shake 120 15% $ 0,49 BAJO ALTO VACA

Milk Shake 46 6% $ 0,93 BAJO BAJO PERRO
Strawberry Limonade 38 5% $ 1,55 ALTO BAJO PUZZLE

Mora 143 17% $ 0,95 BAJO ALTO VACA
Naranjilla 191 23% $ 1,27 ALTO ALTO ESTRELLA
Maracuya 170 21% $ 1,45 ALTO ALTO ESTRELLA

Fresa 70 8% $ 1,15 ALTO BAJO PUZZLE

Sandia 47 6% $ 1,23 ALTO BAJO PUZZLE

TOTAL 82500 [ 100% [$ 113] 112 12,50%

Fuente: Msc. Augusto Tosi. Clases Costos y Presupuestos.
Elaborado por: Jonathan Destruge y Mauricio Serrano, 2019

3.3 Aplicacion de la Ingenieria del Menu. Caso Buffalo Wings and Ribs y Casa Grande Hosteria.

La matriz que utiliza la ingenieria del menud para la categorizacion de platos segun su popularidad es
la base fundamental para poder tomar decisiones y soluciones al momento de disefiar un nuevo mena,

ya sea para quitar, crear o solamente reforzar algun platillo. (Durén, 2011)

e Se elaborard un nuevo menu, basandose en colores, materiales y texturas que estén de acuerdo
con la temética del local.

e Los materiales a usar seran en lo posible resistentes al alto transito de comensales.

e En el caso Casa Grande Hosteria se reducira un aproximado del 40 % de los platos evitando
asi que sea un menu extenso y aburrido, para provocar mayor facilidad al momento de elegir.

e Se cambiara nombres de ciertos platos al igual que utilizar nuevos adjetivos calificativos
tratando de hacerlos mas llamativos, gustosos y apetitosos, con la intencién de llamar la
atencion del consumidor incentivando su consumo.

e El mendestara disponible en idioma espafiol e inglés debido a Ila
afluencia de personas extranjeras por parte de los dos restaurantes.

e Para evitar precios de venta exagerados se realiza la estandarizacion de recetas con la
intencién de colocar precios justos que cuenten con el mismo margen de ganancia. Siendo
recomendable que esta sea del 35% al 50%, tomando en cuenta que este valor podria aumentar

dependiendo de la complejidad y categoria del plato.
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El menu tendra las siguientes categorias: Caso Buffalo Wings and Ribs: Piqueos, Ensaladas,
Sandwiches, Hamburguesas, Platos Fuertes, Guarniciones, Salsas y Bebidas. Caso Casa
Grande Hosteria: Entradas, Sopas y Cremas, Carnes, Mariscos, Pastas, Postres, Bebidas.

La portada de Casa Grande Hosteria contara con una seccion que demuestre con gréficos los
servicios que el establecimiento ofrece.

Se empleara fotografias profesionales de los platos con categoria estrella, ya que son los mas
representativos del local.

Todos los cambios que se realizaran en el disefio de los nuevos menus seran en base a la

teoria de la Ingenieria del Menu.

En Buffalo Wings and Ribs se elimina:

Hamburguesas
Hamburguesa Teriyaki
Platos Fuertes

Baby Lomo al Grill
Pollo Teriyaki

Lomo Saltado
Guarniciones

Ensalada Cesar

Se ha tomado la decision de eliminar estos platos, porque luego de analizarlos se constatdé que se

encuentran por debajo del promedio de ventas, asi mismo no llegan al promedio de rentabilidad de

cada seccion. Al retirarlos de la carta se evita tener un almacenamiento innecesario de productos. Se

puede aprovechar e incrementar la venta de otros platos que dejan mayor ganancia al local.

En Casa Grande Hosteria los platos eliminados son:

o

o

o

o

Entradas

Champifiones y Portobellos al Ajillo
Sango de camaron

Ensalada Cesar con Camarones al Grill
Ensalada del Chef

Sopas y Cremas
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o Crema de Tomate

o Sopa de Cebolla

o Res

o Steak a la Pimienta

o Cerdo

o Lomo ala Casa

o Chuleta al Grill

o Pollo

o Pechuga en Cebollas Caramelizadas
o Medallones de Pollo al Curry

o Mariscos

o Camarones Apanados en Pany Coco
o Arroz Marinero

o Tilapia con Crema de Limon

o Pastas

o Spaghetti Carbonara

o Fettuccine Champifiones y vegetales
o Macarrones al Pesto

o Risottos

o Risotto de Quinua con Champifiones
o Risotto de Quinua con Camarones

o Risotto de Quinua con Mariscos

o Omelettes

o Champifiones Frescos

o A la Espafola

o Postres

o Coctel de Frutas con Helado

Son eliminados por que se encuentran en la clasificacion de platos PERRO, ya que no estan dentro
del promedio de margen de beneficio ni del nivel de produccion. Ciertos platos han sido eliminados por
el hecho de ser repetitivos en el uso de ingredientes, asi también por tener un alto costo de produccién,
ademas de reducir alrededor del 40% porgue evidentemente cuenta con un niamero exagerado de

platos.
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3.4 Caso Buffalo Wings and Ribs (Nuevo Disefio de Carta)

llustracién 5. Nuevo Disefio Buffalo portada
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Fuente: Jonathan Destruge y Mauricio Serrano, 2019
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llustracion 6. Nuevo Disefio Buffalo resefia

Fuente: Jonathan Destruge y Mauricio Serrano, 2019
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llustracién 7. Nuevo Disefio Buffalo piqueos

ALITAS / CHICKEN WINGS

Tentadoras alitas de pollo, acom-
pafiadas con papas fritas junto a
una exquisita Salsa Honey Mus-
tard, IPrueba también con la
salsa que prefieras
Porclones

Seis alitas S.'OS
Doce alitas 9,50

Tempting chicken wings, accom-

panied with French fries along

with an exquisite Honey Mustard

Sauce. [Try also the sauce you
prefer!

Cryjiontes bastones de queso mazzarolla apanados,
acompanados con una daliciosa Salsa Marinara. 4,95

Crunchy and breaded mozzarells cheese sticks,
accompanied by a delcious Mannara Sauce. 4,95
CHICKEN QUESADILLAS
Sabrosas tortilas de maiz reflenas de pola. ademds de nuestra combinacion
de quesos y verduras. acompafiadas de crema agria y pico de gallo, 425

Tasty coen tortiias stuffed with chicken, in addition o owr combination of
cheeses and vegetables, accompanied by sour cream and pico de galle. 425
e
Todos los precios incluyen IVA 1

Fuente: Jonathan Destruge y Mauricio Serrano, 2019
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llustracion 8. Nuevo Diseio Buffalo ensaladas

——— * S ——

ENSALADAS "
CAEBAR SALAD
SALADS Prueba la auténtica ensalada César
= i\ elaborada con frescas hojas de
W - lechuga romana, bafiada en la
- original Salsa César, acompafnada
de una jugosa pechuga de pollo o
| Camarones a la pamilla, tomare,
¥, aros de cebolla, crujientes Cruto-

; nesy queso parmesano 5,50

Try the authentic Caesar salad made

8 with fresh romaine lettuce leaves,
%% bathed in the original Caesar sauce,

accompanied by a juicy chicken

breast or grilled shringp, tomato,

orion rings, crunchy croutons and |

Parmesan cheese. 5,50

o = e = — - .‘ll' e
S ———— r A s LS o L TSR
ENSALADA VEGETARIANA / VEGETARIAN SALAD .

Disfruta de nuestrs frescs ensalads de lechuga romana scompaneda de aguscste, duloss fresas, tomste
chemyy nueces, sderezadas con Is vinsgrets especis] de ls casa. 515

Enjoy our fresh salad of romaine Jettuce sccompanied by avocado, sweet straw bamies, chemry tomiatpes and
walnuts, sessoned with the house’s special vinaigrette. 515

! ENSALADA BUFFALO AL GRILL / GRILLED BUFFALO SALAD

1= atreves & peobar algo diferente? Degusta la combinacion de nuestss fresca lechuga, maiz dulloe, sceitunas,
pimientos, fresas, kiwi y un suculento filete de pechuga de pollo & le parilla bafisdo en 2| adere2o especisl de
lscass 525 »

Do you dare to try something different? Taste the combination of our fresh lettuce, sweet com, olves, peppers,
strawbermies, lowi and a succulent fillet of grilled chicken breast bathed in the special house dressing. 525

a‘ '“‘F‘L..

: '|’ A\ "A\

Fuente: Jonathan Destruge y Mauricio Serrano, 2019
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llustraciéon 9. Nuevo Disefio Buffalo sandwiches

. _—
CHICKEN SUB

BUFFALO sUB

Delicioso sandwich de polio a
la parrilla acompafado de
lechuga, cortes de

tomate, pimientos, aros de
cebolla, queso mozzarellay

crujiente lonja de
tocino. 4,65

Dedicious grillad chicken sandwich

oS with lettucs, tomsto cuts, psppers,

| 600 onfon rings, mozzarella cheess and
orispy bacon. 4,65

and hevbed bréadd

Todos los precios incluyen IVA

Fuente: Jonathan Destruge y Mauricio Serrano, 2019
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llustracién 10. Nuevo Disefio Buffalo hamburguesas

Fuente: Jonathan Destruge y Mauricio Serrano, 2019

Jonathan Andres Destruge Vanegas
Mauricio Israel Serrano Guailacela
Pagina 111



Universidad de Cuenca

llustracién 11. Nuevo Disefio Buffalo platos fuertes

Fuente: Jonathan Destruge y Mauricio Serrano, 2019
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llustracion 12. Nuevo Disefio Buffalo platos fuertes

PILET MIGNON
2009. de un expisin lbmo fino de ree envudito en ua delloads lorje de oineta, befiado en be delicoss
saien que prafiore: Pimients, vino 8o o champifiones. 10,00

200 @. of an eapuiito beef tendeviol) wragped In e defloate becon slios, bathed I the delicous asuce Tt
Yyou prefier: Pepper, red wine or mustvooms. 10,00

LOMO BIFE / STEAK
300gr. do agneo Bife nacionsd preperado of Wemino qus preflarms. Pusdes oambinar 00n Wre de Musetss
salsax: Chimichus, pimienta o charmgifiones. 11,15
Pidelo con nuastros exguisiics cemarones agagando 1,50 mds
300 g of iy B national prepared I the term thet you pref. You oan combine & with ouwr ssuoe
Chimichund, pepper or musfyoome. 1115
Ovder & with our aguisito atvivy adking 1,50 more
CHIOREN ROLLS
Delicioacs rollos de pallo a ba parriie rllsnos de queso mozzwela y envusiios en ano, bafados on ure
@aptuitn nalen de chanmplfiones. 6,55

Deltolous griled ohiokan rofls stufed with mazzareds cheess and weagped i bacon, bethed h an ecaisle
mustyoom ssuce. 6,55

costit |\Tmn; nog mIns
mma“mohmyun_“—m wmrs

Tty pOek nita. grivedd and Dathed #1 our soocs

SUPREMAS DE POLLO A LA PARRILLA / GRILLED CHICKEN SUPREME
Jugoea pechugn de pallo a ls parriila, bafiada en Una do nuostyas saleas a tu elecdérc
mmom 615
Judcy and grved chy

BOQ, Crvnketarr

Fuente: Jonathan Destruge y Mauricio Serrano, 2019
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llustracion 13. Nuevo Disefio Buffalo platos tradicionales

TRADITIONAL DISHES

CARNE ASADA / GRILLED BEEF
Jugosa came de res y cerdo acompaiados de arroz especial. menestra de Iz
casa, ensalada fresca, maduro frito, papa chaucha y el tradicional mote pillo. 8,75
Juicy beef and pork meat accompanied by special rice, homemade stew, fresh
salad, fried ripe plantain, papa chaucha and the traditional mote pille. 8.75

T, .
CHURRASCO

200gr. de lomo fino de ras bafado en salsa churrasce de la casa, acompafado
de huevos fritos, arroz especial, crujientes papas fritas y aguacate. 8,85
200 gr. of beef tenderioin bathed in the house's churrascoe sauce, accompanied
by fried eggs, special nice, crispy french fries and avocado. 8,85

Rl ,

Fuente: Jonathan Destruge y Mauricio Serrano, 2019
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llustracion 14. Nuevo Disefio Buffalo guarniciones

*

GUARNICIONES
GARNISHES

sl T o n

La que tu desees por tan solo 1,00
Choase the garnish that you want for 1,00

Papa al horno / Baked potato
Papas fritas / French fries
Papas salteadas / Sauteed potatoes
Ensalada fresca / Fresh salad
Ensalada cesar / Caesar salad
Arroz / Rice
Vegetales Salteados / Sauteed vegetables

—*— lisred

SALSAS
DIPS
— -

Prueba cualquiera de nuestras inigualables salsas por tan solo 1,00
Try our unmatched sauces for just 100

BBQ
Buffalo
Maracuya / Passion fruit
Teriyaki
Mango Habanero
Honey Mustard
Marinara

Fuente: Jonathan Destruge y Mauricio Serrano, 2019
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[lustracion 15. Nuevo Disefno Buffalo bebidas

BB HAN
DRINKS
=__l::3

Todos los precios Incluyen IVA

Fuente: Jonathan Destruge y Mauricio Serrano, 2019
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llustracién 16. Nuevo Disefio Buffalo contraportada

)
[

BUFFAILLO
Wings & Ribs

Fuente: Jonathan Destruge y Mauricio Serrano, 2019
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3.5 Caso Casa Grande Hosteria (Nuevo Disefio de Carta)

llustracién 17. Nuevo Disefio Casa Grande portada

' -
e HOSTERI A L]

-
"y

Fuente: Jonathan Destruge y Mauricio Serrano, 2019
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llustracion 18. Nuevo Disefio Casa Grande portada 2

Habitaciones - Restaurant gl | o
Salén de eventos - Buffet

RESERVACIONES / RESERVATIONS
0969704534

COMec
Via Guaiaceo - Cuenca Km 55

Gualaceo, Ecuador

[ — Y © mons

Fuente: Jonathan Destruge y Mauricio Serrano, 2019
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llustracion 19. Nuevo Disefio Casa Grande sopas y cremas

Ceviche de Camarén
Shrimp Ceviche

Disdfruta do ruestro refrescante coviche do cmaron e s
Costim dod Pacilco soustonuna, aromializado con deficadas
erbion, lendn y narnga acompsiods de petscones. 520

BASy SUr reMaIANG INAMD S ASNE rom tre Bocederan
Faoe S02I0 Mavored With delicats Aerda leman any
C/ANPR. SS0OMPaned By paracerss 530

Empanadas de Viento Ensalada César Omelelte de Jambon y Queso
(3 unidades / 3 units) Coesar salad Ham and Cheese Omeielte
Proeba ruestra tradisonal y L0 gusta ko sano y fresco? Doléitate con ruestna ongl- Daliciona tort il do huevo a s
delicioss ompanada do viento nal ersalada Chsar claborada con jugosos cortes de francons rowuelto con gerdn
rellerna de queso fresco por ten pechuge do pollo a le perrilla, sobre frescas hojs de o prorne de cerdo y queso
wla 200 ot romaen, rodkgen do Lomete, aros do cebola, mozzoroba 3,245
COUGEALS CAULONOS y QU0 BaTHasno, Dadado on
Try 0L Lacitions and deleiecs Nuestro aderoso Cosar 550 Qelelous omeletts Jcamdied
Rarties MG with fraah chedss for WIER Jork A9 A0 AT MaZZe
only 290 20 yOu Nk RedIAy INT MesA f0007 Delght v our " ohesss T35

SNPINGT Ca828” BT MaTe With LISy T8 of prilad
CARKEN D/08ET ©N MM FOMITE RITLCE NaVER ToMalD
20064, ONON HNQE SRUACHY CTOLTONS ANT LIFMESIN

Townn tue procies eieyen VA cheRse, arhad (1 ocr Oedar dresding. 550

Fuente: Jonathan Destruge y Mauricio Serrano, 2019
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llustracion 20. Nuevo Disefio Casa Grande entradas
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Locro de Papa

Disfruta de nuestro tradicional locro de papas con el inigualable sabor de Casa
Grande, acompafiado de cortes de queso fresco y rodajas de aguacate. 315

Enjoy our traditional iocro de pape with the unparslieled taste of Cass Grande,
accompenied by fresh cheese cuts and slices of svocado. 315

Consomé Especial de la Abuela

Crema de Espdrragos / Asparagus cream Grandmothers Special Consommé
Deliciosa y ligera crema de esparragos acompanada de <Prefieres el sabor casero? Te invito a saborear un
pan de molde y queso delicioso consomé de pollo
mozzarella. 315 con el exquisito sabor de la abuela, acompanado de

huevo y papas cocidas. 3,00
Delicious and light asparagus cream sccompanied by

mold bread and Do you prefer the homemade fiavor? | invite you to
mozzareliz cheese. 315 savor & delicious chicken
soup with the exquisite grandmother’s flavor, accomps-
nied by egg and boiled

potatoes. 300

Todos los precios incluyen IVA

Fuente: Jonathan Destruge y Mauricio Serrano, 2019
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llustracion 21. Nuevo Disefio Casa Grande carnes

Fuente: Jonathan Destruge y Mauricio Serrano, 2019
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llustracién 22. Nuevo Disefio Casa Grande carnes

Fuente: Jonathan Destruge y Mauricio Serrano, 2019
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llustracion 23. Nuevo Disefio Casa Grande carnes
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- sl b S
' Churrasco Gualacefio
isito corte de lomo fino de res a la plancha,
~ cubierto en salsa de cebollas, 3
pimientos y tomate fresco, par
papas, huevos fritos,
ensalada fresc

Todos los precios incluyen IVA

Fuente: Jonathan Destruge y Mauricio Serrano, 2019
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llustracion 24. Nuevo Disefio Casa Grande carnes

l
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Lomo Casa Grande
Casa Grande Loin

250gr de sabroso lomo fino de cerdo, acompanado

de mote pillo, el tradicional llapingacho gualacefio,

especiado chorizo paisa a la plancha y ensalada del
dia. 9,45

250 gr of tasty pork tenderioin, accompanied by

mote pillo, the traditional llapingacho gualacerio,

spiced and grilled paisa sausage and fresh salad.
945

Chuleta de cerdo en salsa de manzana y nuez
Pork chop in apple and walnut sauce

Delicioso corte especial de chuleta de cerdo a la plancha, untado con una delicada
salsa de manzana y nueces, con vegetales salteados y cremoso puré de papa. 6,88

Delicious special cut of grilled pork chop. spread with & delicate apple and nuts
sauce, with sauteed vegetables and creamy mashed potaetoes. 688

Todos los precios incluyen IVA

Fuente: Jonathan Destruge y Mauricio Serrano, 2019
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llustracion 25. Nuevo Disefio Casa Grande mariscos

Camarones Reventados
Busted shrimp

Frescos camarones de la costa ecuatoriana apanados y

fritos, servidos con una porcidn de yucas, ademas de un

curtido de cebolla y tomate, sobre una delicada cama de
hojas de lechuga crespa. 10,25

Fresh shrimp from the ecuadorian coast, breaded and
fried. served with a yuccas portion, in addition to a tanned
onion and tomato, on a delicate crispy
lettuce leaves. 1025

Corvina Criolla

Camarones al Ajillo
Garlic Shrimp Creole croaker
Especiales camarones costaneros cocinados en una sucu- 180gr de filete de corvina apanada, servida con crujientes
lenta salsa de ajo, acompafiados de arroz, yuca y un delica- patacones, un sabroso curtido de cebolla y tomate aroma-
do curtido de cebolla y tomate aromatizado con finas tizado con finas hierbas sobre frescas hojas de lechuga
crespa. 6,75

hierbas sobre frescas hojas de lechuga crespa. 9,80
Special coastal shrimp cooked in & succulent garlic sauce, 180 or of breaded croaker fillet, served with crispy pataco-
accompsanied by rice, yuccs end & deficious tanning of nes, & tasty tanning of onion and tomato fiavored with fine
onion and tomato fiavored with fine herbs on crispy lettuce herbs on fresh leaves of curly lettuce. 6,75
lezves. 8,80

Todos los precios incluyen IVA

Fuente: Jonathan Destruge y Mauricio Serrano, 2019
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llustracion 26. Nuevo Disefio Casa Grande pastas

Feftuccine con camarones
Shrimp Fettuccine

o

/ Espﬁ'acular combinacion de ¢
salteados en una e ¢

5 U lleled cream, parmesan
cheess, on & delicate fattuccine
- 830

bed.

Todos los precios incluyen IVA

Fuente: Jonathan Destruge y Mauricio Serrano, 2019
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llustracion 27. Nuevo Disefio Casa Grande postres

A

Torta de Chocolate / ‘ : Mousse de Maracuya /
Choeolate Cake ‘ Tiramis0 Passion Fruit Mousse

¢Eres un amante del chocolate? | “Sabroso postre a base de bizcotelas hume- Exquisito postre francés a base de claras
decidas en café, cublertas en una deliciosa i montadas y deliciosa.crema batida,

Te invito a probar nuestra tortaa | ‘ binad el sabor del maracuys.
bmdoumdtode&ﬁ:;edecﬁa‘ i e s -

con chocolate liquido y exquisita | fasty dessert on moistened b
démerengue de chocalde.~2.40 | | ,lnconuoom-dhadwm m and

lecchocoblalom

Tres Leches / Three Milks
Esponjoso bizcocho de vainilla bafado en

types. eveporated, creeam and condensed
milk, accompanied by & soft meringue and
sprinkled cinnamon. 250

/ E— - y ": ? ‘ Spongy vanilia cake bathed in three miik

Todos los precios incluyen IVA

Fuente: Jonathan Destruge y Mauricio Serrano, 2019
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llustracion 28. Nuevo Disefio Casa Grande bebidas

Fuente: Jonathan Destruge y Mauricio Serrano, 2019
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CONCLUSIONES:

e E| presente trabajo ha sido de gran importancia porque ha permitido saber sobre el
desconocimiento de los restaurantes con respecto a la Ingenieria del Menu y los beneficios de
tener un menu disefiado estratégicamente, creando un nuevo interés en los gerentes hacia el

tema.

e La Ingenieria del Menu ayuda a jugar con la psicologia del consumidor tomando al mend como
un instrumento de ventas, estimando vender aquellos platos mas representativos del local
encaminados al beneficio econdmico del establecimiento. Se ha creado pautas que permitan
una correcta planificacion y disefio del menu en cuanto al uso de colores, descripciones,
fotografias, generando un mend mucho mas agradable, que logre crear deseo y apetito en aquel

gue lo vea.

e Gracias a la estandarizacién de los platos se ha podido constatar que varios de estos en la
Hosteria Casa Grade tiene un margen de ganancia exagerado, convirtiéndolo en un plato muy
costoso, ocasionando un bajo indice de ventas. El restaurante Buffalo se ha manejado con un
margen de ganancia que se encuentra dentro del promedio de entre 30% al 50% siendo estos
accesibles, a excepcion de otros que han sido corregidos, tomando en cuenta el nicho de

mercado que este tiene.

e Mediante la matriz para la clasificacion de los platos segun su popularidad y rentabilidad se ha
tomado la decision de retirar los platos que no son provechosos econdémicamente para el
restaurante, escogiendo aquellos que obtuvieron una clasificacion alta y que generan un

margen de ganancia adecuado, ademas de ser los mas consumidos.

e Mediante el redisefio de los menus se estima aumentar el margen de ventas de cada

restaurante en un promedio del 30% empleando ciertas estrategias de marketing.

e Los clientes siempre desean algo mas, sus gustos son cambiantes, podrian llegar a aburrirse
de consumir un solo producto, es aqui cuando el propietario o administrador se ve en la

necesidad de cambiar, incrementar nuevos platos que seran plasmados en su nuevo menu,
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aprovechando esto para retirar platillos poco vendidos o que han dejado poca o escasa

ganancia.

e Es importante mantenerse dentro de una misma linea de estilo o teméatica para asi generar una
identidad que logre resaltar de la competencia, de igual manera los platos y el menu deben

tener la misma esencia.

e El menu es el instrumento principal de ventas mismo que debe ser planificado de manera que
se logre vender los platos con mayor rentabilidad y popularidad, es importante evitar de esta
manera crear un menld muy cansado a la vista y de larga lectura o lo contrario uno demasiado

corto que haga que el cliente no regrese.

e Los objetivos principales de un menu son: incrementar el volumen de ventas. Impulsar la venta
de las preparaciones del restaurante. Acoplarse junto al disefio y tematica caracteristico del
local, generando una nueva experiencia gastronémica en el cliente. Lograr el anhelo de regresar

del cliente a disfrutar de su experiencia vivida.
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RECOMENDACIONES:

e El ser propietario de un negocio dedicado al servicio de alimentos y bebidas, conlleva una gran
responsabilidad con el cliente, ya que este se beneficiara de los productos que este ofrezca y
su salud se pondra en juego, es por esto que se recomienda a los gerentes o duefios capacitar
a todo el personal que labora en el establecimiento, en especial a los que entran en contacto
con los alimentos y el cliente, desde buenas practicas de manufactura, control de stock y
almacenamiento, y lo mas importante saber como establecer una buena relacion con la persona
gue acude al local por un servicio, con la intencién de animarla a consumir y aun mejor que

quiera regresar por el buen trato y calidad del producto.

e Serecomienda a los restaurantes estandarizar todo lo que ellos ofrezcan, para asi saber cuanto
ellos invierten en un determinado plato y la ganancia que ellos esperan obtener sin convertirlo
en un plato con un precio exagerado, un promedio del 30-40% de ganancia es factible, se
lograra vender lo estimado y tener al cliente mas que satisfecho, ademas que se lograra una

igualdad en la produccion.

e El menu que oferten los restaurantes debe demostrar la identidad y categoria del
establecimiento; lo ideal es no generar un documento extenso que pueda ocasionar dudas al
elegir qué consumir, por lo contrario, al ser un mena corto que contenga los platos mas
exclusivos y apetitosos, lo que se logra es una eleccién mas rapida, es por esto que una carta
deberia contar con 4 hasta 6 variedades de productos de cada grupo evitando de esta manera
crear un menu que no provoque su lectura y genere aburrimiento o lo contrario que se muy corto

y el cliente consuma una vez y no regrese.

e Es recomendable tener un registro de ventas de todos los productos ofertados para asi saber
cual es el comportamiento de consumo y las preferencias de los clientes, teniendo la

oportunidad de decidir los platos a retirar y saber qué es lo que el comensal prefiere.

e Se recomienda aplicar la matriz de clasificacion de los platos segun su popularidad y
rentabilidad cuando se crea conveniente cambiar o modificar la carta, para saber que platos se

deben extraer o mantener, y a estos reforzarlos con elementos de atraccion, logrando hacerlos
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mas visibles para el consumidor, generando una carta mucho mas accesible que permita que
el cliente tome una eleccion rapida, influenciada por las estrategias de marketing que se

apliquen.

e Esaconsejable que un menu se cambie cada periodo de 6 meses para asi evitar el aburrimiento
del cliente, esta podria ser una estrategia para adaptarse a las nuevas tendencias que se
generen, asi también a los nuevos gustos que pueden ser mediante registros o pruebas de

platos que se desea introducir.
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ANEXOS

Anexo 1. Disefio Aprobado

Santa Ana de los Rios de Cuenca, 09 de noviembre de 2018

Seifiores

Jonathan Andrés Destruge Vanegas

Mauricio Israel Serrano Guailacela

Estudiantes de la Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Universidad de Cuenca .

Presente.-

Por medio de la presente nos permitimos informar que en sesion llevada a

cabo el dia de hoy viernes 09 de noviembre de 2018, el Consejo Directivo,
conoci6 el disefio de su trabajo de titulacion, intitulado “Aplicaciéon de la
ingenieria del menu para redisefiar la carta de los restaurantes de cocina
internacional: caso Buffalo Wings and Ribs y Casa Grande Hosteria’,
dirigido por el Mg. David Quintero Maldonado; y, en uso de sus
atribuciones RESOLVIO: APROBARLO.

Se les recuerda a los sefiores Destruge Vanegas Jonathan Andrés y
Serrano Guailacela Mauricio Israel, que estan incursos en la primera
prorroga; a partir del mes de marzo de 2019, estaran incursos en la
segunda prérroga (disposicién general tercera) del Reglamento de Régimen
Académico Vigente; y, a partir del mes de septiembre de 2019, estaran
incursos en la disposicion general cuarta del citado reglamento.
Se les recuerda a los estudiantes que hasta el dia viernes 29 de mayo del
afio 2020 deberan haber sustentado su trabajo de titulacién; dando fiel
1
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cumplimiento a la resolucién del Consejo Universitario de la Universidad
de Cuenca de fecha 21 de noviembre de 2017, en el inciso décimo primero
dice: “Se entiende por culminado y aprobado el trabajo de
titulacion...cuando el estudiante cumpliendo todos los requisitos legales y

»

reglamentarios lo defiende y lo aprueba...”, caso contrario deberan iniciar

un nuevo trabajo de titulacion.

Se les recuerda tener presente el instructivo para la aplidaciéon del
Reglamento para titulaciéon de grado de la Universidad /de Cuenca

aprobado en el mes de marzo del presente aifio.

Atentamente,

c.c.: Director/a de Carrera

Director de trabajo de Titulacion: Mg. David Quintero
Tribunal: Mg. Clara Sarmiento, Mg. Juan Regalado
Secretaria/o de Carrera

Archivo
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Oficio No. UC-FCHEG-2018-0056-O
Cuenca, 31 de octubre de 2018

- Licenciada

Lourdes Karina Farfan Pacheco

Decana de la Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
UNIVERSIDAD DE CUENCA

Presente.

De mi consideracion:

Por medio del presente informo que el Tribunal de revision del Disefio de trabajo de
titulacién: "Aplicacién de la Ingenieria del Menii para analizar y redisefiar la carta de
restaurantes de cocina internacional caso Buffalo Wings and Ribs, Casa Grande
Hosteria", ha presentado su informe de APROBADO con la denominacion final del titulo
a: "Aplicacién de la Ingenieria del Meni para redisefiar la carta de los restaurantes
de cocina internacional: caso Buffalo Wings and Ribs y Casa Grande Hosterfa", con
Linea de investigacién: "Emprendimiento, Comercializacién y Servicios
Gastronémicos", de los estudiantes Jonathan Andrés Destruge Vanegas y Mauricio
Israel Serrano Guailacela. .

Por lo que se recomienda su aprobacién por el Consejo Directivo de la Facultad de
Ciencias de la Hospitalidad y se sugiere como Director al Mg. David Quintero
Maldonado.

Con sentimientos de distinguida consideracién.

Atentamente,

Ing. Santiago Domingo Carpio Alvarez
DIRECTOR DE LA CARRERA DE GASTRONOMIA

Adjunto: - Informe los estudiantes Jonathan Andrés Destruge Vanegas y Mauricio Israel Serrano Guailacela

(el i Ingeniera
Luz Alejandrina Armijos Torres
Secretaria 2
UNIVERSIDAD DE CUENCA

W
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Santa Ana de los Rios de Cuenca, 29 de octubre de 2018

Magister

Santiago Carpio

Director de la Carrera de Gastronomia
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

De nuestras consideraciones:

Mediante el presente documento ponemos en su conocimiento que el tribunal designado para
la revisién del disefio del trabajo de titulacién “Aplicacién de la Ingenieria del Mend para
redisefiar la carta de los restaurantes de cocina internacional: caso Buffalo Wings and Ribs y Casa
Grande Hosteria” de los estudiantes Jonathan Andrés Destruge Vanegas y Mauricio Israel
Serrano Guailacela; resuelve, APROBAR el mismo; cabe recalcar, que el tema inicial del disefio
fue “Aplicacién de la Ingenieria del Mend para analizar y redisefiar la carta de restaurantes de
cocina internacional caso Buffalo Wings and Ribs, Casa Grande Hosteria”, el mismo que fue
cambiado por sugerencia del tribunal el dia de su revisién.

Los aspectos que se han considerado para su aprobacién son los siguientes:

1. Pertinencia del titulo y problema
El titulo es pertinente debido al aporte que este genera a la profesion, asi como su desarrollo local y regional.
El planteamiento de! problema esta correlacionado con el tema y con lo que se desea investigar.

2. Presentacién, redaccion, ortografia, ordenamiento del trabajo

Todos estos puntos cumplen con los pi idos para su .
3. Investigacién bibliografica y desarrollo del marco teérico
Los dos puntos izados cumplen con los ios para la ap: i6n del tema.

4. Correlacién del marco teérico y el trabajo practico
Existe la correlacién y la integracion de ambos puntos, ya que son coherente y consistentes.
5. Relacién del tema con los objetivos y la metodologia

Los objetivos y la ia estdn orie a generar que aportardn al medio en donde se aplicard la
investigacion.

6. Cronograma y presupuesto
Ambos puntos cumplen c con lo enla ion de Proyectos de

Atentamente,
] i /
Wﬁﬁ | Rerveaind o l?aqvwd:/.
& :
wm vidédintero Mg. Clara Sarmiento Meg. Juan Regalado
DIRECTOR TRIBUNAL TRIBUNAL
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Karina Farfén Pacheco
DECANA &

UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

APLICACION DE LA INGENIERIA DEL MENU PARA REDISENAR LA
CARTA DE LOS RESTAURANTES DE COCINA INTERNACIONAL: CASO
BUFFALO WINGS AND RIBS Y CASA GRANDE HOSTERIA

Proyecto de intervencidn previo a la obtencion del titulo de:

Licenciado en gastronomia y servicios de alimentos y bebidas.

Linea de Investigacion:

Emprendimiento, Comercializacion y Servicios Gastronémicos

Tutor:

MGT. David Quintero Maldonado

AUTORES:
JONATHAN ANDRES DESTRUGE VANEGAS
MAURICIO ISRAEL SERRANO GUAILACELA

CUENCA, Octubre 2018
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1. TITULO DEL PROYECTO DE INVESTIGACION

Aplicacién de la Ingenieria del ment para redisefiar la carta de los restaurantes
de cocina internacional: caso Buffalo wings and Ribs y Casa Grande Hosteria.

2. NOMBRE DEL ESTUDIANTE
Jonathan Andres Destruge Vanegas: andres.destruge95@ucuenca.edu.ec
jondes45@hotmail.com
Mauricio Israel Serrano Guailacela: israel.serrano85@ucuenca.edu.ec
mauricio2009-isra@hotmail.com
3. RESUMEN DEL PROYECTO DE INVESTIGACION

En el mundo de la gastronomia, especificamente al hablar de establecimientos
dedicados al expendio de alimentos y bebidas, el menu forma parte primordial,
. siendo esta una de las herramientas mas importantes dentro de la comunicacion
con el cliente. La carta de mend es la tercera impresién que tiene el consurnidor;
lo primero que observa es la fachada, segundo la ambientacion y servicio. El
men( o la carta seré un instrumento principal de ventas, ya que este actuara
como el catalogo de la oferta, por lo tanto, tiene que ser atractivo, su lectura debe
ser facil, directa e impecable, logrando reflejar el estilo, calidad y tematica del

establecimiento.

El presente proyecto se enfoca en estudiar al ment como una herramienta de
ventas en la operacion gastronémica, es por esto que se toma a la ingenieria de
menU como un instrumento que aprecia en términos de marketing cuales son las
exigencias de los consumidores al igual muestra cuél es el margen de ganancia

y popularidad que tiene cada plato vendido.

Este estudio abarca todos los procesos que se deben seguir para una correcta
planificacion, disefic y elaboracion de un men(, haciendo uso de estrategias de
marketing y neuromarketing para llamar la atencién hacia aquellos platos que el
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propietario del negocio desea vender, dando a conocer los objetivos de ventas,
la promocién, la correcta atencién al cliente, informar el como esto se va a

alcanzar, los recursos que se van a utilizar, y realizar ajustes necesarios.

En el transcurso del trabajo de investigacidn se aplicara la metodologia de
investigacion mixta baséndose en el enfoque cuantitativo mediante el empleo de
‘ encuestas personales, recolectando datos sobre el conocimiento e importancia
‘ que tiene el uso de la ingenierfa del mend, asi mismo se tomara en cuenta el
enfoque cualitativo con el uso de entrevistas, ademas la recoleccién de
informacion por medio de documentos, registros, videos, entre otros, que sean

de validez académica para el aporte de la elaboracién del proyecto.

4. PLANTEAMIENTO DEL PROYECTO DE INVESTIGACION

Esta investigacién nace de la necesidad de generar conocimientos en el sector
de restauracién sobre la importancia que tiene un menl correctamente
planificado, disefiado y elaborado, que supere las expectativas de los
consumidores constantemente cambiantes, la correcta gestién financiera
mediante la estandarizacion de procesos y control de calidad de las materias
primas, y el uso adecuado de las estrategias de marketing gastronémico, porque
cuando un establecimiento cuenta con personal capacitado, la productividad y

rendimiento econémico se ve mejorado.

En la actualidad, el mayor porcentaje de emprendimientos gastronémicos no dan
la importancia debida a los procesos de estandarizacién, gestién e imagen
dirigidos al cliente. Un ment correctamente elaborado, llega a ser una
herramienta de mercadotecnia, pudiendo ser el arma més fuerte para guiar la
eleccion de un cliente o consumidor y en muchos de los casos fidelizar de forma

parcial o completa, aumentando de forma sistematica las ventas.

Saber y entender como disefiar la carta de men( es importante, porque la mayor
parte de los clientes tanto nuevos como habituales no tienen claro qué es lo que
van a consumir, por esta razén el menu es la clave para la determinacion de las
ventas. Lo que se pretende con este proyecto basado en la ingenieria del ment

es presentar a los emprendedores delos restaurantes Buffalo Wings and Ribs y
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Casa Grande Hosteria un estudio en el que se detalle los pardmetros necesarios
para la elaboracion y disefio de un ment eficaz y eficiente, considerando al
comensal y sus exigencias, para que puedan tomar decisiones dirigidas a la
mejora de la calidad del servicio, produccion y por ende mejorar la rentabilidad

de la inversidn.
5. REVISION BIBLIOGRAFICA
Las referencias bibliograficas emplieadas, son:

En el libro, “Ingenieria del Mend”, de Carlos Durén, expone informacion sobre el
significado de la Ingenieria del menu y su importancia en la operacion
gastronomica, asi mismo ayudara con los procesos que se deben seguir para
una correcta planificacién, disefio y elaboracién de un mend, haciendo uso de

estrategias de mercadotecnia (Durén, 2011).

En el libro, “Marketing Practico para Restaurantes”, de William Fisher, menciona
conceptos basicos de marketing y merchandising, al mismo tiempo ensefia cémo
se debe utilizar las estrategias de mercadeo en una empresa de servicio de
-alimentos, los cuales seran aplicados en el proceso de disefio de la carta de
ment (Fisher, 2010).

En el libro, “El plan de negocios para la industria Restaurantera”, de Carlos
Durdn, tiene como objetivo establecer estrategias en el sector restaurantero y
negocios afines, para mejorar la compraventa de sus productos tomando en
cuenta el precio'y calidad, generando mayores porcentajes de utiidad. Esta
informacion serd de importancia en el presente proyecto debido & que crea
pautas para el estudio de mercado que deben ser consideradas para la creacion
de la carta de menu, ya que los establecimientos de servicio de alimentos y

bebidas se encuentran en constante competencia (Durén, 2014).

En el libro, “Administracion de Comedor y Bar’, de Maria Morfin, expone los
procesos que se deben tomar para planificar, operar y hacer funcionar
adecuadamente del establecimiento, esta informacion ayudara para realizar una
correcta planificacion de la carta de mend y a su vez el control apropiado de los
costos de produccién para la fijacion de precios (Morfin, 2011).
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En la seccion “Psicologia del Color” del sitio web Psicologia y Mente escrito por
el psicélogo Jonathan Garcia, informa sobre como las personas se comportan
ante distintos colores y las emociones que perciben, también explica el
significado de cada color jugando un papel importante en el inconsciente de los
individuos, pudiendo aplicar estos factores en la creacion de la carta de menl

(Garcia).

En el libro, “Neuromanagement’, de Néstor Braidot, da a conocer informacion
sobre los cinco sentidos del individuo como inputs al momento en el que el cliente
toma decisiones, haciendo uso de la neurociencia como su base fundamental de
estudio, dicha informacién sera de utilidad ya que aporta con conocimientos que

se podra aplicar al disefiar una carta de menu (Braidot, 2011).

6. OBJETIVOS, METAS, TRANSFERENCIA DE RESULTADOS E IMPACTOS
6.1 Objetivos

6.1.1 Objetivo General

Aplicar la Ingenieria del Menu para el redisefio de la carta de restaurantes de

. cocina internacional caso Buffalo Wings and Ribs y Casa Grande Hosterfa.
6.1.2 Objetivos Especificos

6.1.2.1- Analizar la situacion actual de los establecimientos Buffalo Wings and

Ribs y Casa Grande Hosteria.

6.1.2.2- Establecer parametros que permitan medir la popularidad y rentabilidad

de los platos mediante la ingenieria del menu.

6.1.2.3- Disefiar la carta aplicando los resultados obtenidos del estudio de la

ingenierfa del mend.
8.2 Metas

Realizar un estudio en los restaurantes de comida internacional Buffaio Wings
and Ribs y Casa Grande Hosteria, en la ciudad de Gualaceo, con la finalidad de
dar a conocer a los gerentes la importancia que tiene la aplicacion de la

ingenieria del menu a su carta, en términos de marketing las preferencias de sus
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consumidores. Al igual gue crear interés en el resto de la comunidad dedicada aj/ |
L

servicio de alimentos y bebidas, con la efaboracidn de un manual para ia creacion

de cartas basado en Iz Ingenieria del menu.
6.3 Transferencia de Resuitades

El proyecto de intervencion estara disponible para el publico en general en el
centro de Documentacién Regional “Juan Bautista Vazquez” y se encontraré en

los restaurantes: Buffalo Wings and Ribs y Casa Grande Hosteria.
6.4 impacto

El presente proyecto de intervencion tendra un impacto econémico en los
restaurantes porque ayudara a mejorar sus ventas e ingresos, debido a que la
ingenieria de ment toma a la carta como una herramienta de ventas que expresa

en términos de marketing los gustos y preferencias de los comensales.
7. TECNICAS DE TRABAJO

Para la realizacién del trabajo se iniciara con una investigacion de campo en los

restaurantes referidos, los cuales se encuentran en el cantén Gualaceo.

La metodologia de investigacion de este proyecto seré de naturaleza mixta;
cuantitativa ya que se emplearan herramientas de recoleccion de informacion
tales como encuestas personales de respuestas cerradas acerca del
conocimiento que tienen aquellas personas emprendedoras o gerentes y clientes
sobre la Ingenieria del menu, su importancia en servicio de alimentos y bebidas,
asi también el uso de estadisticas de ventas de platos y costeo de los mismos,
contando con la aprobacion de los propietarios de los locales referidos, ademas
se tomara en cuenta el enfoque cualitativo mediante entrevistas a profesionales
y personas dedicadas al arte culinaria, conjuntamente con la recoleccion de
informacién de documentos como libros, articulos, publicaciones, registros,
videos, entre otros, de validez académica que aporten & la elaboracion del

proyecto.
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8. TALENTO HUMANO

Recurso Dedicacion Valor Total $
Director 2 horas / semanal / 6 meses $ 600,00
Estudiantes | 10 horas / semanal / 6 meses (por $ 1200,00
| 5 cada estudiante)
Total $1800,00
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10. RECURSOS MATERIALES 4

APLICACION DE LA INGENIERIA DEL MENU PARA REDISENAR LA
CARTA DE LOS RESTAURANTES DE COCINA INTERNACIONAL: CASO
BUFFALO WINGS AND RIBS Y CASA GRANDE HOSTERIA.

Cantidad | Rubro Valor $ |
400 u Fotocopias $8,00
15u Libros $0,00
2u Carpetas $2,00
4u Esferograficos $1,20
250 u Hojas de papel bond $4,00
3u Cartuchos para impresion $35,00
500 u impresiones para los respectivos informes de | $100,00
avances y presentacion de proyecto final
empastado.
TOTAL $150.20
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11. CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

APLICACION DE LA INGENIERIA DEL MENU PARA REDISENAR LA
CARTA DE LOS RESTAURANTES DE COCINA INTERNACIONAL: CASO
BUFFALO WINGS AND RIBS Y CASA HOSTERIA.

[ACTIVIDAD MES

1

1. Recoleccion y X |X [X|X
organizacion de la
informacion | |
| | XX |X |
| 2. Discusion y anélisis de la |

informacién
3. Trabajo de campo X XXX

4. Integracién de la X | X
informacién de acuerdo a los

objetivos

5. Redaccion del trabajo

6. Revision final {
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12. PRESUPUESTO

APLICACION DE LA INGENIERIA DEL MENU PARA REDISENAR LA
CARTA DE LOS RESTAURANTES DE COCINA INTERNACIONAL: CASO
BUFFALO WINGS AND RIBS Y CASA GRANDE HOSTERIA.

Concepto Aporte del Otros Valor
estudiante $§ | aportes $§ | total §

| Talento Humano

Investigadores $1800,00 | -—————— $1800,00

Gastos de Movilizacion

Transporte $60,00 | e $60,00

Subsistencias

Alojamiento

Gastos de la investigacion

insumos $20,00 —ee | $20,00
Material de escritorio $40,00 | meemememeeee $40,00
Bibliografia

Internet $96,00 |- $96,00

Equipos, laboratorics y maquinaria

Laboratorios

Computador y accesorios

Maquinas

Utensilios

Otros $50,00 | e $50,00
TOTAL $2.066,00
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DE LA UNIVERSIDAD DE CUENCA

CERTIFICA

Que, DESTRUGE VANEGAS JONATHAN ANDRES, con CEDULA de identidad  No.
0107109720, en calidad de estudiante de la carrera de GASTRONOMIA, aprobd todas las
asignaturas  correspondientes a la malla curricular de formacién humana, bésica, profesional,
optativa y de libre eleccion, culminando sus estudios en el periodo MARZO 2018-AGOSTO
2018

Miércoles, 31 de Octubre de 2018

MARIA DOLORES (NSO-( QUINTERO
SECRETARIA ABOGADA
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Anexo 2. Menu Buffalo Wings and Ribs

PIQUEOS | SALSAS
BEBIDAS | CERVEZAS | VINOS

SANDWICHES | HAMBURGUESAS
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Anexo 3. Menu Casa Grande Hosteria
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