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JUSTIFICACION

En los altimos afos, diferentes sucesos han puesto en riesgo la sobrevivencia de las microempresas
en México, siendo de las més afectadas las del ramo de alimentos. Algunos de estos sucesos fueron:
la ley antitabaco que entré en vigor el 03 de Abril del 2008 que disminuy6 la asistencia a
restaurantes que no contaban con &reas abiertas; la crisis econémica mundial a finales del 2008 que
causo la pérdida de muchos empleos y el brote de influenza HIN1 a finales de Abril del 2009 que
ocasiond un decremento en las ventas de restaurantes e incluso el cierre de muchos de éstos.

En el 2009, las micro (1-10 empleados y hasta $4 millones de pesos en ventas anuales o0 un tope
méaximo combinado de 4.6 en servicios), pequefias (11-50 empleados y desde $4.01 millones de
pesos en ventas anuales hasta $100 o un tope méaximo combinado de 95 en servicios) y medianas
empresas (51-100 empleados y desde $100.01 hasta $250 millones de pesos en ventas anuales o0 un
tope maximo combinado de 235 en servicios) en México son muy importantes para la economia ya
que representan mas del 70% de los empleos formales y contribuyen con el 52% del producto
interno bruto.™ 2

Con este panorama en nuestro pais y con los conocimientos adquiridos en el campo de la nutricion
y ciencia de los alimentos y en la ingenieria de calidad por la autora, se optd por la investigacion en
el ramo de alimentos en microempresas.

Se eligio el Restaurante Parrilla La Rueda ubicado en la delegacion Cuajimalpa de Morelos de la
Ciudad de México, porque los duefios del restaurante estaban interesados en llevar a cabo nuevas
estrategias para mejorar su negocio y se dio acceso directo a toda la informacién requerida para la
elaboracion del estudio.

La prioridad del estudio de caso fue averiguar los principales problemas o areas de oportunidad del
negocio, desde un enfoque de calidad, a partir del conocimiento y “know-how” de los duefios por
medio de las siguientes técnicas: lluvia de ideas, diagrama de relacion y matriz de evaluacion.
Despueés se identificé al analisis y la mejora de la oferta del Restaurante como area especifica a
trabajar (dentro del area de oportunidad de innovacion); al respecto se eligié una metodologia que
no interrumpiera las actividades regulares del Restaurante, que no representara una inversiéon muy
grande y en la cual los resultados fueran visibles a corto plazo, que ayudara a identificar los costos,
utilidades, rotacion de platillos y que aumentara las utilidades del negocio al incrementar las ventas
y por ultimo se identificaron las mejoras visibles en las cartas antes y después del redisefio y se
compararon las ventas diarias un mes antes de la implementacién de la nueva carta y un mes
posterior por medio de la prueba t de Student (nivel de confianza del 95%) para ver si hubo un
aumento en las ventas mensuales.

El valor del presente estudio de caso, consiste en la replicacion de la metodologia lo que permite su
uso en otras microempresas de alimentos contribuyendo al beneficio de personas y de nuestro pais.



MARCO TEORICO

Indicadores demograficos y socioeconémicos de México

Poblacion en México, en el Distrito Federal y en la delegacion Cuajimalpa de Morelos

Como se observa en la tabla 1, de acuerdo a cifras del Instituto Nacional de Estadistica y Geografia
(INEGI), en el 2010 se reportaron 112, 336, 538 habitantes en México; 8, 851, 080 habitantes en el
Distrito Federal y 186, 391 habitantes en la delegacion Cuajimalpa de Morelos. En todos los casos,
se observo un mayor nimero de mujeres que de hombres. Las personas que vivian en la delegacion
Cuajimalpa en el 2010 representaban el 0.165% de la poblaciéon del pais y el 2.105% de la
poblacién del Distrito Federal. De acuerdo a informacion del Censo de Poblacion y Vivienda 2010,
la delegacion Cuajimalpa era la segunda delegacion menos poblada del Distrito Federal.

Tabla 1. Poblacion total seguin sexo en el 2010 en México, en el Distrito Federal y en la delegacion
Cuajimalpa de Morelos **

Meéxico Distrito Federal Delegacion Cuajimalpa
de Morelos
Numero total de habitantes | 112, 336, 538 8, 851, 080 186, 391
Numero de Hombres 54, 855, 231 4,233, 783 88, 642
Numero de Mujeres 57, 481, 307 4,617,297 97, 749

Ocupacion

En el 2009 el nimero total de personas reportadas con trabajo en México era de 43, 678, 103 y en el
2010 se registraron 44, 344 menos empleos que el afio anterior.

En el 2010, del total de la poblacion de México y del total de la poblacion del Distrito Federal,
aproximadamente 4 de cada 10 personas contaban con trabajo (38.84% en México y el 44.18% en el
Distrito Federal) y 6 de cada 10 personas estaban desocupadas; ver tabla 2.

Tabla 2. Poblacién econémicamente activa de México y del Distrito Federal en el 2010°

México Distrito Federal

Poblacion de 14 y mas afios 79, 340, 285 7,072, 443
Poblacion Econdmicamente Activa 46, 092, 460 4,173,981
Poblacion Econdmicamente Activa Ocupada 43, 633, 759 3,910, 864
Poblacion Econdmicamente Activa Ocupada hombres 27,214,013 2,238, 330
Poblacién Econémicamente Activa Ocupada mujeres 16, 419, 746 1,672,534
Poblacion Econémicamente Activa Desocupada 2,458, 701 263, 117

Poblacién Econémicamente Activa Desocupada hombres 1,547, 826 153, 997

Poblacién Econémicamente Activa Desocupada mujeres 910, 875 109, 120

Poblacion No Econémicamente Activa 33, 247, 825 2, 898, 462




De acuerdo a los resultados de la Encuesta Nacional de Ocupacién y Empleo 2010 (ENOE, 2010)
que abarca el periodo de Abril a Junio del 2010, el 62.39% de la poblacion ocupada se dedicaba a
actividades del sector terciario y dentro de este sector el 6.68% trabajaba en restaurantes y servicios
de alojamiento como se puede ver en la tabla 3.

El glosario del INEGI, menciona que el sector terciario incluye “actividades econdmicas
desarrolladas en los servicios de comercio, restaurantes, alojamiento, transportes, correo,
almacenamiento, profesionales, financieros, corporativos, sociales, servicios diversos y el
gobierno.” ®

Tabla 3. Personas ocupadas en el sector terciario en México de Abril a Junio del 2010’

Personas ocupadas NUmero de personas
Total de personas ocupadas 44, 651, 832
Total de personas ocupadas en el sector terciario 27, 860, 436
Total de personas ocupadas en restaurantes y servicios de alojamiento 2,977, 420

La ENOE 2010 consider6 un total de 108, 292, 131 personas

Como se muestra en la tabla 4, del 2008 al 2009, bajé el nimero de cotizantes totales 228, 874 lo
cual puede ser atribuible a la crisis que sufrié el pais en el 2008. Se puede observar que del 2009 al
2010 hubo un incremento de cotizantes totales de 786, 204 lo cual podria reflejar la creacion de
nuevos empleos o el registro de empleos que no se habia hecho con anterioridad. En el 2010, el
13.06% de la poblacion total de México cotizaba en el Instituto Mexicano del Seguro Social (IMSS)
y casi la cuarta parte de estos cotizantes correspondian al sector terciario. A lo largo del 2008, 2009
y 2010 el nimero de cotizantes en servicios para empresas, personas y hogar no disminuyo.

Tabla 4. Cotizantes totales en el Seguro Social y cotizantes en servicios para empresas, personas y
hogar del 2008 al 2010 en México®®

Cotizantes en % de cotizantes en
Afio Cotizantes servicios para servicios para
totales empresas, empresas, personas y
personas y hogar hogar
2008 14,115, 670 3,501, 453 24.8
2009 13, 886, 796 3, 524, 850 25.4
2010 14, 673, 000 3, 656, 868 24.9




Ingresos

En México en el 2010, aproximadamente la cuarta parte de la poblacion percibia méas de 1 salario
minimo y hasta 2 como se ve en la gréafica 1; $57.46 era el salario minimo en el 2010 en la region A
que incluye al Distrito Federal.*

Gréfica 1. Nivel de ingresos en México de Abril a Junio del 2010™
B Hasta un salario minimo

m Mas de 1 hasta 2 salarios
minimos

Mas de 2 hasta 3 salarios
minimos

Mas de 3 hasta 5 salarios
minimos

B Mas de 5 salarios minimos

21%

Norecibe ingresos®

De acuerdo a la informacién obtenida de los Censos Generales de Poblacion y Vivienda, del 2008 al
2010 (los estratos socioecondémicos se clasifican en: alto, medio alto, medio bajo y bajo de acuerdo
a la combinacion de las caracteristicas sociodemograficas de los habitantes de las viviendas y las
caracteristicas fisicas y equipamiento de las mismas), el estrato socioeconémico predominante tanto
en México como en el Distrito Federal fue el medio bajo. El estrato socioeconémico minoritario en
México fue el alto mientras que en el Distrito Federal fue el bajo. Las graficas 2 y 3 se obtuvieron
promediando los cuatro trimestres del 2008 por estrato socioeconémico, los cuatro trimestres del
2009 y unicamente los primeros tres trimestres del 2010.

" Se clasifican en este rubro tanto a los trabajadores dependientes no remunerados como a los trabajadores por cuenta propia
dedicados a actividades de auto-subsistencia. (ENOE, 2010)



Grafica 2. Poblacién mayor de 14 afios por estrato socioecondmico en México del 2008 al 2010*
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Gréfica 3. Poblacion mayor de 14 afios por estrato socioeconémico en el Distrito Federal del 2008
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De acuerdo a la Encuesta Nacional de Ingresos y Gastos de los Hogares 2008, se encontr6 que la
tercera parte del gasto promedio trimestral de los hogares se utilizaba en alimentos, bebidas y
tabaco. Los rubros en los que las personas gastaron menos dinero fueron en salud y transferencia de
gasto (ver grafica 4).

Gréafica 4. Gasto corriente total promedio trimestral por hogar a nivel nacional (2008)™
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B Transferencia de gasto”

Como se observa en la tabla 5, del 2006 al 2008 el ingreso y gasto total promedio trimestral
disminuyeron, lo cual es esperado en época de crisis. Sin embargo el gasto en alimentos, bebidas y
tabaco se mantuvo constante. El gasto en alimentos y bebidas se dividié en dos grupos: consumidos
dentro del hogar y consumidos fuera del hogar. La proporcion del gasto en alimentos y bebidas
consumidos dentro del hogar frente al gasto de alimentos y bebidas consumidos fuera del hogar fue
aproximadamente del 80% y del 20% respectivamente con relacion al gasto promedio trimestral en
alimentos, bebidas y tabaco en el 2008. Del total del gasto trimestral promedio en los hogares, el
4.81% se utilizd en alimentos y bebidas consumidos fuera del hogar en el 2008.

Tabla 5. Ingreso y gasto total promedio trimestral por hogar a nivel nacional del 2006 al 2008"

Ingreso y gasto total promedio trimestral por hogar a nivel nacional 2006 2008

Ingreso total 37,299 | 36,694
Gasto total 33,258 | 29, 276
Gasto en alimentos, bebidas y tabaco 7,397 7, 389
Gasto en alimentos y bebidas consumidas dentro del hogar 5,594 5,928
Gasto en alimentos y bebidas consumidas fuera del hogar 1,744 1, 408

* %
La Transferencia de Gasto incluye a las indemnizaciones pagadas a terceros, las pérdidas y robos en dinero, la ayuda en dinero a parientes y personas

ajenas al hogar, las contribuciones a instituciones benéficas en dinero; el pago de servicios del sector publico (expedicién de pasaporte, actas, licencias,
placas, etc.), asi como a los gastos para la compra de regalos destinados a personas ajenas al hogar. (ENIGH, 2008)



De acuerdo al Informe Anual 2009 del Banco de México (ver tabla 6), el pais experimentd una
importante contraccion en su economia en el afio 2009 (con un PIB de -6.1), como consecuencia de
los siguientes factores: a la crisis econémica mundial de finales del 2008; a la baja de la demanda
externa; a la disminucion de la produccion; vy al brote de influenza HIN1 de Abril del 2009. Este
Gltimo acontecimiento afectd en mayor medida a los servicios de alojamiento temporal y de
preparacion de alimentos y bebidas (PIB -7.7). Y si ademés se considera el reporte de aumento en
los precios de la energia y las condiciones climéaticas imperantes en el pais en el 2009, el sector de
servicios antes mencionado fue severamente castigado. En el 2010 se observa una franca
recuperacion de la economia de México a través del PIB nacional, del PIB del sector terciario y del
PIB de los servicios de alojamiento y de preparacién de alimentos y bebidas.

Tabla 6. Indicadores econémicos anuales en México del 2008 al 20104

Principales indicadores econdmicos 2008 | 2009 | 2010

Crecimiento del PIB Nacional (variacion anual en % de PIB a

. 15 -6.1 55
precios constantes)

Crecimiento del PIB del sector terciario 2.8 -5.3 5.0

Crecimiento del PIB del sector terciario (servicios de
S y . . 0.9 -1.7 3.8
alojamiento temporal y de preparacion de alimentos y bebidas)

Inflacion anual (indice nacional de precios al consumidor, 51 53 41
variacién anual) ' ' '




De acuerdo al Directorio Estadistico Nacional de Unidades Economicas del 2009 efectuado del 19
de Octubre al 04 de Diciembre del 2009, se realiz6 una visita directa a las unidades econémicas de
los siguientes sectores: Industrias manufactureras, Comercio y Servicios privados no financieros,
para conocer la movilidad de las pequefias y medianas empresas (PYME) en el 2009. Los servicios
privados no financieros incluyen: servicios de informacion en medios masivos; servicios
inmobiliarios y de alquiler; servicios profesionales, cientificos y técnicos; servicios corporativos;
apoyo a los negocios y manejo de desechos; servicios educativos; servicios de salud y de asistencia
social; servicios de esparcimiento; servicios de alojamiento y preparacion de alimentos, y otros
servicios excepto de gobierno.

Los resultados a nivel nacional, mostraron un 7.35% de altas y 6.23% de bajas de las unidades
economicas, es decir que 7 de cada 100 empresas empezaron actividades, 6 de cada 100 cerraron y
aproximadamente el 97% se mantuvo. El sector de Servicios privados no financieros mostrd la
mayor proporcion de altas y de bajas que los otros dos sectores (7.8 % de altas y 7.2 % de bajas);
por lo que fue el que reporté menor crecimiento. Dentro del sector de Servicios se observa en la
grafica 5 como en las empresas pequefias en las que laboraban de 1 a 10 personas hubo mayores
altas mientras que en los negocios compuestos por 11 a 30 personas hubo mas bajas.

Gréfica 5. Proporcion de altas y bajas en el sector de Servicios por estrato de personal ocupado en
México en el 2009
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Ubicacién de la delegacion Cuajimalpa de Morelos

De acuerdo a los cuadernos estadisticos delegacionales 2006 del INEGI, la delegacion Cuajimalpa de
Morelos representa casi el 5% de la superficie total del Distrito Federal y colinda al norte con el
Estado de México (Huixquilucan) y con la delegacion Miguel Hidalgo; al este con las delegaciones
Miguel Hidalgo y Alvaro Obregon; al sur con la delegacion Alvaro Obregén y el Estado de México

(Ocoyoacac) y al oeste con

el Estado de México (Huixquilucan).*

Figura 1. Ubicacion del Restaurante Parrilla La Rueda en la delegacion Cuajimalpa de Morelos
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A continuacidn se presenta una puntual narracion de la historia del Restaurante Parilla La Rueda,
con el objeto de dar a conocer al lector algunos datos del Restaurante como son: el tipo de comida,
los principales clientes, estrategias de venta y las técnicas empleadas para mejorar su posicion en el
sector.

Etapa de inicio (1989-1993) — Antojeria

- Empresa fundada en 1989 por una emprendedora.

- El local estaba ubicado en la cochera de la familia (40m?) en la calle José Maria Castorena,
Delegacion Cuajimalpa, lo que permitia tener contacto directo con los transeuntes o clientes
potenciales (no habia barreras fisicas con el cliente).

- El giro principal era el servicio de antojeria, con la venta de caldo de gallina y costillas; y
posteriormente Unicamente con la venta de hamburguesas y bollotortas (tortas en pan de
hamburguesa).

- Los principales clientes eran las personas que vivian en la delegacion Cuajimalpa de
Morelos, oficinistas (sector pablico y privado) y poblacion flotante™", con el servicio de
desayunos, pero con mayor demanda en el turno de la comida.

- Otro mercado de concurrencia ocasional era la poblacién estudiantil de Bachilleres.

- Los competidores directos eran pocos: Vips, Restaurante Bar Las Coronitas, otras
antojerias vecinas y comercio informal (puesto de tamales, tacos de suadero, etc).

- Total de empleados: 2 personas (incluyendo a la fundadora quien practicaba el
autoempleo).

- Estrategia de venta: precios bajos, productos con buen sabor y de buen tamafio, higiene y
calidad y alto volumen de ventas.

Etapa de crecimiento (1994-2001) — “Restaurante Parrilla La Rueda”

- En esta etapa el local se trasladé a un edificio contiguo de 200 m* en donde inicialmente se
mantuvo el ment de hamburguesas y bollotortas y se aumento el personal de servicio (total:
4 empleados; incluyendo a la fundadora).

- Debido a la caida de ventas de bollotortas y hamburguesas, se cambi6 al servicio de comida
corrida. Con este nuevo tipo de comida, el margen de utilidad fue bajo pero el volumen de
ventas alto.

- Se tramit6 y obtuvo una licencia para la venta de vinos de mesa y cervezas.

- Habia mucha rotacién de personal, debido al nivel socioecondémico, cultural y baja
especificidad de los puestos de trabajo y a la falta de oportunidades de crecimiento laboral.

- En esta etapa se captd la atencién de los empleados de los siguientes corporativos:
Drogueros, CIFRA (Ahora Walmart), Laboratorios Leomont y Seguros Quélitas e incluso
algunos empleados de Phillips Morris. Muchos de estos se convirtieron en clientes asiduos.
Posteriormente a la crisis econdmica de 1995 algunos corporativos cerraron, otros
cambiaron su ubicacion y otros pusieron comedores industriales.

- Los competidores del Restaurante eran: comercio informal, Vips y Restaurante Puerta Del
Bosque.

* Kk
Poblacidn flotante se refiere a las personas que no vivian en la delegacion Cuajimalpa pero trabajaban o pasaban por ahi.
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- Estrategia de venta: comidas caseras completas (4 tiempos + agua, con la opcion de cambiar
la bebida por cerveza o copa de vino) con precio bajo y alto volumen de ventas;
manteniendo la calidad de servicio.

Etapa de cambio (2001 a la fecha)

- En esta etapa el esposo de la fundadora se incorporoé a trabajar en el Restaurante.

- En el afo 2001, la apuesta del Restaurante fue buscar simplificar las operaciones y
aumentar el margen de utilidad al cambiar de comida corrida a “mend con cortes
americanos al carbon como plato fuerte”.

- El resultado del cambio fue una contraccién del negocio, al reducirse de manera importante
las operaciones del trabajo y las ventas (4 empleados en total; incluyendo a la fundadora y a
Su esposo).

- En el 2005, la competencia aumento con la construccion de la Plaza Cuajimalpa. Algunos
de los principales competidores eran: Vips, Café 45, Burger King, Sushi itto, Subway,
Mikatto, los Bisquets De Obregdn, una torteria, tienda de autoservicio K, dos locales de
comida corrida, Fonda Los Pichones, Ensaladas Fito y puestos informales.

- Nuevos clientes: alumnos y maestros del Colegio Tomés Moro, quienes asisten
principalmente los viernes por hamburguesas.

- Estrategia de mejora: (1) por seis meses se extendio el horario de trabajo de 9:00 am a
10:00 pm, para atraer mas clientes y aumentar las ventas. (2) Se incluyeron promociones en
el mend con precios bajos (hamburguesa con queso a $25 o con papas a $30). (3) Se
introdujo un nuevo producto al menl: barbacoa (s6lo sabados y domingos); lo cual
posteriormente fue cada 15 dias (sabados y domingos) y al final se utiliz6 Unicamente en las
flautas.

- Entre el 2008 y el 2010, cerraron los siguientes restaurantes: Subway (principal producto-
tortas), Café 45 (cafés, desayunos y comidas), Ensaladas Fito (Jugos y ensaladas), Fonda
Los Pichones (comida corrida) y La Botana (botanas, desayunos y comidas con venta de
alcohol y pantallas de plasma para ver eventos deportivos); época de la influenza HIN1.

- A partir del 2009, Vips lanz6 promociones atractivas (molletes a $10, pizzas a $39 y
carteras de descuento del 20 al 50% en el consumo total individual minimo de $75).

12



ALCANCE DEL PROYECTO

El proyecto inicié con la identificacion de los problemas del Restaurante, posteriormente se
selecciond como &rea de oportunidad a tratar la oferta a través de la carta (dentro de la categoria de
innovacion) y se utilizé como metodologia de trabajo la ingenieria de menu. Se redisefié la carta y
se identificaron las mejoras visibles antes y después. También se compararon las ventas diarias un
mes antes y un mes después de que se empez0 a utilizar la nueva carta por medio de la prueba t de
Student (95% de confianza) para ver si hubo un aumento en las ventas mensuales.
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MARCO RERENCIAL

Ingenieria de men(®

La ingenieria de menl es una metodologia desarrollada por Michael L. Kasavana y Donald J. Smith
en 1982, con el objetivo de hacer la carta mas rentable y mas apetecible para el consumidor.

Esta metodologia se basa en tres elementos criticos:
e Demanda: el nimero total de clientes
o Popularidad del platillo: el analisis de las preferencias del cliente en la seleccion de platillos
e Margen de utilidad: la ganancia que aporta cada platillo

El punto central de ésta metodologia no es el costo sino el margen de utilidad con relacién a la
rotacion o popularidad del mend. También sugiere el uso de técnicas para llamar la atencion del
cliente en secciones especificas del menu.

Los pasos de la metodologia son los siguientes:

1.- Hacer una tabla o catalogo de productos del restaurante con todos los nombres de los platillos
(divididos por categorias como son entradas, plato fuerte, bebidas y postres). (A)

2.- Registrar en la tabla el nUmero de productos vendidos. (B)
3.- Obtener el porcentaje de popularidad por platillo de la siguiente manera: (C)

% Popularidad platillo = nimero total de un producto vendido x 100
namero total de articulos vendidos

4.- Registrar en la tabla el costo por platillo (incluyendo el costo de la guarnicion y de los
alimentos que acompafian al platillo como son el pan, mantequilla y salsa). (D)

5.- Listar el precio por platillo. (E)

6.- Obtener el margen de utilidad por platillo, restando el precio por platillo (E) menos el costo
por platillo (D). (F)

7.- Obtener el costo del menu, multiplicando el costo por platillo (D) por el nimero total de
platillos vendidos de ese articulo (B). (G)

8.- Obtener la ganancia del menu, multiplicando el precio por platillo (E) por el nimero total de
platillos vendidos de ese articulo (B). (H)
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9.- Calcular el costo potencial, el cual proporciona la relaciéon entre la utilizaciéon del producto
(costo) y las utilidades. Este costo potencial permanecera constante si los platillos son divididos en
porciones de manera correcta, si son preparados de acuerdo a la receta, si no hay desperdicios, si no
hay robo de productos, etc. Este porcentaje también puede variar de acuerdo a los patrones de
compra de los clientes. (K)

% Costo potencial= % Costopormend (I} =100
¥ Ganancia por menu (1)

10.- Calcular el indice de poder del menu también llamado margen de utilidad total por mena.
Este es el componente méas importante para evaluar la efectividad de los cambios en el mend.
Cuando se desarrolla un nuevo mend, el indice de poder del nuevo mend deberia ser mayor para
cumplir el objetivo de aumentar el margen de contribucion total. Es la sumatoria de la utilidad por
menu (L). (M)

11.- Determinar el margen de utilidad promedio del mena, dividiendo la sumatoria de la utilidad
por mend (L) entre el nimero de platillos vendidos (N). (O)

12.- Clasificacion de los platillos por utilidad (alta o baja). Para esto hay que comparar la
utilidad por platillo (F) con la utilidad promedio del mend (O). Si la utilidad por platillo (F) es >
utilidad promedio del menu (O), entonces el platillo tiene una utilidad alta. (P)

13.- Obtener el factor de popularidad del menu. Se obtiene dividiendo el nimero de platillos (A)
entre 100% multiplicado por 70%. (Q)

14.- Clasificacion de los platillos por popularidad. Para esto hay que comparar el porcentaje de
popularidad por platillo (C) con el factor de popularidad del ment (Q). Si el % de popularidad por
platillo (C) es> al factor de popularidad del menu (Q), entonces el platillo tiene una popularidad
alta.

15.- Clasificacion final por platillo del mena. Ver tabla 7.

Tabla 7. Clasificacion final por platillo de acuerdo a la utilidad y popularidad

% Utilidad % Popularidad Clasificacion
ALTA ALTA ESTRELLA
BAJA ALTA CABALLO ARRIERO
ALTA BAJA ROMPECABEZAS
BAJA BAJA PERRO
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Otra forma que se encuentra en la literatura de presentar la tabla anterior es la siguiente:

Figura 2. Clasificacion de productos de la ingenieria de menu

Alta popularidad
platillo % -,

Baja popularidad
platillo %

Baja utilidad }

Promedio de utilidad

Caballos arrieros

Estrellas

Perros

Rompecabezas

3 Alta utilidad

Finalmente en la tabla 8 se muestra la matriz de ingenieria de mend donde se aplica la metodologia.

Tabla 8. Matriz de ingenieria de mend

Mombre del Restaurante:

HOJA DE TRABAID - INGENIERIA DE MENL

Fecha:

Tiempo de comida:

. (F) [G) [H) IL) P} [R)
i i ! . ! |
&) [B:! = i) 1 (o) [E'. Utilidad | Costo |Ganancia [Utilidad |Clasificacian |Clasificacian .[5' 17
Mombre dell # de articulos |% popularidad | Costo Precio {atill X - 3 tilidad faridad Clasificacion
plztilla vendidos platilo | platillo | platiig | PIETHIG | meny | menu | manu - Ut Ropuiannzd | 6hal platillo
[E-D) | [D*™B) [E*B) [F*B) platillo platillo
[M}=EB =36 | Wl=IH |[Mi=ZL
Total:
[Ki=1/1 [O)=M/N [Q) = [100% /& platillos)
70%)
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Una vez obtenida la clasificacion final de cada platillo, se elegiran las estrategias a seguir en el
Restaurante y en el redisefio de la carta, para lo cual se utilizara la tabla 9.

Tabla 9. Estrategias por clasificacion de platillos de acuerdo a la ingenieria de meni®

Caballoarriero

Estrella

Probar la elasticidad de los platillos (si el producto
es altamente elastico aumentar el precio lo menos
posible de 55 a 55.50 y posteriormente a$5.90)

Probar la elasticidad de los platillos {si son poco
elasticos aumentarel precio)

Reubicar estos platillos a partes menosvisibles de
la carta

Uhicar estos platillos en las partes mas visibles de
la carta

Disminuir el costo del platillo sin afectarla calidad
nila receta

Mantenerespecificaciones de calidad, tamafio de
porcidny presentacidn.

Aumentar el precio o sustituirle sisu elaboracion es
compleja

Aumentar el precio agregando una guarnicion de bajo
costo

Perro

Rompecabezas

Eliminar estos productosde la carta

Retirar de la carta si suelaboracion escomplejao
tienen unavida atil corta (cuando el patillo noes
muy representativo delrestaurante)

Aumentar su precio para gue se conviertan en
rompecabezas

Disminuir su precio (posiblemente esta sobrevaluado
y de estamaneraaumentara la demanda)

Manteneren inventario pero no mencionarlo en
la carta (clientes especiales)

Ubicar los platillos en un lugar mas visible de la carta

Mencionar estos platillos como especialidades de
la casa y recomendarlos al cliente

Utilizar estos platillos en promociones

Renombrar el platillo asignando un nombre familiar
o ala moda

Limitar el ndmero de platillos rompecabezasenla
carta especialmente sicausan problemas de inventario

Facil preparacion

Alta popularidad

Con bajo costo

Que no sean facilmente preparados en casa
Margen de utilidad alto

Que no aumenten el inventario

Los autores Kasavana y Smith en Menu Engineering, recomiendan que los nuevos platillos a
introducir tengan las siguientes caracteristicas:
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Algunas recomendaciones a seguir en el disefio de la carta se encuentran en la tabla 10.

Tabla 10. Recomendaciones en el disefio de la carta

22,23

Recomendaciones Si No
1o PRl E"a_l""ia de_pu"_ms Huevos al gusto 50 Huevosal gusto .....................550
suspensivos hacia el precio ni . .
. - P : Enchiladas verdes 65 Enchiladas verdes.................565
signo de pesos en el precio.
2. Utilizar el color naranja y azul DESAYUNOS DESAYUNOS
ya gue estimulan el apetito,
U 0| Huevessigust o
’ 65 Enchiladasverdes 65
3. Agregar.una descripcion real E— PESAYLINGS
de los platillos
50 50
Tres huevos preparados a la mexicana,
tirades, fritos o revueltos; con frijoles de la olla
4. Agregar un logo a las
i DESAYUMNOS DESAYUNOS
recomendaciones o un cuadro
u otro color. & 50 50

Tres huevos preparados a la mexicana,
tirados, fritos o revueltos; con frijoles de la olla

Tres huevos preparados a la mexicana,
tirados, fritos o revueltos; con frijoles de la olla

5. Colocar los productos mas
rentables en la esquina superior
derecha de la carta.

Desayunos

Desayunos

B5 30

6. Agregar un platillo ancla
(el mas caro) en la carta.

Desayunos

Desayunos

50 65

Algunos de los restaurantes en donde se ha aplicado con éxito esta metodologia por un reconocido
ingeniero de menu en Estados Unidos, Gregg Rapp, son los siguientes: Applebee’s, California Pizza
Kitchen, Disneyland Park, Olive Garden Italian Restaurant, Red Lobster, Spago, T.G.I Fridays,
Hilton, Marriott, San Diego Zoo.

Gregg Rapp promete un aument6 de 1000 ddlares en las ventas en los siguientes 30 dias posteriores
al redisefio de la carta en base a la ingenieria de mend, de lo contrario regresa al cliente su dinero.?*
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METODOLOGIA

Obijetivo principal

1.

Identificar, seleccionar e implementar (desde un enfoque de calidad) el area de oportunidad
mas viable; la oferta del Restaurante a través del redisefio de la carta por medio de la
ingenieria de menu, comparando la carta antes y después del redisefio cualitativa (mejoras
visibles) y cuantitativamente (ventas mensuales).

Obijetivos secundarios

Identificar las principales areas de oportunidad del Restaurante a través del uso de
herramientas de calidad.

Seleccionar un area de oportunidad a trabajar con el uso de la matriz de evaluacion.
Clasificar los platillos y productos del ment en: estrella, rompecabezas, caballo arriero y
perro.

Redisefiar la carta del Restaurante de acuerdo a las estrategias y recomendaciones de la
metodologia ingenieria de mend.

Identificar las principales mejoras visibles de la nueva carta con la carta anterior.

Comparar las ventas de Mayo del 2010 con las ventas de Julio del 2010 por medio de la
prueba t de Student (nivel de confianza del 95%) en el programa Minitab version 15 para
ver si hubo un aumento en las ventas mensuales.
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Hipdtesis

¢El andlisis del menl y redisefio de la carta del Restaurante Parrilla La Rueda, a través de la
metodologia ingenieria de menu, puede aumentar las ventas mensuales? (nivel de confianza del
95%)

Ho: X1 ventas Mayo 2010 (pesos) = X2  ventas Julio 2010 (pesos)

Ha: X 2 ventas Julio 2010 (pesos) > X1 wventas Mayo2010 (pesos)

20



Figura 3. Diagrama de flujo del estudio de caso

Identificacion de los principales problemas del Restaurante
Técnicas: Lluvia de ideasy diagrama de relacion

!

Seleccion del darea de oportunidad
Técnica: Matriz de evaluacion

!

Planteamiento de la hipotesis
¢El andlisis del menu y redisefio de la carta del Restaurante Parrilla La Rueda,
atravesde la metodologiaingenieria de menu, puede aumentar las ventas
mensuales?

!

Disefio de la investigacion
Técnicas: Ingenieria de menu

Resultados de la investigacion
Técnicas: mejoras visibles de las cartas antesy después; comparacion de
ventas mensuales portde Student para muestras independientes

1

Recomendaciones

1

Conclusiones

Wy

Bibliografia
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Identificacion de los principales problemas del Restaurante
Lluvia de ideas
Objetivo: Generar ideas creativas sobre un tema de manera grupal

Pasos:

Se llevo a cabo una junta con la duefia del Restaurante y su esposo.

Se les dieron plumas y post-it a cada uno y se coloc6 una hoja rotafolio al centro de la mesa.

Se les pidié que por favor, de manera individual, escribieran en los post-it todas las ideas que
les vinieran a la mente con respecto al tema: Principales problemas del Restaurante Parrilla
La Rueda; y las colocaran indistintamente en la hoja rotafolio. Se les dijo que todas las ideas
eran (tiles, buenas y entre méas ideas surgieran era mejor. (Cuando la moderadora not6 que
estaban dejando de escribir, les dié 10 minutos mas para escribir ideas).

Diagrama de relacién

Obijetivo: Mostrar las principales relaciones entre las diferentes unidades que intervienen en un
sistema de informacion.

Pasos:

Se les solicitd que agruparan las ideas en categorias con caracteristicas similares en la hoja
rotafolio y posteriormente nombraran cada categoria.

Después se les pidié que relacionaran los grupos de ideas a manera de causa efecto, poniendo
una flecha en el sentido de causa > hacia el efecto. Se les explico que hay casos en los que la
relacion causal entre grupos puede ser unilateral o bilateral.

Ejemplo 1: relacion unilateral
El comer alimentos en estado de descomposicion causa = enfermedades gastrointestinales.

Ejemplo 2: relacion bilateral

Las ventas bajas ocasionan —>que no se pueda renovar un equipo de cocina con rendimiento
bajo; y el tener un equipo de cocina con un rendimiento bajo sin poderse renovar - contribuye
a tener ventas bajas.

Al final la moderadora sumé por grupo las flechas que salian de cada grupo, es decir las
salidas (causa) y las flechas que Ilegaban a cada grupo o entradas (efecto). EI grupo que tuvo el
mayor nimero de salidas, correspondio a la principal causa y el grupo con el mayor nimero de
entradas, represent6 al principal efecto. De esta manera se identificaron la principal causa o
problema y el principal efecto del Restaurante.
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Seleccion del area de oportunidad
Matriz de evaluacion
Objetivo: Ayudar en la toma de decisiones objetivas en base a diferentes criterios

Pasos:

Se realizé una tabla donde se escribieron como renglones los nombres de los grupos de los 5
principales problemas. En las columnas se escribieron los siguientes criterios de seleccion:
importancia, tiempo de ejecucion, recursos economicos, facilidad de realizacion, preferencia e
interrupcion de actividades.

Se les pidi6 que para cada problema (renglon), por cada columna escogieran entre la siguiente
puntuacion (3 puntos, 2 puntos, 1 punto).

Al final se realiz6 la sumatoria de cada renglén o problema y se seleccion6 como problema a
resolver el que obtuvo la mayor puntuacion.

Por altimos se les preguntaron estrategias de mejora que tuvieran en mente para el area de
oportunidad seleccionada.

Disefio de la investigacién
Ingenieria de Menu
Objetivo: Mejorar la carta para aumentar la rentabilidad del Restaurante.

Pasos:

De las 3 cartas y los carteles con los que contaba el Restaurante, se identificaron todos los
productos que se ofrecian (desayunos, hamburguesas y hot dogs, comida a la carta, comida en
menu, bebidas, guarniciones, postres, vinos y barbacoa) y se realiz6 un catadlogo de productos.
Se elabord la relacion de productos vendidos en el mes de Marzo del 2010.

Se identificaron todos los ingredientes que componian a cada platillo y se midié la cantidad de
ingredientes por platillo de acuerdo a su consistencia con una probeta de 150 ml (para alimentos
liquidos), una bascula digital (para alimentos sélidos) y unas cucharas medidoras estandarizadas
(para alimentos liquidos); registrandose toda esta informacion en una hoja de célculo en
cantidades de Kg o L (ejemplo: peso de 2 rebanadas de jitomate saladette = 25 g = 0.025 Kg).
Se obtuvo el precio de cada ingrediente de tickets de compra y el precio se escal6 a la unidad de
1 kilogramo o 1 litro; agregandose a la hoja de célculo.

Se multiplic el peso en Kg o L por platillo de todos los ingredientes que lo conformaron por el
costo del Kg o L de ese ingrediente y posteriormente se sumaron para obtener el costo de cada
platillo. A algunos de éstos platillos se les agregaron los costos extras que aplicaron por
ejemplo pan y salsa en los desayunos y comidas.
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e Se agruparon todos los productos de la carta por categoria (desayunos, hamburguesas y hot
dogs, a la carta, menus, bebidas, postres, guarniciones, barbacoa y vinos).

e Se llend la hoja de trabajo de ingenieria de mend por grupo (no se incluy6 el andlisis de la
barbacoa porque en Marzo del 2010 se estaba dejando de vender).

e Seredisefiaron las cartas de acuerdo a las recomendaciones y estrategias de la literatura.

Resultados de la investigacion
e Se identificaron las mejoras visibles entre la nueva carta con relacion a la anterior.
e Se compararon las ventas diarias del mes de Mayo del 2010 con las de Julio del 2010 por medio

de la prueba t de Student para muestras independientes con un nivel de confianza del 95% en
Minitab version 15 para ver si hubo un aumento en las ventas mensuales.
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Figura 4. Cartas anteriores

A
a7 AN RESTAURANT PARRILLA LA RUEDA
[ Av. JM. Castorena #7 Col. Cuajimalpa, D.F

] Tel/Fax. 5813-49-87 e-mail : ram420@prodigy.net. mx

DESAYUNOS
Incluyen dos opciones a escoger:

* Jugo o una pieza de pan dulce
o Café, chocolate, leche, o te.

PLATILLOS

= Huevos al gusto
* Rancheros
» A la Mexicana
» Tirados
o Albafil
+ Fritos
= rtevueltos
o Molletes
* Omelette de queso
Ingrediente extra

* Jamén, salchicha, tocino, champifiones, nopales.

Hot Cakes
Sincronizadas
Costilla de res (con papas o chilaquiles)
Milanesa (con papas o chilaquiles)
Pechuga de pollo (con papas o chilaquiles)
o Chicharron en Salsa (Verde o Roja)

EXTRAS.

® Orden de Queso panela

¢ Orden de Chilaquiles

& Orden de Papas a la francesa

¢ Orden de Verduras al vapor

e Orden de Nopales

* Frijoles de la olla
BEBIDAS

¢ Jugo (Naranja, Toronja; Tomate)

e Café Americano

® Leche

¢ Chocolate (Caliente o Frid)

e Te )

¢ Pieza de Pan Dulce

15.00

40.00

40.00
48.00
10.00

57.00
48.00
85.00
85.00
85.00
67.00

15.00
15.00

15.00
15.00
15.00

20.00
14.00
17.00
17.00
14.00
8.00

25



HAMBURGUESAS AL CARBON

BEBIDAS -

Sencilla
Doble . Refrescos
. Jugo de Naranja 20
Agregale lo que quieras : L] Naranjada o Limonada 25
Queso’ . Cetveza 20
Pina . Michelada 22
Tocino L Copa de Vino 25
Aceitunas 5C/U . Café Americano 14
Champifiones . Chocolate Caliente I
. Salsa Mexicana * Jarra de Agua de Frutas 30
DE LA FUENTE
CORTES AMERICANOS AL
CARBON () . Banana Split 137
i @ Tres Marias 37
. Costilla de Res ' 75 * . Malteada
. Arrachera _ 115 . Fresa 28
. New York : T - 135 - Vainilla _ 28
. Rib Eye ' 115 . Chocolate  ~ 28
. Top Sitloin 14 ¢ Flotante
. T — Bone 195 (Helado de Vainilla con Coca Cola) 28
: o Helado Sencillo 18
OTRAS OPCIONES (%) . Helado Doble 25
. Sabanita de res 75
N Milanesa de res 75
. Pechuga de Pollo ala Plancha ~ 75 .
. Pechuga de pollo empanizada 75 POSTRES
. Filete sol 60
. Filete de Salmon 85
J Orden de flautas de barbacoa (3) 50 Flan Napolitano
GUARNICIONES Duraznos con Crema

Ate con Queso
. Rebanada de Pastel
" .. Fresas con Crema

@La Rueda

RESTAURANT PARRILLA LA RUEDA
Av. JM. Castorena #7 Col. Cuajimalpa, D.F
Tel/Fax. 5813-49-87  e-mail : ram420@prodigy.net.mx

] Orden de Queso Panela
e Orden de Chilaquiles
. Orden de Papas a la francesa
. Orden de Nopales
. Orden de Aguacate
. Verduras al Vapor
. Ensalada Fresca

25
25
25
35
Vil

DR T T T

| 15¢/U

Nota. ‘
(*) Estos Platillos incluyen una de
estas Guarniciones.
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RESTAURANT PARRILLA LA RUEDA
Av. IM. Castorena # 407 Col. Cuajimalpa, D.F
Tel/Fax. 5813-49-87

ENTRADAS
* Sopadeldia o Consomé “LaRueda”
* Arroz o Jicama
PLATOS FUERTES
» Ensalada de Atim
s Verduras al vapor

* Hamburguesa (c/queso $5.00 mas)

60.00

* Estos platillos incluyen una Guamicion (LLa que usted guste)

e Flautas de Barbacoa

Pollo Frito *

Hamburguesa c/papas francesa
(c/queso $5.00 mas)

Verduras al vapor con queso panela
Filete Sol (pescado Blanco Empanizado) *
Sabanita de res*

Milanesa deres *

Pechuga de Pollo Empanizada *
Pechuga de pollo 2 Ia plancha *

Filete de Salmon o pescado blanco *
Al Carbon

Costilla de Res *

Arrachera *

New York *

Rib Eye *

*® o 0 ® 8 2 B @

e T-bone*
o Top Sirloin *

GUARNICIONES
e Ensalada Fresca
e Orden de Queso panela
e Orden de Chilaquiles
* Orden de Papas a la fiancesa
* Orden de Verduras al vapor
e Orden de Nopales
s Frijoles de la olla
EXTRAS
s Huevo (Revuelto, estrellado)
BEBIDAS
* Refrescos
e Jugo de naranja
e Naranjada o Limonada
e Cerveza
e Michelada
e Copa de Vino tinto
o Jarra de agua de Frutas

|
|
|
N

65.00

70.00

90.00

95.00

90.00

130.00.

160.00

15.00

5.00

15.00
20.00
25.00
20.00
22.00
25.00
30.00
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RESULTADOS

Identificacion de los principales

problemas del Restaurante

Las principales areas de oportunidad del Restaurante identificadas por los duefios del negocio,
fueron: rentabilidad, mercadotecnia, instalaciones, recursos humanos, innovacion, procesos y
administracion. El area de oportunidad que resulto ser la principal causa (con 5 salidas) fue recursos
humanos y el principal efecto (con 5 entradas), fue la rentabilidad.

Figura 5. Diagrama de relacion de los principales problemas del Restaurante

/_Re_n_t_a_b_i_l_i_d_a_d

revisar Costos

mayor
rentabilidad

E:5S:1

mejores ventas

pelll

__Instalacio nes

- R Humanos

Falta de personal

Capacitacion del

personal
E:0S:5

Personal

Uniformes

2\ nnovagj on
\ ‘./

e

Nuevos productos

Reparto a domicilio

Innovacion de procesos

Venta a la calle E:Z S:Z

v

mgl(otecma
r , Ampliar instalaciones
Publicidad :
‘_\ Difusion de Area reducida de comida
mercado
Areas sin uso
E:3S:2 _—
f 4 Estacionamiento E * 1 S ; 2

Mas equipo de trabajo
mobiliario

recesos  Administraci
/5
i \
Gistema de
Eficientar |os ggggg? :
procesos de
preparacion fl'liher un z
: inventario de
alimenos productos
y.m.p
E:4S:1
. . |
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Seleccién del area de oportunidad

Para seleccionar el &rea de oportunidad a tratar, se evaluaron los cinco principales problemas del
Restaurante asociados a los siguientes criterios: importancia, tiempo de ejecucidn, recursos
econémicos, facilidad de realizacion, preferencia e interrupcion de actividades. EI problema que

mas afecto los criterios anteriores y por ende obtuvo la mayor puntuacion fue innovacion.

Tabla 11. Matriz de evaluacion

. - Interrupcién
Problemas | Importancia Tn'empc? d € ReCl’.ll‘S'O S Fac".ldaq d € Preferencia de 3

ejecucion | econdmicos | realizacién actividades

Recursos

humanos 3 1 1 1 3 1 10
Administracion 2 2 2 2 2 2 12
Mercadotecnia 1 1 1 2 2 3 10
Innovacién 2 2 3 2 2 3 14
Instalaciones 2 1 2 1 3 1 10

Las estrategias de mejora propuestas por la duefia y su esposo, en la categoria de innovacion, fueron
las siguientes: costeo detallado de platillos, estandarizacion y documentacion de recetas, menu para
poblaciones especificas (ejemplo para nifios), reduccion del numero de platillos en la carta,
introduccion de nuevos platillos, etc. De aqui se eligio la ingenieria de menu como metodologia a
utilizar, ya que esta satisfizo de mejor manera las estrategias de mejora identificadas.

Es importante mencionar que la higiene del Restaurante y la calidad del servicio no se identificaron
en ningun momento como problemas a tratar ya que estan cubiertas.
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Resultados del analisis del ment en Marzo del 2010

Ventas

En el mes de Marzo del 2010 se vendieron un total de 1265 platillos, los cuales se dividieron en 9
categorias (hamburguesas y hot dogs, bebidas, menus, desayunos, guarniciones, postres, a la carta,

barbacoa y vinos).

Como se puede observar en la gréafica 6, las tres categorias de alimentos mas vendidas en orden
descendente, fueron: hamburguesas y hot dogs, bebidas y mends.

De 100 platillos vendidos 34 eran hamburguesas o hot dogs.

No se vendieron vinos en Marzo del 2010 (sin contar el vino de mesa que se agrup6 en bebidas), y
la barbacoa fue la segunda categoria menos vendida.

Gréfica 6. Porcentaje de ventas por categorias de alimentos en Marzo del 2010
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Utilidades

Las tres categorias de alimentos que proporcionaron las mejores utilidades al Restaurante en Marzo
del 2010, de la mayor a la menor, fueron los siguientes: los menus, hamburguesas y hot dogs y las

bebidas (ver grafica 7).

De $100 de utilidad, $41 provinieron de menus, $22 de hamburguesas y hot dogs y $17 de bebidas.

El platillo que report6 el menor porcentaje de utilidad del total de la utilidad generada en Marzo del

2010 fueron los vinos, después la barbacoa y los postres.

Grafica 7. Porcentaje de utilidad generada por categorias de alimentos en Marzo del 2010
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Desayuno

Todos los platillos del desayuno aportaron al menos el 100% de utilidad. Los platillos méas rentables
del desayuno fueron los hot cakes (con una utilidad de 284%) seguidos de los chilaquiles con pollo
(246%) y omelette de queso (228%). El platillo con el menor porcentaje de utilidad fue el de las

sincronizadas (122%).

Grafica 8. Costo y utilidad por platillo en el desayuno

W Utilidad
M Costo

Como se observa en la tabla 12, en la categoria de desayuno (11 productos) se encontraron
Gnicamente 2 perros, 1 caballo arriero y 8 rompecabezas. El costo potencial del menu fue de 32.9%
y el margen de utilidad promedio por menu de desayuno fue de $32.2

Tabla 12. Matriz de ingenieria de men( — desayuno

HOlA DE TRABAJO - INGENIERIA DE MENU
Nombre del Restaurante: Restaurante Parrilla la Rueda Fecha: Marzo 2010
Tiempo de comida: Desavuno
(c o) ® (F] (&) (H) (L) (P (R )
(a) (8) % utilidad | Costo | Ganancia | Utilidad |Clasificacion |Clasificacion .,
; Costo |Precio : % s Clasificacidn
Mombre del platillo & de articulos vendidos |popularidad platillo |platills platillo | mend | mend menu utilidad popularidad final platill
N platillo (E-D) |{D*B) (E*B) (F*B) platillo platillo
1 |Huevos al gusto 76 72.4 125 40 275 |9489| 3040 |2091.1 Baja Alta aballo arriero
2 |Molletes 3 29 134 40 266 402 120 798 Baja E\aja_H
3 |Omelette de queso 1 10 146 48 334 14 6 48 334 Alta Baja mpecabezas.
4 |Hot cakes 3 29 148 57 42.2 44.5 171 126.5 Alta j R s
5 [Sincronizadas 2 19 216 48 264 43.2 a6 528 Baja j
6 |Costilla de res 3 23 318 | 85 533 | 953 255 159.8 Alta
7 |Milanesa de res 4 38 331 85 510 1324 340 207.6 Alta
& IMilanesa de pollo 6 57 314 B85 536 |1EE4 510 321.6 Alta
g [Chicharrén ensalsa 3 7q9 216 67 454 64.8 201 136.2 Alta
10|Chilaguiles con pollo 2 19 17.3 60 427 34.6 120 854 Alta
11[Enchiladas con pollo 2 19 230 65 420 | 460 130 840 Alta Baja pecabezas
N)=5B 1)=2G |l1)=2H (M]=ZL
105 1652.7| 5031 33783
Total:
(K)=1/1%100 (O)=M /N ()= (1003 & platillos) (705}
329 32.2 | 6.4
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Hamburguesas y hot dogs

Todos los platillos de la categoria de hamburguesas y hot dogs tuvieron menos del 100% de utilidad
(ver grafica 9). Los platillos mas rentables de esta categoria fueron: la hamburguesa triple con papas
(80% de utilidad), la hamburguesa doble con papas (79%) y la hamburguesa triple (79%). El platillo
con el menor porcentaje de utilidad fue la orden de hot dogs (49%).

Gréfica 9. Costo y utilidad por platillo en hamburguesas y hot dogs
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De la categoria de hamburguesas y hot dogs (11 productos), se encontraron: 1 estrella, 5
rompecabezas, 2 caballos arrieros y 3 perros (ver tabla 13). El costo potencial del menu fue de 58%
y el margen de utilidad promedio por menu fue de $13.8

Tabla 13. Matriz de ingenieria de men( — hamburguesas y hot dogs

HOIA DE TRABAIO - INGENIERIA DE MENL
Nombre del Restaurante: Restaurante Parrillala Rueda Fecha: Marzo 2010
Tiempo de comida: Hamburguesas y hot dogs
(8) ) ) (© {F) G) H [ M wm (R} )
A) % . |Utilidad| Costo |Ganancia| Utilidad | Clasificacion | Clasificacion Tk
. # de articulos) L Costo | Precio < s 5 - it . Clasificacion
Nombre del platillo vendides popularidad platillo | platillo platillo | mend ment ment utilidad popularidad final platillo
4 platillo (E-D) (D*B) (E*B) (F*B) platille platilie
1 [Hamburguesa sencilla 3 14 15.0 25 10.0 90.0 150 60.0 Baja Baja _
2 Hamburguesa sencilla con papas 256 59.8 17.5 30 12.5 | 4480.0 | 7680 | 3200.0 Baja Alta Caballo arriero|
3 [Hamburguesa doble | 0 0.0 23.0 40 17.0 0.0 0 0.0 Alta Baja Rompecabezas|
4 [Hamburguesa doble con papas ™ 109 255 252 | 45 198 | 27446 | 4%05 | 2160.4 Alta Alta Estrella
5 |[Hamburguesa triple 0 0.0 08 | 55 24.2 0.0 1] 0.0 Alta Baja Rompecabezas
6 [Hamburguesa triple con papas 1 0.2 333 60 26.7 333 60 26.7 Alta Baja Rompecabezas
7 Hamburguesa pollo 0 0.0 16.4 25 8.6 0.0 0 0.0 Baja Baja
8 |Hamburguesa de pollo con papas 11 2.6 18.9 30 11.1 207.8 330 122.2 Baja Baja
9 |Hamburguesa doble de pollo o 0.0 25.1 40 14.9 0.0 0 0.0 Alta Baja Rompecahezas
10 |[Hamburguesa doble de pollo con papas 9 2.1 2716 a5 17.4 248.7 A05 156.3 Alta Baja Rompecabezas
11 |Orden de hot dogs 36 8.4 101 | 15 4.9 362.7 540 177.3 Baja Alta Caballo arriero|
|
Nj=38 l (=36 |(1)=3H [(M)=3L
Total: 428 8167.1 | 14070 | 59029
(K)=1/1*100 (@) =M/N Q) = (100% / # platillos) (70%)
58.0 13.8 6.4
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A la carta

Todos los platillos de la categoria de alimentos a la carta tuvieron al menos el 100% de utilidad
menos dos platillos, la ensalada fresca con atin (93.4%) y las flautas de barbacoa (-3.2%). La

arrachera fue el platillo que report6 la mejor utilidad (221.7%). Ver grafica 10

Grafica 10. Costo y utilidad por platillo en alimentos a la carta
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De la categoria de alimentos a la carta (16 productos), se encontraron: 5 estrellas, 9 rompecabezas,
1 caballo arriero y 1 perro (ver tabla 14). El costo potencial del menu fue de 58.2% y el margen de

utilidad promedio por ment fue de $26.1

Tabla 14. Matriz de ingenieria de men( — a la carta

HOIADE TRABAID - INGENIERIA DE MENL

Nombre del Restaurante: Restaurante Parrilla la Rueda Fecha: Marzo 2010
Tiempo de comida: Ala carta
(8) (9] o) (£} (F) G) (H) (L (P) (R) (s}
(A) ftde % . |Utilidad | Costo  |Ganancia| Utilidad | Clasificacion | Clasificacidn B
x ; . Costo | Precio x % , 4 i 5 Clasificacion
Nombre del platillo articulos | popularidad Latill atillo platillo | mend ment | mend utilidad popularidad final platil
. vendidos | platilo | PPN ey | pre) | (EvB) | (E7B) | platillo platill ARdLRRRS
1 [ostilla de res 2 5.9 264 | 75 | 487 | 527 150 97.3 Alta
2 [Arrachera 3 8.8 358 | 115 | 793 | 1073 345 2378 Alta
3 [New York 0 0.0 403 | 115 | 748 0.0 0 0.0 Alta
4 [Rib Eye 1 29 403 | 115 | 748 | 403 115 14.8 Alta
5 |fop Sirloin 2 5.9 47.0 | 135 | 88.0 | 940 270 | 1760 Alta
6 [T-Bone 2 5.9 585 | 135 | 765 | 117.0 270 153.0 Alta
7 [sabana de res 0 0.0 261 | 75 | 489 | 00 0 0.0 Alta
g [Milanesa de res 2 5.9 207 75 473 55.4 150 94.6 Alta
9 |Pechuga de pollo a la plancha 0 0.0 24.5 75 50.5 0.0 0 0.0 Alta
10 [Pechuga de pallo emp d. 1 2.9 260 | 75 490 | 260 75 49.0 Alta
11 [Filete de pescado sol (empanizado) 0 0.0 203 | 60 | 397 | 00 0 0.0 Alta
12 [Filete de salmon 0 0.0 366 85 38.4 0.0 i} 0.0 Alta
13 |Flautas (barbacoa) 20 58.8 36.2 | 35 1.2 | 7232 700 | -23.2 Baja
14 [Fnsalada fresca de atin 0 0.0 18.1 35 169 0.0 0 0.0 Haja
15 [Ensalada de verduras con panela 0 0.0 129 40 27.1 0.0 1] 0.0 Alta
16 [Pollo frito con papas 1 29 18.0 45 210 18.0 45 270 Alta
(N)=3B (=36 |)=3H  |(M)=3L
Motal: 34 12338 | 2120 | 886.2

(K) = 1/J*100 [0)=M/N

58.2 26.1

(@)~ (100% /

4.4

(70%)

1t platillos)
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Guarniciones

Como se puede observar en la gréfica 11, la guarnicién que present6 la menor utilidad fue la de
papas a la francesa (240.9%) y la que tuvo la mayor utilidad fue la de frijoles de la olla (2900%).

Grafica 11. Costo y utilidad por platillo en guarniciones

W Utilidad

M Costo

De las guarniciones (8 productos), se encontraron: 1 estrella, 4 rompecabezas y 3 caballos arrieros.
El costo potencial del mend fue de 24.1% y el margen de utilidad promedio por menu de $11.4 (Ver
tabla 15).

Tabla 15. Matriz de ingenieria de men( — guarniciones

HOJA DE TRABAJO - INGENIERIA DE MENU
Nombre del Restaurante: Restaurante Parrilla la Rueda Fecha: Marzo 2010
Tiempo de comida: Guarniciones
- © o e | P @ | ® | ® R &
(A) 2 % . |utilidad| Costo |Ganancia| Utilidad | Clasificacién | Clasificacidn sy
.. [#dearticulos 3 Costo | Precio : ¢ F x i 5 Clasificacion
Nombre del platillo P popularidad latillo | platillo platillo | ment menu menu utilidad popularidad final platillo
= platilo | P p (D) | (D*B) | (E*B) | (F*B) platillo platillo 3
1 |Papasfritas 9 19.6 4.4 15 10.6 39.6 135 95.4 Baja Alta Caballo arriero
2 |Queso panela 7 15.2 4 15 11.0 28.0 105 77.0 Baja Alta Caballo arriero
3 |Chilaguiles 16 34.8 39 15 13.1 62.4 240 177.6 Baja Alta Caballo arriero
4 |Nopales asados 3 6.5 2 15 13.0 6.0 45 39.0 Alta Baja Rompecabezas
5 |Aguacate 4 8.7 2.4 15 12.6 9.6 60 50.4 Alta Baja Rompecabezas
6 |Verdurasalvapor 6 13.0 3.03 15 12.0 18.2 20 71.8 Alta Alta Estrella
7 _|Ensalada fresca 1 22 231 15 12.7 23 15 12.7 Alta Baja Rompecabezas
8 |Frijolesde la olla 0 0.0 0.5 15 14.5 0.0 0] 0.0 Alta Baja Rompecabezas
(N)=3B (=36 [))=2H (M)=3L
Total- 16 166.1 690 523.9
(K)=1/1*100 (0)=M/N (Q) = (100% / # platillos) (70%)
24.1 11.4 8.8
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Postres

De los postres, el producto que aport6 la menor utilidad fue el flotante (27.3%) y el que aporto la
mayor utilidad fue el helado sencillo (611.5%).

Gréfica 12. Costo y utilidad por platillo en postres
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De los postres (11 productos) se encontraron: 2 estrellas, 7 rompecabezas, 1 caballo arriero y 1
perro. El costo potencial del mend fue de 36.7% y el margen de utilidad promedio por menu de $7.2
(Ver tabla 16).

Tabla 16. Matriz de ingenieria de men( — postres

HOJA DE TRABAIO - INGENIERIA DEMENU
Nombre delRestaurante: Restaurante Parrilla la Rueda Fecha: Marzo 2010
Tiempo de comida:  Postres
(8) O |lole|[® [© | @ | 0 @ (R) &
(A) #de % __|utilidad | Costo |Ganancia |Utilidad |Clasificacion | Clasificacion G
y s A Costo | Precio . d ) : i y Clasificacidn
Mombre del platillo articulos |popularida latillo | olatill platillo | mend | mend | menu utilidad | popularidad final platill
vendidos | dplatlio |P2C [PEWC ey | (0*B) | (e*B) | (F*B) | platilo platillo nepai
#
1 |Helado sencillo 4 8.9 2.5 18 15.5 10.1 72 61.9 Alta Alta | Estrella
2 |Heladodoble 0 0.0 51 25 199 0.0 0 0.0 Alta Baja m bezas
3_[Flotante 0 0.0 22.0 | 28 6.0 0.0 0 0.0 Baja Baja %
4 [Tres marias 0 0.0 13.2 37 23.8 0.0 0 0.0 Alta Baja Rompecabezas|
5 [Bananasplit 1 2.2 145 | 37 225 | 145 37 22.5 Alta Baja  |Rompecabezas
6 [Flan napolitano 4 8.9 4.4 25 20.6 17.6 100 82.4 Alta Alta | Estrella
7 |Duraznos concrema 0 0.0 7.1 25 17.9 0.0 0 0.0 Alta Baja [Rompecabezas|
8 [Ate congueso 0 0.0 7.0 25 18.0 0.0 0 0.0 Alta Baja |Rﬂmperﬂ1&zas
9 |Pay de queso conzarzamora 0 0.0 16.9 35 18.1 0.0 0 0.0 Alta Baja |Rompez;abems
10 |Fresasconcrema 1 2.2 6.2 25 18.8 6.2 25 18.8 Alta Baja Rompecabezas|
11 |Pzapandulce 35 77.8 4.0 8 4.0 140.0 280 140.0 Baja Alta Caballo arriero
(Nj=5B (=36 [0)=3H [M)=5L
[Total: 45 138.4 314 325.6
(K)=1/1*100 {0)=M/N (Q) = (100% / # platillos)
(70%)
36.7 7.2 6.4
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Bebidas

Todas las bebidas tuvieron una utilidad de por lo menos el 130%. La bebida con mayor utilidad fue

el té (1300%) seguida del café (1011.1%). Los productos con la menor utilidad fueron el refresco en

botella de pléastico y el Nestea (130.8%). Ver grafica 13.

Gréfica 13. Costo y utilidad por platillo en bebidas
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Dentro de la categoria de bebidas (25 productos), se encontraron: 4 estrellas, 12 rompecabezas, 2
caballos arrieros y 7 perros. El costo potencial del mena fue de 35.1% y el margen de utilidad

promedio por menu de $12.1 (Ver tabla 17)

Tabla 17. Matriz de ingenieria de menU — bebidas

HOJA DE TRABAJO - INGENIERIA DE MENU

Restaurante Parrilla la

Nombre del Restaurante: Rueda Fecha: Marzo 2010
Tiempo de comida:  Bebidas
(8] (€) o) (&) (Fl | (&) (H) L) (P) (R) (s}
(A) #de % .| Utilidad | Costo | Ganancia | Utilidad | Clasificacion | Clasificacion s e
i . Costo | Precio : f - . ek = Clasificacion
Nombre del platillo articulos | popularidad platillo | platillo platile | mend | mend | mend utilidad | popularidad final platillo
4 vendidos platillo (ED) (D*B) [E*B) (F*B) platillo platillo
1 Refresco de lata normal 0 0.0 5.5 15 9.5 0.0 0 0.0 Baja Baja
2 Refrescode lata light 0 0.0 5.7 15 9.3 0.0 0 0.0 Baja Baja
| 3 Refresco en botella de plastico 152 40.6 6.5 15 85 | 988.0 | 2280 |12920| Baja Alta | Caballo arriero
|4 Nestea 4 11 |65 | 15 | 85 | 260 | 60 340 | Baa  Baja
| 5 (Cerveza (especial) 18 4.8 8.0 20 120 | 1440 360 216.0 | Baja Alta | Caballo arriero
6 Cervezas 34 9.1 6.5 20 135 | 2210 680 459.0 Alta Alta
7 Jugode naranja chico 7 19 4.1 10 5.9 28.6 70 41.4 Baja Baja
| 8 lugode naranja grande 17 4.5 5.4 20 146 | 925 340 2475 | Alta Alta
| 9 |Naranjadanatural (copa) 2 05 | 49 25 | 201 9.8 50 402 | Ala Baja
10 Naranjada mineral {copa) 0 0.0 6.3 25 18.8 0.0 0 0.0 Alta Baja
| 11 Limonada 7 19 23 25 222 | 196 175 1554 |  Alta Baja
12 Michelada 29 7.8 8.1 22 13.9 | 235.8 638 402.2 Alta Alta
| 13 Capade vina de la casa 5 13 8.0 25 17.0 40.0 125 85.0 Alta Baja
| 14_Caféamericano s [ 24 1314 127 [n3 | 126 [147] ata | Baja
15 (Chocolate [caliente o frio) 4 11 4.6 17 12.4 18.6 68 49.4 Alta Baja
16 lJarra de apua de frutas {2 L) 68 18.2 6.0 20 140 | 4080 | 1360 | 952.0 Alta Alta
17 Botella con agua 1 0.3 5.0 15 10.0 5.0 15 10.0 Baja Baja
18 |leche 1 0.3 31 14 10.9 31 14 10.9 Baja Baja
19 Te 0 0.0 1.0 14 13.0 0.0 0 0.0 Alta Baja
20 Refresco jarritos (2 L) 2 0.5 8.5 20 115 17.0 40 230 Baja Baja
21 Refresco mundet (2 L) 4 11 9.7 30 203 38.8 120 81.2 Alta Baja
22 Refrecococa (2.51) 3 0.8 13.6 40 264 | 407 120 793 | Alta Baja
Botella de vino Don Simén (750
| 23 ml) 2 0.5 32.0 90 580 | 64.0 180 116.0 |  Alta Baja
24 |Licuado con platano y chocolate 1 0.3 53 20 14.7 5.3 20 14.7 Alta Baja
25 Malteada 4 1.1 6.2 28 21.8 24.8 112 87.2 Alta Baja
N)=3B (=26 {i=gH  |(M)=EL |
Total: 374 | 2441.8 | 6953 | 4511.2 | |
(K)=1/1*100 (0)=M/N (Q) = {100% / # platillos) (70%)|
35.1 12.1 2.8 |
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Vinos

Todos los vinos tuvieron al menos una utilidad del 100%. El vino que tuvo la mayor utilidad fue el
Conchay Toro (Cabernet Sauvignon) 750 ml (146.2%).

Grafica 14. Costo y utilidad por platillo en vinos
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Menus

Todos los menls proporcionaron al menos el 112.6% de utilidad, excepto por las flautas de
barbacoa (46.9%). EI menu con el platillo de arrachera aport6 la mayor utilidad (196.6%) seguida
del Top Sirloin (190.5%).

Grafica 15. Costo y utilidad por platillo en menus
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Dentro de la categoria de menus (20 productos), se encontraron: 6 estrellas, 5 rompecabezas, 6
caballos arrieros y 3 perros. El costo potencial del mena fue de 42.1% y el margen de utilidad
promedio por menu de $49 (Ver tabla 18).

Tabla 18. Matriz de ingenieria de menl — menus

HOJA DE TRABAIO - INGENIERIA DE MENU
Restaurante Parrilla la
Nombre del Restaurante: Rueda Fecha: Marzo 2010
Tiempo de comida: Menus
(8) (€ o | ® (F) (G) {H) (8] (P) (R) (s)
(A) #de % . |Utilidad | Costo |Ganancia|Utilidad |Clasificacidn | Clasificacion PRI
Nombre del platillo articulos |popularida Cns_to Pre?m platillo | mend | mend | meni utilidad | popularidad C.Iasmcac.mn

P vendidos | dplatilo |PP°|PltNO) e by | (oxe) | (e*B) | (F'B) | platillo | platilo | fnelPlatillo
1 |Costillade res 18 8.1 344 90 55.6 619.7 1620 |1000.4 Alta Alta Estrella
2 |Arrachera 14 6.3 438 130 86.2 613.6 1820 |[1206.5 Alta Alta Estrella
3 |New York 1 0.4 483 | 130 81.7 48.3 130 81.7 Alta Baja Rompecabezas
4 [Rib Eye 15 6.7 48.3 130 81.7 724.9 1950 [1225.1 Alta Alta Estrella
5 [Top Sirloin 2 0.9 55.1 | 160 | 104.9 | 110.2 320 209.9 Alta Baja Rompecabezas
6 [T-Bone 3 13 66.6 160 93.4 199.8 480 280.2 Alta Baja Rompecabezas
7 |Sabana de res 6 2.7 34.2 90 55.8 | 205.1 540 335.0 Alta Baja Rompecabezas
8 |Milanesa de res 7 3.1 35.8 90 542 | 2504 630 379.6 Alta Baja Rompecabezas
9 Milanesa de pollo 10 4.5 34.1 90 55.9 | 340.8 900 559.3 Alta Alta Estrella

Pechuga de pollo a la
10 |plancha 15 6.7 32.6 90 57.4 488.6 1350 861.4 Alta Alta Estrella
11 [Filete sol 8 3.6 28.4 70 416 | 2273 560 332.7 Baja Alta Caballo arriero
12 [Filete de salmén 20 9.0 44.7 95 50.3 893.5 1900 |[1006.5 Alta Alta Estrella
13 |Flautas (barbacoa) 36 16.1 44.2 65 208 |15925| 2340 | 7475 Baja Alta Caballo arriero
14 [Ensalada fresca de atun 12 5.4 26.2 60 338 | 3141 720 405.9 Baja Alta Caballo arriero

Ensalada de verduras con
15 |panela 4 1.8 21.0 60 39.0 83.9 240 156.1 Baja Baja
16 |Hamburguesa de res 16 72 | 231 ] 60 | 369 [ 3692 | 960 | 5908 | Baja Alta
17 |Hamburguesa de pollo 3 1.3 24.5 60 355 735 180 106.5 Baja Baja
18 |Hamburguesa con papas 18 8.1 256 | 70 | 444 [ 2604 | 1260 | 7997 Baja Alta

Hamburguesa de pollo con
19 |papas 1 0.4 270 | 70 | 430 | 27.0 70 43.0 Baja Baja
20 |Pollofrito 14 6.3 22.5 65 42,5 | 315.0 910 595.0 Baja Alta Caballo arriero

(N)=28 (=36 (H=zH [M)=3L
[Total: 223 7957.5| 18880 [10922.5
(K)y=1/1*100 (0)=M/N (Q) = (100% / # platillos)
(70%)
42.1 49.0 3.5
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Clasificacion de platillos en estrella, rompecabezas, caballo arriero y perro

Como se puede ver en la tabla 19, los platillos que predominaron en la carta en Marzo del 2010
fueron los rompecabezas (50 platillos), seguido de las estrellas (19) y de los perros (17) y
finalmente de los caballos arrieros (16).

Tabla 19. Clasificacion de los platillos de acuerdo a la ingenieria de mend

Caballo arriero Estrella

Huevosal gusto (desayuno)

Flautas (3 la carta)

Flautas (menu)

Pollo frita (mend)

[Filete sol (menu)

Enzalada deatin {mend)
Hamburguesa sencilla (menu)

Hamburguesa de sencilla con papas (mend)

Pzade pan dulce
Papas fritas
Queso panela

Chilaguiles

Refrescoen botells de plastico
Cervezaespecial

Hamburguesa sencilla con papas

Hamburguesa doble con papas

IRib Eye (mend)
Milanesa de pollo (mend)

Filete de salman (menu)

[Costilla de res (s la carta y menu)
irrachera(ala carta y menu)
[Top Sirloin (a la carta)

[T-Bone (a la carta)

Pechugade pollo a la plancha (mend)

Helado sencillo

Flan napolitano

Cervezas normal

Jugo de naranja grande
Michelzda

Jarrade agus de frutas (2L)

Verdurasal vapor

Orden de hot dogs Milanesa deres (a la carta)

Rompecabezas
Hamburguesa doble
Hamburguesa triple

Hamburguesa sencillz MNestes
Hamburguesa de pollo lugo de naranja chico

[Omelette de queso (desayuno)
Hot cakes (desayuno)

Maranjada (natural y mineral)

Limonada

Hamburguesa de pollo con papas Botella conagua ICostilla de res {desayuno) Hamburguesa triple con papas
Leche Milanesa de res (desayuno) Hamburguesa doble pollo

Hamburguesa de pollo {mend) Refrescojarritos (2L) Milanesa de pollo {desayuno) Hamburguesa doble de pollo conpapas  Chocolate

Hamburguesa de pollo con papds (mend)  Refrescode lata normal Chicarrén en salsa (desayuna) Té

Enzalada de verduras con panela (mend) Refrescode lata light IChilaguiles con pollo (desayuna) Mopales asados Refresco mundet (2L}

Enzalada frescade atan (ala carta) Enchiladas con pollo (desayuno) Aguacate Coca(2.5L)

Flotante Enzalads fresca Botella de vino Don Simén

Copade vino de la casa
Café americano

Malletes {desayuno) New York (a la carta) Frijolesde la olla Licuado de platano y chocolate

Bincronizadas (desayuno) Rib Eye (3 |a carta) Malteada
Sdbana de res|a la carta) Helado doble
Pechugade pollo a la plancha (a la carta) Tres marias New York (mena)
Pechuga de pollo empanizada (a la carta) Banana split Top Sirlein (menu)

Filete sol (a |z carta) Duraznos con crema
Filete de salman (a la carta) Ate con queso

Enzalda de verdurascon panela (& |a carta) Payde queso conzarzamara

T-Bone [menu)
Sabana de res(menu)
Milanesa de res (menu)

Pallofrito con papas (a |a carta) Fresascon crema

Redisefio de la carta

Se redisefi0 la carta del Restaurante utilizando la clasificacion anterior de los platillos y las
estrategias y recomendaciones de la literatura (ver figura 6).
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Comidas

A partir de las 13:00 p.m hasta las 19:00 p.m.

Para todas las opciones de comida, por 29 pesos, agregue :
1 L de agua de fruta + sopa + arroz con platano o aguacate

Entradas
Consomé de pollo o sopa del dia 20

Arroz con platano o aguacate 15

Ensalada de atiin

Fresca combinacioén de lechuga,
jitomate, pepino, jicamay aguacate
con atin y aderezo de lacasa 35

Verduras al vapor con queso panela
Zanahoria, calabaza, chayote y
brocoli hervidas al vapor con una
rebanada de queso panela 45

Pescado

Filete de salmén

A la plancha con pimienta,
acompanado de la guarnicion de su
eleccion 75

Filete de pescado empanizado sol
Acompaiiado de la guarniciéon de su
eleccion 50

Pechuga de pollo a la plancha o empanizada
A la plancha con pimienta o empanizada
y acompaiiada de la guarnicion de su
eleccion 70

Pollo frito

Pierna y muslo de pollo, frito y
acompainado de la guarnicion de
su eleccion 45

Flautas de pollo
Tres piezas, acompaiadas con ensalada
fresca 35

Agrega un huevo en tu arroz por 5 pesos
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Cortes americanos:

d,?@ Costilla de res (220 g)

¥ Corte lleno de sabor, acompainado
de la guarnicién de su eleccion 70
ﬁ’e Arrachera (300 g)
o Suave corte, acompafado
de la guarnicion de su eleccion 110
@‘PﬁcNew York (350 g)
A4 Corte grueso y muy limpio, con un poco de

grasa en el costado, acompaiado de la
guarnicion de su eleccion 110

&
& T-Bone (550 9)
¥  Exquisita combinacion de filete y
rib, acompanado de la guarnicion

de su eleccion 140

s

K Top Sirloin (425 g)
¥ Jugoso corte, acompaiado de la
o guarnicion de su eleccion 140

%‘d' Rib Eye (350 g)
Corte suave y con mucho sabor,
acompanado de la guarnicion de
su eleccion 110

Hamburguesas con queso y papas:

Res Pollo
Sencilla 35 40
Doble 50 55
Triple 65 70

Hot dogs 2 x 20 con salchicha de pavo

Por 5 pesos agrega:
Pifna, tocino, aceitunas o champifiones

Carnes

Sabana o milanesa de res
Acompafiada de la guarnicion de
su eleccion 70

Flautas de barbacoa
Tres piezas, acompaiadas de
ensalada fresca 50
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Café americano 14
(Con refill)

Leche 17
(Caliente o fria)

Chocolate 17
(Caliente o frio)

Malteada

Jugo de naranja
Chico 12
Grande 22

Jarra de agua
de frutas x litro 10

Botella con agua (750 ml) 15

Refresco 15

(Coca, Sprite, Fanta,
Sidral, Delaware, Fresca
y Coca light)

Botella de vino de
la casa (750 ml)
Tempranillo 100

Copade vino de lacasa 25
Cerveza 22
(Corona, Victoria, Pacifico,

Leén, Negra Modelo y
Modelo Especial)

Michelada 24
(Cerveza con jugo de limén)

Nestea (750 mi)15

Refresco Jarritos (2L) 25
Refresco Mundet (2L) 35

CocaCola (2.5L) 45
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Postres

Helado sencillo
(Fresa, vainilla o chocolate) 18

Helado doble
(Fresa, vainilla o chocolate) 25

Flotante
(Helado de vainilla con Coca) 28

Tres Marias
(Tres bolas de helado con galletas
marias, nuez y chocolate Hershey’s) 37

Banana Split
(Tres bolas de helado con 1 platano,
nuez y chocolate Hershey’s) 37

Vino tinto Vifia Maipo (Cabernet
Sauvignon) 375ml 75

Vino tinto Concha y Toro (Cabernet
Sauvignon) 375ml 75

Vino tinto XA Domeq (Cabernet
Sauvignon) 375ml 75

Duraznos con crema
Dos mitades de durazno en almibar
concrema 25

Ate con queso
Ate de membrillo con queso
manchego 25

Pay de queso con zarzamora
Pay de queso con mermelada de
zarzamora 35

Fresas con crema
Fresas con azlGcar y crema 25

Flan napolitano
Deliciosa receta de la abuela 25

Vino tinto Gato Negro (Merlot)
750 ml 150

Vino tinto Concha y Toro (Cabernet
Sauvignon) 750 ml 150

Vino tino Sangre de Cristo
(Sabor dulce) 750 ml 150

Vino tinto XA Domeq (Cabernet
Sauvignon) 750 ml 150

Vino tinto Pata Negra (Cabernet
Sauvignon) 750 ml 350
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Desayunos
A partir de las 9:00 a.m. hasta las 13:00 p.m.

Incluyen 2 opciones a elegir: jugo, papaya, pan dulce, café o te.
Por 5 pesos cambia una opcion de las de arriba por leche o chocolate.

Huevos al gusto

Fritos, revueltos, rancheros, &  Arrachera (300 g)

a la mexicana, tirados o albanil 45 Acompafiada de la guarnicion de

. . . su eleccién 129
Agrega tu ingrediente favorito por 10:

queso, tocino, jamon Champifiones o pollo lgf Costilla de res
\:? Acompanada de la guarnicion de
Omelette de queso v su eleccién 90

De queso manchego 55

Hot Cakes
Tres piezas 65

Molletes
Dos piezas 45

Sincronizadas
En tortilla de harina con jamén
y queso 55

Queso panela sobre nopal

Dos rebanadas de queso panela
sobre dos nopales asados

bafnados en la salsa de temporada 65

Nuevo

Chicharrén en salsa

En la salsa de temporada 70
Sabana de res

(empanizada o a la plancha)
Acompafada de la guarnicion
de su elecciéon 90

Pechuga de pollo

(empanizada o a la plancha)
Acompaiada de la guarnicion
de su eleccion 90

Guarniciones: nopales asados, verduras al vapor, ensalada fresca, aguacate, chilaguiles, papas

fritas o queso panela. GUARNICION EXTRA 15

Pieza de pan dulce extra 9
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Mejoras visibles de la carta

Tabla 20. Tabla comparativa de la carta antes y después del redisefio

Antes

Después

Las cartas de desayunos y comidas se
encontraban en hojas sueltas, con diferente
formato y habia productos que solo se
encontraban en los carteles.

Todos los productos se encuentran en una
carta.

Se desconocia con precision el costo exacto por
platillo y la utilidad.

Se conoce el costo exacto y utilidad por
platillo.

El esposo de la duefia era el Gnico que conocia
los precios de los vinos.

Todos los precios estan en la carta y
cualquier empleado o cliente conoce los
precios de todos los productos.

Los productos menos rentables estaban al
principio de una de las cartas.

Ahora los productos mas rentables estan
ubicados en partes estratégicas de la carta y
con una sefializacién especial.

La carta no tenia descripcion de los productos.

Algunos platillos cuentan con una breve
descripcion.

La carta no tenia fotos de los productos.

La carta tiene fotos de los productos mas
rentables.
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Ingresos, egresos y utilidades de Mayo 2009 a Abril 2011

El ingreso promedio mensual de los 24 meses, fue de $54,104 con aproximadamente un 55% de
egresos y un 45% de utilidades (ver tabla 21). Es importante mencionar que los gastos y utilidades
son aproximados ya que no se cuenta con un registro detallado de gastos.

Los egresos incluyen: luz, agua, teléfono, predial, gas, insumos, sueldos, gasolina, mantenimiento
de camioneta, cuota IMSS, etc.

Tabla 21. Estadistica descriptiva de ingresos, egresos y utilidades (en pesos) del periodo de Mayo

del 2009 a Abril del 2011
Desviacion
Variables | Media Estandar Minimo | Mediana | Maximo
Ingresos | 54, 104 8, 698 33, 430 54, 850 70, 734
Egresos | 29, 644 6, 445 15, 196 30, 674 41,011
Utilidad | 24, 460 4,958 17,470 24,741 35, 144

Del periodo de tiempo observado (Mayo del 2009 a Abril del 2011) se notd que los dos mejores

meses en ventas fueron Octubre del 2010 y Agosto del 2009 respectivamente y los peores fueron
Mayo del 2009 y Abril del 2011 (ver grafica 16).

Grafica 16. Ingresos, egresos y utilidades mensuales de Mayo del 2009 a Abril del 2011
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En la gréafica 17 se puede observar que el dia de la semana con menor venta fue el sabado seguido
del domingo. El mejor dia de la semana fue el viernes.

Grafica 17. Dias de la semana con menor venta (Mayo del 2009 a Abril del 2011)
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Comparacion de ventas de Mayo del 2010 con Julio del 2010

Se utiliz6 el indicador de ventas como la variable de estudio ya que sus valores fueron mucho mas
exactos que los de utilidades.

Las muestras de estudio corresponden a las ventas diarias de Mayo del 2010 y de Julio del 2010
(ver tabla 22). Se eligié Mayo del 2010 ya que fue el mes previo a la utilizacion del nuevo menu (en
Junio se empez6 a usar el nuevo ment) y Julio del 2010 mes posterior al redisefio de la carta.
Ademas desde Septiembre del 2010 a Marzo del 2011 se repavimentaron calles de la delegacién
Cuajimalpa, afectando al Restaurante Parilla La Rueda.
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Tabla 22. Ventas diarias en el mes de Mayo del 2010 y Julio del 2010

Ventas diarias Ventas diarias
Mayo del 2010 (pesos) Julio del 2010 (pesos)
1 591 1,832
2 1,102 4,249
3 1,053 2, 800
4 720 2,763
5 2,626 1,891
6 2,014 1, 802
7 2,323 2,021
8 1, 652 4, 864
9 1,420 2,290
10 2,234 1,015
11 3, 084 2,421
12 3, 353 3, 382
13 4,188 2,107
14 1,814 4, 767
15 1, 800 3,124
16 1,734 1,533
17 1,534 1, 456
18 1,441 1, 856
19 2,499 2,801
20 828 1,623
21 899 1,281
22 1,630 1, 846
23 2,537 1,101
24 2,250 3,029
25 2,674 2,852
26 690 2, 446
27 2,248 946




Tabla 23. Estadistica descriptiva de las ventas de Mayo del 2010 y Julio del 2010

Variables N | Media DeS\{laC|on Varianza Minimo | Mediana | Méaximo
Estandar

Mayo 2010 27| 1887 877 769644 591 1800 4188

Julio 2010 27| 2374 1049 1100781 946 2107 4864

Prueba t de Student para muestras independientes

1. Se cumplieron los siguientes supuestos:

Grafica 18. Normalidad de la muestra de Mayo del 2010

Percent

Probability Plot of Mayo-2010
Normal

Mezn 1887
StDev E77.3
N 7
AD 0.258
P-Value 0.652

Normalidad: se cumplié porque en ambas muestras el p value del estadistico Anderson-
Darling fue mayor a 0.05 (alfa= 5%).
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Grafica 19. Normalidad de la muestra de Julio del 2010
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- Homogeneidad de varianzas: se cumplié ya que el p value del estadistico F fue 0.367 lo
cual es mayor a 0.05 (alfa= 5%).

Gréfica 20. Homogeneidad de varianzas
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Se plantearon las hipotesis de la siguiente manera:

Ho: X1 ventas Mayo 2010 (pesos) = X2  ventas Julio 2010 (pesos)

Ha: X 2 ventas Julio 2010 (pesos) > X1 wventas Mayo2010 (pesos)

Se eligid un nivel de significancia del 95%

Se obtuvo un estadistico t calculado con el 95% de confianza y 52 grados de libertad en
Minitab

Estadistico t calculado = 1.85 con un p value de 0.035

Se obtuvo un estadistico t critico o de tablas con el 95% de confianza y 52 grados de libertad
Estadistico t critico = 1.675

Se compararon los valores t calculado y t critico

Como la t calculada fue mayor que la t critica, entonces se rechaza la hip6tesis nula y el

promedio de ventas diario en el mes de Julio del 2010 ($2374) fue mayor al del mes de Mayo
del 2010 ($1887) con un nivel de significancia del 95%.
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Analisis de resultados

Por medio de la prueba t de Student aplicada para evaluar diferencias significativas entre el
promedio de ventas de Mayo del 2010 y Julio del 2010, con un nivel de confianza del 95%, se
comprobd que la metodologia fue efectiva y que las ventas aumentaron después del redisefio de la
carta.

Las hamburguesas fueron los productos més vendidos, por ser los platillos mas econdémicos y con
alta aceptacion.

Los refrescos en botella de plastico fueron la bebida méas vendida (nuestro pais es un gran
consumidor de refresco). A pesar de que el menu de comida incluye agua de frutas, algunos clientes
prefieren refresco aln teniendo que pagar un costo adicional.

Los menus gustaron mas que los platillos a la carta.
Los postres se vendieron poco porque tanto el desayuno como la comida en menu son abundantes.

La barbacoa fue un producto poco vendido con relacién a los demas productos, lo que se pudo
deber a que no existia una opcion en paquete. Actualmente ya no se vende la barbacoa mas que en
flautas.

Se encontr6 que las flautas a la carta tenian una utilidad negativa por lo que el precio de venta se
ajustdé inmediatamente.

Los desayunos aportaron aproximadamente el 10% del total de las utilidades siendo que su horario
represent6 el 40% del total de horas abiertas, por lo que se confirmé que el horario mas fuerte del
Restaurante fue la comida.

En el desayuno el platillo mas vendido fue el de huevos posiblemente porque era el mas econémico,
venia en paquete y se ofrecia en diferentes preparaciones, sin embargo su elaboracion no fue muy
practica porque tienen que hacerse al momento y hay gente a la que le gustan tiernos, otros bien
cocidos entre otros factores.

La mayoria de los clientes prefieren las hamburguesas con papas a la francesa que con ensalada y
las guarniciones favoritas fueron los chilaquiles en primer lugar y las papas a la francesa en segundo
lugar. Esto mostré que la mayoria de los clientes de La Rueda prefieren los platillos con mas
energia y grasa que los elaborados con verduras. De cualquier manera se agregd un platillo con
poca energia en el desayuno.

En la nueva carta se agreg6 una nota en los productos elaborados al carbén lo cual es una ventaja
competitiva del Restaurante ya que le da un sabor diferente a la comida (esta nota no se encontraba
en todas las cartas anteriores).
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Se agregd a la carta informacion importante como los horarios de servicio, el gramaje de las
porciones, los principales ingredientes de cada platillo, lo cual puede facilitar al comensal la
eleccion de un platillo de su agrado.

La clientela del Restaurante Parrilla La Rueda estd compuesta principalmente de oficinistas,
maestros y estudiantes, ya que los dias de la semana con menor venta fueron los fines de semana.

Despues del anélisis del mend se conoce con mayor precision qué productos recomendar (los
productos estrella y rompecabezas).

Se agregé como platillo ancla a la carta del desayuno la arrachera tomando en cuenta que es el corte
preferido por los clientes, fue el platillo con mayor utilidad en la categoria de a la carta y se podria
aumentar su rotacion sin crecer el inventario o favorecer la rotacion de otros productos rentables
para el Restaurante.

Se aplicaron todas las recomendaciones de la literatura en la carta (se utilizaron los colores calidos y
el azul; se le agreg6 una nota a las recomendaciones, se pusieron en recuadros y con orientacién en
la derecha de la pagina los productos mas rentables; se pusieron en lugares no tan llamativos los
productos perro o caballos arrieros, etc.).

De las estrategias por clasificacion de platillos se optd por aumentar el precio a la mayor parte de
los productos para posteriormente evaluar su elasticidad y reconsiderar eliminar algunos de la carta.
También se reubicaron los platillos en la carta de acuerdo a su clasificacion. No se opt6 por reducir
el tamario de las porciones por el mismo precio para reducir el costo del platillo.

La duefia estd pensando en agregar hamburguesas de firma es decir con una combinacién de
ingredientes establecida y aceptada por la gente.

Algunos clientes no entendieron la opcion de menud o paquete en la nueva carta por lo que la duefia
siguid haciendo uso de pizarrones para presentar las opciones de menu y de esta manera no se
afectaron las ventas.

En la seccion de bebidas, en la opcidn de café americano se puso con refill, pero para la proxima
version de la carta se le pondra relleno.

Con todo lo anterior se puede observar que el Restaurante Parrilla La Rueda es un lugar con
ambiente familiar, que gusta de dar un servicio de alta calidad a sus clientes, tiene opciones para
diferentes gustos y precios para todos los bolsillos. Si asiste al Restaurante Parrilla La Rueda,
pasard un rato muy agradable, comerd muy sabroso, no se quedard con hambre y su dinero le
rendira.
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RECOMENDACIONES

1.- Se recomienda seguir aplicando ésta metodologia en el Restaurante Parrilla La Rueda. Se
sugeriria registrar el nimero de platillos vendidos en Julio del 2010 por categorias y comparar la
utilidad promedio del mend.

2.- Se podria agregar a la clasificacion de los platillos el tiempo y facilidad de preparacion.

3.- Continuar la busqueda de nuevos platillos estrella a través de la investigacion, desarrollo y
creatividad de la cocina y documentar las recetas estandarizadas de cada platillo.

4.- Impulsar mas la de venta de comida para llevar, servicio a domicilio y la renta del salén con
comida incluida para eventos, a través de la impresién de menUs en version pequefia con una nota
acerca de la contratacion de eventos y su reparticion a los clientes potenciales. También buscar
materiales mas econémicos, con mejor apariencia y mas practicos, para la venta de comida para
llevar y a domicilio.

5.- Clasificar la venta en: restaurante, para llevar y servicio domicilio, para la realizacion de
estadisticas y planes de accidn.

6.- Utilizar una encuesta validada para conocer por qué les gustan los platillos, o qué les gusta de
los platillos a los clientes y de esta manera explorar estrategias que mejoren la satisfaccion del
cliente y aumenten las ventas.

7.- Sistematizar el proceso de recolecciéon de informacion y contabilidad basica para tener mejor
conocimiento del mercado, de la rotacion de los productos, identificar tendencias estacionales y
oportunidades de negocio; todo esto para facilitar la toma de decisiones basadas en hechos.

8.- Se sugiri6 que el jueves, el dia con menor venta de lunes a viernes, se promocionaran productos
rompecabezas a 2 x 1, por ejemplo los postres o bebidas. También en las promociones de estos
productos se sugiere se tome en cuenta el clima, por ejemplo en época de calor poner los helados a
2x1.

9.- Se podria agregar el nimero de calorias por mend para que los clientes incluyan dentro de su
decision de compra el factor salud.

10.- Se recomienda recorrer el horario de servicio, quitando el desayuno y agregando la cena (de
esta manera se reduciria el inventario y el nimero de platillos en la carta ya que se ofreceria en la

cena lo mismo que en la comida).

11. Se recomienda que cambien el dia de descanso de lunes a sabado o domingo.
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12. Se recomienda ofrecer nuevos paquetes de comida a precios econémicos por ejemplo pechuga
de pollo + ensalada fresca + un vaso de agua de frutas; flautas + ensalada + un vaso de agua de
frutas y un paquete que incluya hamburguesa + papas o ensalada + agua o refresco.

13. Seguir monitoreando la venta de refresco de lata y si se sigue sin vender retirarlo de la carta.
Hacer lo mismo con el refresco jarritos de 2L. También se recomienda investigar la posibilidad de

introducir refresco de maguina con relleno.

14. Para aumentar el consumo de postres se podria agregar en la carta en la seccion de postres que
por $10 se puede agregar al postre un café americano con relleno.
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CONCLUSIONES

1.- Se identificaron como areas de oportunidad para el Restaurante Parrilla La Rueda: recursos
humanos (contratacion de mas personal, capacitacion del personal), administracion (sistema de
administracion y control, inventarios de productos), innovacion (nuevos productos, menus para
nifos, estandarizacion de recetas, costeo de platillos, reduccién de platillos en la carta), procesos
(hacer més eficiente los procesos en la preparacion de alimentos), instalaciones (aprovechar de
mejor manera el espacio disponible y adquirir mejor equipo inmobiliario de trabajo),
mercadotecnia (publicidad y difusion de mercado) y rentabilidad (revisar costos y blsqueda de
mayor rentabilidad).

2.- Se eligié como area de oportunidad a trabajar, la innovacion tomando en cuenta los siguientes
criterios: importancia, tiempo de ejecucion, recursos econdémicos, facilidad de realizacion,
preferencia e interrupcion de actividades. Dentro de la innovacién se eligié analizar la oferta del
Restaurante y redisefiar la carta.

3.- Se clasificaron los productos del Restaurante de la siguiente manera: 50 rompecabezas, 19
estrellas, 17 perros y 16 caballos arrieros.

4.- Se redisefiaron las cartas del Restaurante en una sola resaltando y dando el mejor lugar en la
carta a los productos estrella y rompecabezas. Se aumentaron los precios de la mayoria de los
productos. Se introdujo un nuevo platillo (queso panela sobre nopal) y se agregd la arrachera al
desayuno como platillo ancla.

5.- Se identificaron las diferencias en la carta anterior y la nueva como fueron: se compilaron las
diferentes cartas en una sola, se pusieron fotos de los platillos més rentables, se agregd descripcion
de los platillos y se les dio el mejor lugar en la carta a los platillos mas rentables.

6.- El promedio de ventas posterior a la utilizacion del nuevo mend (Julio del 2010) fue
estadisticamente mayor al promedio de ventas anterior al nuevo menu (Mayo del 2010) de acuerdo
a la prueba t de Student con un nivel de confianza del 95%. De ésta manera se comprobé que la
aplicacion de la ingenieria de menu en la oferta y en la carta del Restaurante tuvo un efecto positivo
en las ventas.
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