Anexo 1

Nombre del restaurante:
Nombre del gerente:

¢, Cuales de los siguientes datos que usted emplea en su restaurante?
1. Costos de capital

__ Escalas de depreciacion

___ Costos de mantenimiento

___ Rotacién de inventarios

____Edad de la cartera y de cuentas por pagar

2. Caracteristicas del producto

Tamano, diseho, estilos y colores (recetas estandarizadas)
Precio, estrategias de asignacion de precios
Accesorios, garantias, respaldo de servicio

3. Materias primas

__ Costos de fletes

__ Costo porcentual sobre ventas
___ Costo unitario de compra
__ Volumen anual de compras
____ Calidad y rendimiento

4. Manufactura

__ Decisiones de compra

____Niveles de especializacion en la cocina
_____Magquinaria utilizada en la produccion
____Niveles de capacitacion de la fuerza laboral
__ Estructura del area de trabajo

5. Fuerza laboral directa
Costo porcentual de ventas

Remuneracion por hora
Prestaciones



Promedio laboral de horas por semana
Horas extras y tarifa de horas extras

6. Servicio

_____Tipo y volumen de queja de los clientes
_____Disponibilidad de asistencia
____Prontitud de servicio

____ Calidad profesional del personal
____Procesos de formulacion de pedidos

7. Tecnologia, aplicaciones en recursos humanos

__ Actividad de busqueda de contratacion
_____Politicas de remuneracion y de prestaciones
__ Actividades de capacitacion

___ Sistemas de reconocimiento

__ Politicas no discriminatorias

__ Politicas de comunicacion

8. Metodologia de calidad imagen
Reconocimiento publico
Penetracion publicitaria
Utilizacion de medios e inversion publicitaria
Actividad promocional
Reaccion de los clientes al posicionamiento de imagen publicitaria
9. Niveles de desempeno en el procesamiento de datos
Inversion en sistemas
Estaria usted dispuesto a proporcionar esta informacion para posteriores

proyectos

Si No



