
 

 

 

CAPÍTULO V 

\ 

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 

 

 

5.1. Conclusiones 

 

Una vez analizada la información del capítulo anterior, fue posible observar que se 

requiere realizar un cambio importante a la actual carta de platillos del restaurante La 

Nostalgia. Dicho cambio no puede llevarse a cabo en forma arbitraria, tiene que estar 

basada en las necesidades y requerimientos de los comensales y de acuerdo a los criterios 

especiales de planeación de menús. 

 

Uno de los aspectos importantes a considerar en la planeación del menú del restaurante será 

la variedad, de acuerdo al gusto de los comensales, donde se podrán incluir sugerencias del 

chef o especialidades de la temporada 

 

El menú es la lista de platillos que puede consumir un comensal en un restaurante, y para 

definirlo se deben tomar en cuenta una gran variedad de factores para asegurar su éxito.  

 

 



                                                                            Conclusiones y Recomendaciones 
 

59

Los factores a considerar en la planeación del menú son: 

· El cliente o comensal. El propietario del restaurante debe saber cómo son sus 

clientes o que desean. La investigación de mercados permite obtener valiosa información 

sobre el mercado objetivo. 

 

· El tipo de servicio que se brinda y qué espera el comensal del servicio 

 

· La infraestructura y recursos humanos. Se debe considerar si las instalaciones del 

restaurante son las adecuadas para el menú, ya que de otra forma podrían enfrentarse serios 

problemas de servicio y atención al cliente. 

 

· La imagen del servicio, que debe estar estrechamente vinculada con el tipo de 

platillos que se sirven y la carta que se maneja. 

 

De los resultados obtenidos en las encuestas se pueden obtener las siguientes conclusiones: 

Como se mencionó en el marco teórico de la investigación, el cambio o modificación a los 

platillos de la carta de un restaurante no es una labor sencilla, requiere de un cuidadoso 

estudio de las necesidades de los clientes y al mismo tiempo de conocimientos en la materia 

de planeación de menús. 

 

Del total de los cuestionarios siendo estos 384 en total el 100% de las personas realizaron 

alguna comida dentro de las instalaciones del restaurante. 
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Para los huéspedes del hotel podría ser que el desayuno es lo más común de realizar en el 

hotel esto puede deberse a que es más cómodo para los huéspedes del hotel desayunar antes 

de salir a visitar los lugares de interés, sin embargo, el porcentaje mayor lo tienen las 

comidas con un porcentaje de 38%, seguidas por las cenas con un 36% y como último 

quedando el desayuno con un 26%. 

 

De acuerdo con la investigación de campo, los visitantes tanto nacionales como extranjeros 

a la ciudad de Oaxaca prefieren la comida típica de la región durante su estancia,  ya que 

del 100% de los encuestados el 62% consumieron algún platillo regional sin olvidarse de 

ciertos platillos generales o internacionales especialmente para los turistas extranjeros ya 

que al igual hubo un 38% de los encuestados que mencionaron que habían consumido algún 

platillo de carácter internacional. Esto puede deberse según comentarios de los encuestados 

a que la cocina mexicana no es de fácil digestión para los extranjeros, por lo que se 

considerará que la carta continúe manteniendo platillos básicos internacionales: aquellos 

con poco condimento y grasa. Por lo tanto se deberán de mantener los platillos oaxaqueños 

y aumentar estos según las preferencias de los consumidores. 

 

Los platillos más solicitados fueron especialidades oaxaqueñas, como el mole amarillo, 

coloradito y verde. 

 

A todos los que comieron en el restaurante La Nostalgia les gustaron los platillos que 

pidieron, esto quiere decir que no es necesario realizar modificaciones sustanciales en la 

cocina, recetas o forma de elaboración de los platillos. 
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Después de analizar la pregunta número seis se puede concluir que existió un error al 

momento de la redacción de la pregunta ya que elevados y altos dos respuestas que se 

pusieron como inciso b y c, son sinónimos por lo tanto después de haber analizado y sacado 

resultados se puede concluir que hay un 40% de encuestados que consideran que el 

restaurante tiene precios elevados o altos, y tan solo un 32% considera que son bajos.  

 

También después de analizar los datos se pudo observar que hay un 24% de personas que 

consideran que los precios son adecuados. En conclusión se suman los bajos con los 

adecuados que se encuentran dentro del rango permisible nos da un 56% de encuestados 

que están de acuerdo con los precios por lo tanto es una encuesta que se resume en un 56% 

de las personas que consideran que los precios son adecuados y un 40% que los precios son 

altos, por lo tanto es difícil saber que es lo que realmente percibe el total, así que se decidió 

revisar en un futuro cuales son los platillos que se consideran caros y modificar su precio y 

viceversa con los platillos que son considerados con un precio bajo. 

  

Al cambiar los platillos del menú y su presentación, será necesario costear nuevamente las 

porciones y determinar así si resultará necesario modificar los precios; sin embargo, más de 

la mitad de los comensales, es decir un 56 % considera que los precios van de bajos a 

adecuados. 

 

Los visitantes a la ciudad de Oaxaca prefieren su comida típica sobre cualquier otro tipo de 

comida ya que obtuvo un 32% de preferencia, sin embargo, la internacional obtuvo un 

elevado porcentaje, es decir un 24%, ello puede deberse a que numerosos turistas no están 

acostumbrados a este tipo de alimentación. 
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Es necesario señalar que la cocina mexicana en general también presenta un porcentaje 

importante, por lo que se considerará que la carta incluya platillos oaxaqueños, 

internacionales y de la cocina mexicana en general. 

 

Al igual se pudo observar que los platillos que se encuentran en la carta de tipo o cocina 

Italiana no son de preferencia de los clientes estos platillos serán quitados de la carta, y 

como internacional se tomarán en cuenta solo los cortes de carne y las ensaladas. 

 

La pregunta 9 comprueba lo que se había mencionado con anterioridad esto es que la 

comida oaxaqueña es del gusto de prácticamente todos los clientes del restaurante La 

Nostalgia, ya que un 97% afirmó disfrutar de las especialidades de la región. 

 

Los platillos preferidos de la cocina oaxaqueña son los moles. En primer lugar el mole 

negro, seguido pro el amarillo, el verde y el coloradillo. Es necesario señalar que en la carta 

actual del restaurante La Nostalgia no se contempla el mole verde, por lo que será necesario 

incluir este platillo en el menú. 

 

El servicio preferido es  a la carta por lo que no se debe tratar de establecer un menú 

ejecutivo, ya que este no funcionaría. Se debe manejar siempre servicio a la carta y cuando 

el número de huéspedes en el hotel lo amerite, ofrecer servicios de bufete. 

  

Por lo tanto se continuará empleando el servicio a la carta, sin embargo en fechas especiales 

se realizarán bufetes, especialmente de comida típica regional. 
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Nuevamente se confirmó que los platillos preferidos por los clientes o visitantes del 

restaurante La Nostalgia son los regionales. 

 

Y según comentarios obtenidos, muchas de las solicitudes de alimentos se llevaron acabo 

por recomendación del mesero o capitán de meseros. 

 

De lo anterior se desprende que resulta necesario realizar modificaciones al actual menú del 

restaurante la Nostalgia. 

 

5.2. Recomendaciones 

 

Una vez realizada la investigación de campo y modificado el menú del restaurante La 

Nostalgia en la Ciudad de Oaxaca, se considera necesario recomendar un nuevo estudio 

denominado “ a posteriori”, es decir, ya que se haya cambiado el menú, cuestionar 

nuevamente a los comensales a fin de determinar si el cambio en el menú fue satisfactorio. 

 

Al igual se sugiere la aplicación de un menú del día el cual incluya los platillos regionales 

mas solicitados, y consumidos. 

 

En cuanto a la carta, se recomendó al dueño del restaurante invertir en el diseño de la 

misma a fin de que ésta fuera un fiel reflejo de la imagen que se pretende transmitir. Esta 

imagen debe ser acorde a la imagen del Hotel La Casa de Adobe. Es necesario señalar que 

este hotel forma parte de los hoteles denominados Small Luxury Suites, o pequeñas suites 
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de lujo, por lo cual esta misma imagen debe trasladarse al restaurante en cuanto al diseño 

de menús y papelería, así como del layout o distribución física del espacio. 

 

Los colores recomendados para la carta son los colores tierra, es decir, rojos, ocre, 

amarillos, que evocan el adobe. Se recomienda incluir elementos gráficos o visuales, ya que 

la carta anterior era demasiados sencilla y parecía más bien una simple lista de platillos. 

 

Igualmente, se recomienda incluir el logotipo del hotel en la carta e incluir una pequeña 

frase con la que pueda asociarse el restaurante. Por tal motivo se decidió incluir la frase: La 

nostalgia: con la sazón de la vieja usanza”. Con esta frase se hace alusión a que la comida 

que se ofrece en el restaurante sigue con las tradiciones centenarias de la cocina oaxaqueña 

familiar, y que los platillos son elaborados conforme a esas tradiciones. 

 

Se debe eliminar la funda del menú ya que parece anticuada y no responde a las 

necesidades del cambio de imagen. La carta debe ser sencilla, ligera, de ágil lectura, pero a 

la vez vistosa y elegante. Para ello se recomendó la contratación de una diseñadora gráfica 

la cual estuvo en contacto  con el restaurante y el hotel para que pudiera  unificar la imagen. 

 

Aún cuando la esencia de la presente investigación era cambiar el menú, en el servicio de 

restaurantes no puede dejarse a un lado la calidad en el servicio, de tal manera que se 

recomienda de manera adicional brindar capacitación en esta área a todos quienes laboran 

en el restaurante La Nostalgia. 

 

 




