132

AnNExos

ANEXOS

ANEXO 1

Nombre del restaurante:
Nombre:
¢Qué puesto desempefia en la empresa?
¢Cuantos afios |leva en operacion el restaurante?
¢Cuanto tiempo lleva administrando el negocio?
¢Qué dia de la semana cierra su restaurante?
¢Qué concepto considera que tiene el restaurante?
*Mostrar tabla 1
Por otro lado, ¢Cudles considera que son los productos y servicios mas importantes de su restaurante
gue hacen que se distinga de los demas?
¢Con qué aforo cuenta el restaurante?

0 ¢Cuantas mesastiene?

0 ¢Cuéntas personas?

MERCADOTECNIA

1. ¢Haescuchado sobre algunas nuevas tendencias dentro de laindustria restaurantera?
¢Cudles?
*Mostrar Tabla 2
* ;Cudl es considera son |os mejores restaurantes para comer en Puebla?
*:Y del mundo?
2. ¢Quién es su competenciadirecta? ¢Y cudl sucompetenciaindirecta?
3. Comparandose contra su competencia, que grado de importanciale dariaalos siguientes atributos de
Su restaurante:
*Mostrar Tabla 3
___ Otros¢Cudes?
4.  (Quétipo de comunicacién manejaen su negocio para darse a conocer en el mercado?
*Mostrar Tabla 4
___ Otros ¢Cuéles?
5. ¢Quétan importante considera darse a conocer mediante el uso de péginas de Internet? Por favor
seleccione el nimero que mejor refleje su opinion del 1 &l 5.
1 2 3 4 5
Nada Muy importante
6. ¢Cuentacon agun programa de cliente frecuente?
Si, ¢En qué consiste? No ¢Por qué?
7. ¢Quétanimportante es para el restaurante tener al personal contento?
8. ¢Qué tan importante dar algin tipo de motivacién alos empleados? Por favor seleccione el nimero
gue mejor refleje suopinion del 1 a 5.
1 2 3 4 5
Nadaimportante Muy importante
9. ¢Tiene agun sistemade manejo de propinas?
Si No
10. ¢Usted considera que un buen manejo de propinas tiene alguna relacion con la satisfaccion de su
personal ?

Si No
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11. Delos siguientes aspectos, que importanciale daacadauno dentro de laoperacion del restaurante
enunaescaladel 1al 5.
*Mostrar Tabla5
OPERACION

12.

13.
14.

15.

¢Cudl esel tipo de fallas del servicio que ha detectado comUnmente en su restaurante?
*Mostrar Tabla6

Dentro de la opcion que escogio, mencione el gjemplo mas frecuente que se le ha presentado:
¢Qué importanciale da alas siguientes opciones para mantener una operacién rentable en su
negocio?

*Mostrar Tabla 7

Considera que es importante llevar un control de lasfallas del servicio que se generen en su
restaurante.
Si ¢cdmo lo mangja? No ¢Por qué?

UTILIDADES E INGRESOS

16.

17.

18.

19.

20.

21

22,

23.

24.

25,

Para objeto de este estudio, hemos entendido por rentabilidad 1a medida del rendimiento o ganancia
gue en un determinado periodo de tiempo se produce en un negocio mediante la administracién de
sus capitales. En base a esta definicion:

¢Utilizaalgan método para analizar larentabilidad de su negocio?

S ¢Cud? No ¢Por qué?

Llevaalgun registro del tiempo que dura el servicio (tiempo que la mesa permanece ocupada por el
comensal)?

S ¢Cud? No ¢Por qué?

También cuenta con alglin registro en el caso de larotacion demesasy su promedio?

S ¢Cud? No ¢Por qué?

Utiliza algun tipo de estrategia de precios paraincrementar sus ventas en horarios determinados o
baséndose en la demanda?

S ¢Cud? No ¢Por qué?
Cuenta con politica de reservacionesy llegadas de clientes sin reservacion para administrar la
demanda?

S ¢Cud? No ¢Por qué?
Cree que ladistribucion de mesas ayuda a manejar mejor la administracion de la demanda?
S No ¢Por qué?

¢Algunavez harealizado algin cambio en el layout de su restaurante debido a problemas en el
servicio o en laforma en que acomoda alos comensal es?

S ¢Cud? No ¢Por qué?
De los siguientes factores escoja el que considera que ha sido el factor de éxito mas importante de su
restaurante?

*Mostrar Tabla 8

___ Otros
Enumere en orden de importancialos factores que considera que ocasiona el fracaso de un
restaurante?

*Mostrar Tabla9

Laadministracién de ingresos tiene como finalidad maximizar losingresos por asiento disponible en
el restaurante, a través de la manipulacion del precio y duracién del servicio. En funcion a esta
definicion, ¢cuenta con un sistema para administracion de ingresos en su restaurante?

Si ¢Cual? No ¢, Por qué?

26. ¢Llevaalgun célculo del cheque promedio? ¢Aproximadamente cudl es el promedio?
27. ¢Cudles de estos puntos cree que es necesario tomar en cuenta al hacer la seleccion de su mend?

a
b.

*Mostrar Tabla 10
¢Con que frecuencia modifica su mena?
Llevaalgun control sobre lapopularidad de sus platillos?
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Si No
¢. Haaplicado algiin método parala eliminacion de platillos menos populares en su restaurante?
S No ¢Por qué?
d. Sebasd en agun método paralafijacién de precios en el menu:
Si *Mostrar Tabla 11 No ¢Por qué?
Tablas derespuestas
Tablal

1) Etnicos:.culturaen particular como laitaliana, mexicana, francesa, griega)
2) Especialidades: mariscos, cortes, vegetarianos)

3) Altacocina

4)  Restaurantes de menu limitado

5)  Cadenade restaurantes

6) Restaurantes tematicos (Rain Forest, Hard Rock Café)

7) Restaurantesfamiliares

8) Cadfeterias
9 Buffet
10) Fusion
11) Casua
Tabla 2

1) Tecnologia(comandas electrénicas, POS)

2)  Diferentes saboresy tipos de cocina (por ejemplo gastronomia molecular,
Show food)

3) Presentacion deplatillos

4)  Valoresnutritivos (contenido de calorias)

5  Ninguna

6) Estructuray disefio del restaurante (terrazas, mobiliario, decoracion)

Tabla3

.N ada P 0co Indiferente Algo importante Muy
importante | importante importante

a)| Variedad de platillos 1 2 3 4 5

b)| Tipo de menu del restaurante 1 2 3 4 5

c)| Rapidez 1 2 3 4 5

d) [ Atmésfera 1 2 3 4 5

e)| Servicio 1 2 3 4 5
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f)| Precios

g) | Ubicacion

h) | Habilidades del personal

i)| Mobiliario

j)| Equipo

k)| Tecnologia

N
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Tabla4

Nunca

Raravez

Algunas
veces

Normal
mente

Frecuentemente

b)
c)
d)
€)
)
9)
h)

Television Local

Espectaculares

Radio

Revistas

Peri6dicos

Folletos

Internet

Publicidad de boca en boca

SRR
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Tabla

Nada
importante

Poco
importante

Indiferente

Algo
importante

Muy importante

Platillos

Calidad de los alimentos

Precios del menu

Servicio

Atmosfera

Administracion interna

Control de inventarios

N
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h)

Buena seleccion del
personal

Tabla6

a) Problemasfisicosy deinstalaciones, defectos en la produccion del producto,
productos no disponibles o servicio lento)

b) Requerimientosimplicitosy explicitos de consumidores (fallas en la operacion,
inhabilidad del empleado,6rdenes no preparadasy problemas con asignacion de mesas)
c) Erroresen el comportamiento del empleado (entrega de platillo equivocado, errores a
hacer la orden o cargosincorrectos a una cuenta).
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Tabla 7

* Altacalidad en productos
* Elementos de concepto de restaurante y su disefio
* Control de costosy generacion de ingresos adicionales

Tabla8y 9

*  Ubicacion
*  Administracion
* Concepto

Tabla 8y 9. Continuacién

* Calidad

*  Precios

* Moda

* Posicionamiento en el mercado
*  Servicio

*  Rapidez

Tabla10

*  Necesidades y deseos del mercado
* Preciosdeventa

* Vaor nutricional

*  Margenes de contribucion

*  Platillos

* Disefioy distribucién del menu

* Recetas estandarizadas

* Porcentaje de costo de produccion
* Ninguno

*  Otros

Tablall

a) Basadosen el costo delosingredientes del platillo
b) Basadosenlademanda

c) Tanteo

d) Ninguno

e) Otros




