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RESUMEN

Un restaurante representa la prestacion del servicio de comidas y bebidas en el
mas amplio sentido de la palabra, y todo aquello que contribuya al incremento de
la rentabilidad requiere ser considerado por su propietario, incluyendo factores
objetivos y subjetivos, adecuandose los locales a su oferta, creando una decoracion

y un clima idoneo para ella (Durén, 2013).

La presente tesis realiza un estudio del desempefio gastronémico del restaurante
Mi Ranchito mediante la aplicacion de la Ingenieria de Menu. Hace énfasis en la
importancia de contar con una estrategia competitiva con el objetivo de aumentar

la rentabilidad y la calidad del establecimiento y asi mejorar la competitividad.

Estos indicadores fueron utilizados para evaluar el desempefio del establecimiento,

puesto que nos permiten examinar la rentabilidad y popularidad de los platillos.

En el primer capitulo se describe la problemética de la empresa, el objetivo general
y los objetivos especificos de la tesis, asi como la justificacion e hipétesis de la

investigacion.

En el segundo capitulo se describe el marco metodolégico, las variables, la
poblacién de la investigacion asimismo el desarrollo de la propuesta. En el tercer
capitulo se menciona los resultados de la investigacion, el pre y post prueba vy el

analisis descriptivo y contrastacion de hipotesis.

En el cuarto capitulo se detalla la discusion, en el quinto capitulo se describe las

conclusiones y asimismo en el sexto las recomendaciones de la investigacion.

Palabras clave: Ingenieria, menu, rentabilidad, competitividad, calidad.
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ABSTRACT

A restaurant represents the provision of meals and drinks service in the broadest
sense of the word, and everything that contributes to the increase in the profitability
required to be considered by its owner, including objective and subjective factors,
adapting premises to its offer, creating a decoration and a climate suitable for her
(Duron, 2013).

The present thesis performed a study of the performance gastronomic of the
restaurant My Ranchito through the application of the engineering of Menu. It
emphasizes the importance of having a competitive strategy with the aim of
increasing the profitability and the quality of the establishment and thus improve

competitiveness.

These indicators were used to assess the performance of the establishment, since

we allow examine the profitability and popularity of them dishes.

In the first chapter is describes the problematic of the company, the target general
and them objectives specific of the thesis, as well as the justification e hypothesis

of the research.

The second chapter describes the methodological framework, the variables, and the
population of the research also the development of the proposal. The third chapter
mentions the results of research, the pre and post test and the descriptive analysis
and verification of hypotheses.

The discussion is given in the fourth chapter, the fifth chapter describes the findings

and also in the sixth research recommendations.

Keywords: engineering, menu, profitability, competitiveness and quality.
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