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Resumen 
 

El presente estudio se centró en proponer un plan de mejoras para la producción 
gastronómica del restaurante “Hornados Dieguito”, ubicado en Sangolquí. Para 
ello, se diagnosticó la situación actual de la producción gastronómica del referido 
restaurante, para luego, identificar las falencias en la producción gastronómica 
que presenta el restaurante, establecer los elementos que debe contener un plan 
de mejora para la producción gastronómica y finalmente, diseñar dicho plan. La 
metodología se fundamentó en el enfoque cuantitativo, nivel descriptivo, diseño 
no experimental – transversal y tipo de investigación de campo y documental. 
Las unidades de análisis estuvieron constituidas por el restaurante y cinco (5) 
documentos. Las técnicas de recolección de datos fueron la observación y la 
revisión documental, y los instrumentos fueron una lista de chequeo que fue 
diseñada a partir de las normas vigentes del ARCSA y las buenas prácticas de 
manufactura (BPM) y los documentos respectivamente. La validez del 
instrumento fue realizada a través del juicio de tres (3) docentes expertos en el 
área de gastronomía de la UNIBE, mientras que la confiabilidad se determinó a 
través del coeficiente Kurder-Richardson, el cual arrojó un valor de 0.7, indicativo 
de que el instrumento es confiable. El procesamiento de datos se llevó a cabo 
por medio de la estadística descriptiva. Los resultados obtenidos permitieron 
identificar varias falencias dentro de las áreas del restaurante, las cuáles 
sirvieron de base para realizar la propuesta del plan de mejora para la producción 
gastronómica orientado en la mejora continua. Se concluye que un plan de 
mejora es la mejor alternativa para el desarrollo de la mejora continua en los 
establecimientos de A&B. 
 
 
Palabras clave: Mejora, Producción, Proceso, Gastronomía, Restaurante.
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INTRODUCCION 

La existencia de una gran competitividad dentro del ámbito gastronómico, da 

paso a altos estándares de calidad dentro del almacenamiento, producción y 

servicio de un establecimiento de A&B, con el fin de mantener una buena 

competitividad en el mercado y alcanzar estos altos estándares de calidad se 

propone un plan de mejoras a la producción gastronómica para el restaurante 

Hornados Dieguito ubicado en el sector de Sangolquí.  

Teniendo en cuenta que un plan de mejora consiste en una propuesta realizada 

previamente, cuyo propósito es modificar ciertos elementos de una empresa 

para mejorar su funcionamiento (Amaya, 2019). 

La presente investigación se enfoca los elementos que conforman un plan de 

mejora, los mismos que son: almacenamiento y adquisición de materia prima, 

producción gastronómica y área de salón y servicio gracias a estos elementos 

se logra el diagnóstico sobre los procesos de almacenamiento, producción 

gastronómica y servicio del restaurante Hornados Dieguito, del mismo modo se 

presenta una serie de estrategias basadas en la mejora continua para el 

establecimiento. El estudio se estructura por cinco capítulos que se detallan a 

continuación: El primer capítulo donde se describe el problema enfocado en el 

sector gastronómico, visto de forma macro, meso y micro respectivamente, 

seguido por el objetivo general y objetivos específicos por consiguiente la 

justificación, que contiene la importancia y aporte del estudio, el alcance de la 

investigación que redacta la magnitud del proyecto. El segundo capítulo presenta 

los antecedentes de la investigación, además de las bases teóricas que 

fundamentan el plan de mejoras y producción gastronómica explicados a mayor 

profundidad culminando con las bases legales. Él tercer capítulo detalla la 

metodología, el enfoque cuantitativo, el diseño descriptivo experimental, los 

niveles y tipos de estudios, la población y la muestra obtenidas, las técnicas e 

instrumentos de recolección de datos y las fórmulas necesarias para la validación 

de la información. Él cuarto capítulo muestra el diagnostico e interpretación de 

resultados, donde se determinan las falencias en las áreas del restaurante y se 

elaboran las propuestas de mejora. Finalmente. Él capítulo cinco desarrolla las 

conclusiones y recomendaciones del estudio. 
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CAPÍTULO I 

EL PROBLEMA 

 

En este capítulo se describe el planteamiento del problema desarrollado desde 

el método deductivo, además del objetivo general y los objetivos específicos, la 

justificación e impacto de la investigación y finalmente el alcance de la 

investigación. 

Planteamiento del problema  

 

 El sector gastronómico se mantiene en constante evolución, por ello, siempre 

busca adaptarse a las nuevas necesidades y preferencias de los consumidores, 

así como a los altos niveles de competitividad que se encuentra hoy por hoy en 

el sector de alimentos y bebidas, donde la búsqueda de nuevas estrategias de 

mejora permite una diferenciación significativa del resto de restaurantes (Acosta, 

2018). 

Con el fin de abordar el problema de estudio se vuelve necesario desarrollar un 

plan de mejoras, el cual, se define como un instrumento que implica una 

planificación orientada al aumento de la calidad, de los procesos y de los 

resultados respectivamente (Parra, 2018). 

 Del mismo modo, es pertinente definir la producción gastronómica como la 

forma ordenada y sistemática de preparar alimentos, utilizando técnicas y 

procesos guiados por una cadena de valor (Andrade, 2018). 

De igual manera, se conoce que la alimentación es una necesidad básica e 

indispensable del ser humano, por lo tanto, son necesarios los establecimientos 

de alimentos y bebidas enmarcados en las normativas correspondientes de cada 

país, teniéndose que en América Latina estos generan una gran cantidad de 

empleo cada año. En 2020 aportó 17,4% de nuevos empleos para la región, la 

evidencia de su aporte se mantuvo en tendencia hasta fines del año 2022. Luego 

de mantener una cifra significativa caería radicalmente con la llegada de la 

pandemia y en post de esta la crisis económica internacional, siendo el sector de 

alimentos y bebidas el más afectado (Secretaria nacional de Planificación, 2023). 
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Así mismo, se vuelve necesario mencionar que la competencia dentro del 

entorno gastronómico hace esencial la implementación de la mejora continua en 

los procesos de producción para mantener un desarrollo estable del 

establecimiento. De hecho, grandes franquicias de alimentos y bebidas como 

KFC Perú  aplican planes de mejora para producción gastronómica, con el fin de 

evitar  el exceso de mermas en los procesos de preparación del alimento, así 

mismo al encontrar falencias en los tiempos de servicio optan por realizar una 

redistribución de espacios tanto en el salón como en el área de despacho, de 

manera que, logran  reducir el tiempo de espera del cliente, esto con el fin de 

competir contra empresas similares logrando así alcanzar el éxito financiero 

deseado (Bernoala, 2018). 

En países como Colombia, algunas de sus compañías están en riesgo de 

fracasar debido a su baja competitividad, falta de experiencia e incluso miedo a 

la innovación, esto debido a que no ponen en marcha planes de mejora que les 

ayuden a corregir las falencias culinarias de sus establecimientos. Un claro 

ejemplo de esta carencia de mejoras, es el restaurante Taco Bell que empezó a 

tener problemas al no cumplir con los tiempos de servicio de sus alimentos, así 

como, mantener un mal manejo de la materia prima donde persistían mermas 

excesivas de modo que su rentabilidad en el mercado disminuyó drásticamente 

por lo que se vio en la necesidad de adicionar cambios en la empresa basados 

en las necesidades de los clientes (Montaño, 2020). 

Es importante acotar que, el establecimiento de planes de mejoras en centros 

gastronómicos garantiza que el establecimiento aumente su productividad del 

6% al 9% en un periodo de tiempo de 6 meses, tal es el caso de Don Julio 

restaurante ubicado en Buenos Aires ,Argentina el cual se ubica en el puesto 

número 2 del top de 50 mejores restaurantes de latino américa según la revista 

The Gourmet Journal en su edición 2022, donde se menciona que la clave de su 

éxito en el mercado es la aplicación de planes de mejora continua en su 

establecimiento (Thegourmetjournal, 2022). 

En el caso de Ecuador, más de 5000 microempresas ingresan al mercado 

competitivo, de las cuales el 40% pertenecen al sector de alimentos y bebidas, 

aun así, el 90% de estas empresas terminan cesando su constancia en la 

producción a causa de falencias en sus procesos, lo que significa que la 
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propuesta de un plan de mejoras abre la oportunidad de corregir los problemas 

presentados en las organizaciones, de modo que, aumente la efectividad en la 

gestión de procesos (Saltos, 2020).  

Del mismo modo, en Ecuador se observan restaurantes en los que no existen 

estándares de atención al cliente, por lo que, su desarrollo se ve afectado, tal es 

el caso de los restaurantes Taco californiano y el Cantonés ubicados en 

Guayaquil, los cuales tuvieron que cerrar sus puertas en varias ocasiones por 

fallas en la atención al cliente, así como por sanciones aplicadas por la Agencia 

nacional de regulación, control y vigilancia sanitaria( ARCSA) en sus cocinas, 

generando problemas de rentabilidad que pudieron evitarse con la mejora de la 

producción y el servicio prestado por dichos establecimientos (Montaño, 2020).  

De esta situación no escapa el restaurante Hornados Dieguito, ubicado en 

Sangolquí,  cabecera cantonal del cantón Rumiñahui, el cual presenta diversos 

problemas en el proceso de producción centrado en la preparación de comida 

típica ecuatoriana, donde resalta el tradicional hornado de cerdo, identificados 

como deficiencia en la cadena de valor de los alimentos (Compra, recepción, 

almacenamiento, pre producción, producción, despacho y servicio), así como el 

exceso de mermas, generando como consecuencia que la rentabilidad del 

establecimiento disminuya considerablemente y de manera permanente.  

Con base a lo descrito anteriormente, se plantea la siguiente interrogante: 

¿Cómo se puede mejorar la producción gastronómica del restaurante “Hornados 

Dieguito”, ubicado en Sangolquí? 

Objetivo General 

Proponer un plan de mejoras para la producción gastronómica del restaurante 

“Hornados Dieguito”, ubicado en la parroquia de Sangolquí.  

Objetivos Específicos 

• Diagnosticar la situación actual de la producción gastronómica del restaurante 

“Hornados Dieguito”, aplicando la técnica de la observación. 

• Identificar las falencias en la producción gastronómica que presenta el 

restaurante “Hornados Dieguito,” ubicado en la parroquia de Sangolquì, a 

partir del diagnóstico realizado. 
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• Establecer los elementos que debe contener un plan de mejora para la 

producción gastronómica, a través de una revisión documental. 

• Diseñar un plan de mejoras para la producción gastronómica del restaurante 

“Hornados Dieguito”, ubicado en la parroquia de Sangolquí. 

  

Justificación e Impacto de la investigación 

  

Para el sector de alimentos y bebidas del país esta investigación es relevante, 

debido a que se propone un plan de mejora para la producción gastronómica del 

restaurante “Hornados Dieguito”, con el fin de impulsar la rentabilidad del 

negocio, ya que las organizaciones deben ser tan eficientes como sus procesos.  

La relevancia social del estudio radica en una propuesta de plan de mejoras a la 

producción gastronómica del restaurante Hornados Dieguito de Sangolquì, con 

el fin de corregir las falencias que se detecten en el lugar, de modo que el 

restaurante ofrezca un servicio de calidad a sus clientes e incremente su 

participación dentro del sector turístico gastronómico de Sangolquí para logró 

impulsar el consumo de hornado, plato típico por excelencia del Valle de los 

Chillos.   

Adicionalmente, este estudio puede apoyar el desarrollo de futuras 

investigaciones vinculadas a planes de mejora en locales gastronómicos, dentro 

del campo de alimentos y bebidas(A&B), debido a que proporciona información 

relevante respecto al tema y un instrumento diseñado para el diagnóstico de la 

producción gastronómica de establecimientos, a partir de una fundamentación 

teórica estructurada.  

Finalmente, puede decirse que, esta investigación es viable, ya que se cuenta 

con el conocimiento para desarrollar dicho estudio. Además, se tienen los 

recursos económicos disponibles para llevar a cabo la misma, debido a que no 

se requiere mayor inversión. Así mismo, se dispone del tiempo requerido para la 

ejecución y se tiene acceso a la población de estudio.  

 

 



 

6 

 

Alcance de la Investigación 

  

Esta investigación se centra en proponer un plan de mejora para la producción 

gastronómica del restaurante “Hornados Dieguito”, ubicado en la parroquia de 

Sangolquí, siendo un estudio de tipo documental y de campo y se lleva a cabo 

en el periodo de tiempo comprendido entre Octubre 2023 y Agosto 2024.  
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CAPÍTULO II 

MARCO TEORICO 

 

En el presente capítulo se describen los antecedentes de la investigación que se 

refieren a los estudios previos que mantienen cierta vinculación con este estudio, 

además de las bases teóricas que contienen la descripción fundamentada de un 

plan de mejora, así como todo el soporte técnico y teórico relacionado al tema 

de estudio, por último, se presenta la fundamentación legal. 

Antecedentes de la investigación 

  

Los antecedentes dentro de una investigación se definen como aquellas fuentes 

bibliográficas que han tratado con anterioridad el problema de estudios 

nacionales o extranjeros (Alvarado, 2018).   

El primer antecedente hace alusión al trabajo investigativo de Fariñas (2019), 

elaborado en Santa Clara (Cuba) en la Universidad Central Marta Abreu de Las 

Villas, su título es “Plan de mejoras al proceso del servicio gastronómico del bar 

playa Mégano del hotel Ensenachos”, este trabajo tuvo como finalidad diseñar 

un plan de mejoras al proceso de servicio gastronómico, para el bar playa 

Mégano, bajo procesos y estándares para la actividad de bares del grupo 

IBEROSTAR. 

En cuanto a la metodología empleada en este estudio se utilizó un enfoque 

cuantitativo, en un nivel descriptivo de diseño transversal el tipo de investigación 

de campo teniendo como población al hotel Ensanchados y como muestra dicho 

hotel, siendo la observación la técnica de recolección de datos y la encuesta el 

instrumento de recolección de datos, además utiliza herramientas como el mapa 

de procesos, diagrama de flujo, la información fue obtenida a través de la 

aplicación de varios métodos, técnicas y datos estadísticos, como las principales 

herramientas dentro del diagnóstico, entre otros. Sus principales resultados 

fueron que el plan de mejoras propuesto y evaluado por expertos se considera 

aplicable para el área de alimentos y bebidas con el fin de dar soluciones a los 

problemas diagnosticados.   
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Mientras que en las conclusiones se reporta que el plan de mejoras contribuye a 

la mejora del proceso en el servicio gastronómico y propone el camino para el 

óptimo funcionamiento de un establecimiento de alimentos y bebidas.   

En este sentido, la investigación, realizada por Fariñas (2019) se relaciona con 

el presente estudio ya que ambos establecen como objetivo el diseño de un plan 

de mejora del proceso de producción gastronómica de un establecimiento de 

alimentos y bebidas. Así mismo esta investigación aporta al presente estudio, los 

parámetros de estructuración para la realización de un plan de mejoras, con el 

fin de rectificar problemas y dar solución desde al ámbito gastronómico.  

 El segundo antecedente corresponde a Mouriño (2018), de la Universidad 

Politécnica De Sevilla (España), su título es: “Propuesta de mejora para el 

restaurante Clima localizado en Denia”, esta investigación tuvo como finalidad 

diseñar una propuesta para la mejorar del sistema de producción del restaurante 

Clima de tercera categoría ubicado en la ciudad de Denia-España. 

La metodología empleada en este estudio tuvo un enfoque cuantitativo, en un 

nivel descriptivo de diseño transversal, el tipo de investigación de campo 

teniendo como población a los propietarios y a los turistas y como muestra 3 

propietarios y 25 turistas, siendo la observación la técnica de recolección de 

datos y la encuesta el instrumento de recolección de los mismos. 

Este estudio dio como resultado el diseño de un modelo de plan de mejora para 

genera productos gastronómicos de alta calidad. En este aspecto la 

investigación elaborada por Mouriño (2018), se relaciona con el presente estudio 

debido a que ambos desarrollan planes de mejora dirigidos directamente a la 

producción gastronómica. El aporte de esta investigación al presente estudio 

radica en el modelo de instrumento de recolección de datos, para medir la calidad 

del servicio, el cual sirve de base para el desarrollo del instrumento empleado en 

este estudio. 

EL tercer antecedente hace referencia al estudio de Quimí (2020), realizado en 

Guayaquil-Ecuador en la Universidad de Guayaquil el tema es “Propuesta para 

la restauración del restaurante Todos Vuelven ubicado en el recinto Puerto el 

Morro cantón Guayaquil”, la finalidad de este trabajo de investigación fue realizar 

una propuesta de mejora a la restauración del restaurante “Todos Vuelven”. 
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 En cuanto a su metodología este estudio utilizo un enfoque cuantitativo, en un 

nivel descriptivo de diseño transversal, el tipo de investigación de campo 

teniendo como población al administrador, al personal y a los comensales como 

muestra  se tuvo 1 administrador, 8 trabajadores y 18 comensales , siendo la 

observación la técnica de recolección de datos y la encuesta el instrumento de 

recolección de los mismos, dicha ficha perteneciente a la Agencia Nacional de 

Regulación Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA).   

Como resultado se obtuvo la oportunidad de mejorar administrativamente en 

cuanto a imagen empresarial, planificación e instauración de estrategias como la 

eliminación y tratamiento de mermas y desperdicios, junto con la estandarización 

de procesos, análisis en marketing digital, adaptación en redes sociales, 

elaboración de manuales de procesos, así como un plan de capacitación en 

atención al cliente para el personal de servicio de modo que quede garantizada 

la satisfacción del mismo.  

 La investigación realizada por Quími (2020) se relaciona con el presente estudio 

ya que ambas hacen énfasis en la realización de un plan de mejora con el fin de 

solucionar los inconvenientes en el área de producción gastronómica. Esta 

investigación aporta al presente estudio con la base para estructurar un plan de 

mejora dirigido al área de producción gastronómica con el fin de solucionar los 

problemas encontrados en dicha área. 

Por último, está el antecedente presentado por (Cuichan, 2019), realizado en el 

Cantón Rumiñahui provincia de Pichincha en la Universidad Tecnológica Israel, 

su tema es “Plan de mejoramiento para el restaurante La Casa de Leña en 

Sangolquí cantón Rumiñahui”, El objetivo principal de este estudio fue desarrollar 

un plan de mejora para el restaurante La casa de Leña con una propuesta de 

innovación administrativa y de producción.  Con relación a la metodología se 

utilizó un enfoque cuantitativo, en un nivel descriptivo de diseño transversal, el 

tipo de investigación de campo teniendo como población el restaurante y como 

muestra el mismo establecimiento, siendo la observación la técnica de 

recolección de datos y la lista de chequeo el instrumento de recolección de los 

mismos, basado en las BPMs. 
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Dentro de los resultados lo más resaltable es la propuesta de un plan de mejora 

tanto para el ámbito administrativo, así como para la producción y servicio 

correspondientemente. Considerando lo expuesto se concluyó como prioritario 

la reorganización de las cadenas de valor, así como los ciclos de producción, 

almacenamiento y manipulación de alimentos además de enfatizar en la 

planificación de políticas de servicio y atención al cliente respectivamente.  

La investigación realizada por Cuichan (2019) se relaciona con el presente 

estudio ya que ambas tienen como finalidad la implementación de un plan de 

mejora dentro de las áreas de almacenamiento, producción y servicio de un 

establecimiento de A&B. El aporte de esta investigación al presente estudio, 

radica en los parámetros de calidad a seguir para el buen cumplimiento de los 

ciclos de servicio y adecuación de las áreas de producción, así como de 

almacenamiento de productos. 

Bases teóricas 

Dentro de una investigación es necesario el uso de información confiable que 

sirva como base para analizar de manera profunda las variables que forman 

parte del tema a ser estudiado 

Esta información hace referencia a la teoría, cuya importancia es permitir el 

planteamiento de problemas, y a su vez, su resolución mediante ciertas 

proposiciones o principios generales y ciertos procedimientos, reglas, o métodos 

(Velez, 2021).  

Plan de mejoras 

Concepto y características 

Un plan de mejora consiste en una propuesta realizada previamente, cuyo 

propósito es modificar ciertos elementos de una empresa para mejorar su 

funcionamiento en distintos ámbitos, además sirve para corregir las falencias que 

se detectan en la organización, a través de un diagnóstico preliminar (Castro, 

2018). 

 Este tipo de planificación contribuye a que el establecimiento comercial pueda 

enfrentar los obstáculos presentes y logre cumplir las metas establecidas para 

su futuro empresarial.  
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Un plan de mejoras como tal es una propuesta de acciones resultante de un 

proceso previo de diagnóstico, los planes de mejora permiten analizar problemas 

a nivel global del establecimiento, definir estrategias a corto y mediano plazo, 

priorizar metas y organizar de forma óptima los recursos (Herrera, 2020).     

Los planes de mejora se caracterizan por: reformar aquellos factores internos o 

externos de la empresa, los cuales presentan problemas que perjudican al 

producto o servicio que se oferta, además de reducir los riesgos a los que se 

enfrenta la organización en cualquier periodo de tiempo, son aplicados para 

enfrentar los procesos defectuosos, incluso para esto los planes de mejora se 

apoyan en la metodología KAIZEN y el ciclo de Deming (Vega, 2018). 

Metodología del plan de mejoras  

En la metodología de un plan de mejora se incluyen aquellas áreas a modificarse 

y los problemas identificados dentro de una empresa o negocio, para que en 

base a ello se desarrolle un plan constituido por elementos como: Objetivos, 

actividades, procesos de evaluación y otros (Zamora, 2019). 

Por ende, Para el desarrollo de esta metodología según Proaño (2017) citado 

por Zamora (2019), se describe cuatro fases que contemplan un plan de mejoras: 

1ra Fase. -  Análisis de las causas que provocan problemas en el tiempo así 

mismo identificar el área de procesos. Describir las causas y efectos de la 

problemática, apoyándose en diversas técnicas de análisis como el diagrama de 

espina de pescado o el ciclo de Deming.   

2da Fase. - Propuesta y planificación, definición de los objetivos. Analizar las 

posibles soluciones con una lluvia de ideas o un diagrama de flujo, establecer 

acciones prácticas, verificar la aplicación de las acciones, especificar los 

indicadores de mejora, documentar el plan de mejora.   

3ra Fase. - Implementación y seguimiento al incorporar el proceso al personal 

encargado los mismos que deben ejecutar las siguientes acciones, informar 

sobre el plan, ejecutar las acciones programadas, dar seguimiento al impacto de 

las acciones. 

4ta Fase. - Consiste en verificar el cumplimiento del plan de mejora de acuerdo 

a lo establecido basándose en los objetivos e indicadores, ejecutar el plan de 
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evaluación indicando ventajas y desventajas de los resultados obtenidos con el 

plan de mejora. 

Lo que evidencia que para el diseño de un plan de mejora es necesario seguir 

un procedimiento definido por cuatro fases, que según la explicación comienzan 

con la identificación del problema. 

Restaurante  

 Es aquel lugar donde se dedican a la elaboración de alimentos preparados. En 

estos establecimientos se puede expender bebidas de diversos tipos además de 

ofrecer un servicio personalizado para el consumo de personas (Amaya, 2019). 

De acuerdo con lo anteriormente citado, un restaurante es un lugar en donde se 

elabora y comercializa alimentos y bebidas con variedad de opiniones 

dependiendo de su categoría. 

Además, existen varias formas de clasificar a un negocio gastronómico, para 

este estudio se toma en cuenta la clasificación basada en el número de 

tenedoras descrita por Bermúdez & Domínguez (2020): 

Restaurante de lujo (5 tenedores): En este lugar los platillos son elaborados 

con alimentos de calidad y servidos directamente a la mesa del comensal. 

Restaurante de primera clase (4 tenedores): Estos restaurantes no son tan 

conocidos como los de 5 tenedores sin embargo son conocidos como buenos 

restaurantes. 

Restaurante de segunda clase (3 tenedores): Son conocidos como 

restaurantes turísticos, su espacio de servicio es reducido y no tiene un logar 

done recibir a los proveedores. 

Restaurante de tercera clase (2 tenedores): Se considera de tercera clase por 

ser un restaurante sin lujos, pero con una gran presentación. 

Restaurante de cuarta clase (1 tenedor): En estos establecimientos no es 

necesario mostrar ningún lujo, lo importante es que exista una separación de 

comedor y cocina. 

En cada categoría se clasifica al restaurante según un número de tenedores 

determinado siendo el tenedor numero 1 el más común y frecuente de encontrar 
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y el tenedor número 5 el más lujoso y exclusivo. En el caso del restaurante 

“Hornados Dieguito” se identifica en la categoría de 4 tenedores o cuarta clase, 

ya que muestra las características propias de este tipo de establecimientos como 

una división entre su área de comedor y cocina, además de una decoración en 

concordancia con esta clasificación.   

Áreas de un restaurante  

Un restaurante es un establecimiento de alimentos y bebidas que cuenta con 

espacios destinados para la ejecución de actividades que contribuyen a la 

prestación de servicios de A&B los mismos que mantienen el funcionamiento del 

mismo (Herrera, 2020).  

Entre estas áreas se encuentran:  

Área de almacenaje: Se denomina de esta manera al lugar donde se receptan, 

clasifican y guardan los productos, esta área cuenta con cuartos fríos, bodega 

de abarrotes, estanterías para frutas y verduras y zona de personamiento, 

cuando el producto llega al restaurante, se debe de clasificar y luego secar y 

refrigerar. 

Área de producción 

Considerado como aquel espacio donde se manipulan y transforman los 

alimentos en platos de comida aptos para el consumo de los clientes. Según 

Méndez & Rodríguez (2015) citados por Córdova & Rivadeneira (2021), el área 

de producción se encuentra conformada por lo siguiente: 

Cocina  

• Mise & Place: lavar, cortar, pelar y mesclar el producto. 

• Cocina caliente: estaciones de parrilla, horno y estufas. 

• Cocina fría: estación de ensaladas, estación de ceviches y emparedados 

y la estación de postres. 

Lavado: Se debe tener el equipo adecuado para liderar con los artículos sucios 

y productos.  

Basura: Se recomienda sellarlo para evitar malos olores. 

Área de colaboradores: Los empleados cuentan con un espacio donde pueden 

tener su lugar privado para descansar. 
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Lo que demuestra que un restaurante puede dividirse en varias áreas de 

producción siendo las más destacadas: el área de cocina donde se preparan los 

alimentos, dentro de la cual se debe tener un espacio para realizar las 

preparaciones frías y calientes así como un área en donde se procede a guardar 

o conservar los ingredientes usados para la elaboración de las distintas 

preparaciones; Otro espacio donde se realice la limpieza de los productos, 

equipos y utensilios de cocina, un lugar en el que se elimine los residuos para 

evitar cualquier tipo de contaminación alimentaria. Cabe mencionar que en el 

restaurante seleccionado para este estudio se idéntica el estado de área de 

producción, lo que permitió la identificación de sus falencias. 

Lo que demuestra que un restaurante puede dividirse en varias áreas de 

producción siendo las más destacadas: el área de cocina done se preparan los 

alimentos, dentro de la cual se debe tener un espacio para realizar las 

preparaciones fría y calientes así como un área en donde  se procede a guardar 

o conservar los ingredientes usados para la elaboración de las distintas 

preparaciones; otro espacio donde se realice la limpieza de los productos, 

equipos y utensilios de cocina, un lugar en el que se elimine los residuos para 

evitar cualquier tipo de contaminación alimentaria. Cabe mencionar que en el 

restaurante seleccionado para este estudio se identifica el estado de área de 

producción, lo que permitió la identificación de sus falencias. 

Área de servicio  

Este espacio corresponde al sector donde se recibe, atiende y consume los 

alimentos del restaurante cada cliente. Según Daza, Méndez & Rodríguez (2015) 

citados por Córdova & Rivadeneira (2021), el área de servicio puede distribuirse 

en: 

Zona de parqueo: Siempre es necesario acudir a las reglamentaciones locales 

para determinar el número de celdas. 

Terraza de comida: Idealizada para ofrecer a los clientes la oportunidad de 

disfrutar del flujo de la vista mientras cena al aire libre. 

Acceso: Expertos en estas áreas recomiendan que sean de tres a seis metros 

cuadrados por persona. 
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Estación de meseros: Es donde el camarero puede encontrar todos los 

elementos necesarios para preparar la mesa. 

Área de bebidas: Además de la función de distribuir bebidas en el comedor, 

también puede convertirse en un elemento con muchas características en el 

restaurante. 

Servicios Higiénicos: El tamaño del baño depende de la capacidad del 

comedor. 

Es necesario recalcar que las áreas mencionadas por los autores no son 

obligatorias que las presente todo restaurante, por ejemplo, la zona de parqueo 

las terrazas de comida son opcionales y dependerá de cada establecimiento 

gastronómico si las implementa en su estructura física o si funciona sin estas 

áreas. Las áreas de servicio que si son fundamentales seria el área de comedor 

y los servicios higiénicos, que el cliente requiere para cubrir sus necesidades 

básicas y sentirse en un ambiente cómodo y adecuado para su utilización.   

 

Calidad en la producción gastronómica  

La calidad según Seguridad Alimentaria y Seguridad del Agua (2020) citado por 

Almeida (2020) menciona que: 

Calidad en la gastronomía utiliza diversos parámetros y herramientas para controlar los 
factores más relevantes en la preparación de alimentos. Los atributos que analiza son: 
físicos, químicos, tecnológicos, nutricionales y sensoriales. Una correcta combinación de 
estos puntos es lo que dictamina una alta o baja calidad de los productos a consumir. Las 
características sensoriales son las más fáciles de visualizar para los consumidores y son 
las que garantizan el éxito o fracaso inmediato de un alimento, es decir el sabor, color, 
aroma y su textura. (pág. 17) 

La calidad es importante para controlar factores trascendentales al momento de 

la elaboración de los alimentos donde sus atributos llegan a determinar la alta o 

baja calidad de los productos. A continuación, se mencionan ciertas normas y 

organismos que regulan la calidad dentro de los establecimientos de A&B, 

conocidas como la Agencia Nacional de Regulación, Control y Vigilancia 

Sanitaria (ARCSA) y las Buenas Prácticas de Manufactura (BPM)   

Sistema 

Es la unión de partes o componentes conectados en una forma organizada. Las 

partes se afectan por estar en el sistema y se cambian o de dejan. La unión de 
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partes hace algo, muestran una conducta dinámica como opuesto a permanecer 

inerte (Gigch, 2020). 

Sistemas de calidad  

Dentro de los planes de mejora existen herramientas que sirven de guía para 

desarrollar los procedimientos de renovación o modificación en las áreas de la 

empresa que así se requieran, ya sea para disminuir sus conflictos internos u 

optimizar su producción, entre estos se menciona el ciclo de mejora Deming que 

se describe a continuación:        

ISO 9001: 2015  

Según (Vélez, 2021) Es la última versión de las normas, las mismas que se usan 

cuando se busca alcanzar objetivos como: 

• Conseguir la satisfacción del cliente respecto a los productos o servicios 

que ofrece la organización. 

• Acrecentar en valor agregado y la calidad en los procesos y productos o 

servicios. 

• Elevar la eficiencia de las actividades. 

La norma ISO9001, la que define los requisitos para la implementación de un 

sistema de gestión de calidad que cualquier empresa, con la ayuda de esta 

norma reconoce los requerimientos de los clientes y se logra cumplir con los 

estándares de calidad para el buen manejo de la materia prima. 

Fundamentación legal  

La fundamentación también conocida como base legal, se refiere a aquellas 

leyes,  

reglamentos, principios u otros registros que contribuyen a que la investigación 

se encuentre respaldada legalmente, según el lugar en el que se elabora (Piñero 

& Piñero, 2019). 

Ley Orgánica de Defensa del Consumidor año 2022 
 

Capítulo II: Derechos y obligaciones de los consumidores pag123  

Dentro del área de producción gastronómica hay que tomar en cuenta que se 

cumplan los criterios que satisfacen a los clientes y potenciales clientes. Por 
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ende, a continuación, se detallan los derechos de los consumidores planteados 

en la Ley Orgánica de Defensa del Consumidor (2022). 

1. Derecho a la protección de la vida, salud y seguridad en el consumo de bienes 
y servicios, así como a la satisfacción de las necesidades fundamentales y el 
acceso a los servicios básicos; 

2. Derecho a que proveedores públicos y privados oferten bienes y servicios 
competitivos, de óptima calidad, y a elegirlos con libertad;  

3. Derecho a un trato transparente, equitativo y no discriminatorio o abusivo por 
parte de los proveedores de bienes o servicios, especialmente en lo referido a 
las condiciones óptimas de calidad, cantidad, precio, peso y medida; 

4. Derecho a la reparación e indemnización por daños y perjuicios, por deficiencias 
y mala calidad de bienes y servicios. (pág. 27)  
 

En el listado de los derechos del consumidor se especifica claramente que los 

productos o servicios que les ofrezca una entidad, deben ser de calidad, deben 

ir de acuerdo a las características que en la publicidad se observa, que en caso 

de dañar al cliente se debe indemnizar y que el mismo puede elegir el producto 

que desee, entre otros aspectos que protegen al consumidor.  

Reglamento Turístico de Alimentos y Bebidas año 2018 
 

Título III: De la clasificación, registros de categorización y sistema de 

puntuación; Capítulo I: Clasificación 

Dentro de un establecimiento gastronómico es esencial el tener conocimiento 

acerca de la clasificación a la cual pertenece, para que con base en ella 

reconozca cuales son los servicios o productos que puede ofrecer a los clientes 

legalmente basado en su categoría. Según el Ministerio de Turismo (2018), el 

establecimiento está catalogado como:  

Restaurante: Establecimiento donde se elaboran y/o expenden alimentos 
preparados. En estos establecimientos se pueden comercializar bebidas alcohólicas 
y no alcohólicas. También podrá ofertar servicios de cafetería y, dependiendo de la 
categoría, podrá disponer de servicio de autoservicio. (pág. 8) 

La definición anteriormente citada se utiliza en esta investigación para definir y 

entender de manera clara y concisa lo que es un establecimiento de A&B y como 

este debe de cumplir los parámetros necesarios para su correcto 

funcionamiento.   

Cabe resaltar, que el objeto de estudio en la tesis se enfoca en un 

establecimiento de alimentos y bebidas que entra en la categoría de restaurante, 

por ende, es importante conocer su identificación, así como cuáles son los 
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procesos de producción gastronómica que debe aplicar dicho negocio. De la 

misma manera los establecimientos de alimentos y bebidas deben tomar en 

cuenta el tipo de servicio que brindan a los consumidores, así como identificar el 

número de servicios que ofrecen, lo cual debe ser informado en el sistema 

establecido por la Autoridad Nacional de Turismo. A continuación, se detalla 

algunos tipos de servicio planteados por el Ministerio de Turismo (2018): 

a) Autoservicio: Servicio cuya característica es la de presentar los alimentos en 
mostradores específicos, desde donde el consumidor se sirve asimismo de manera 
directa. En algunos casos, no hay personal de servicio. (pág. 9) 

b) Menú fijo: Los alimentos se ofrecen a través de una lista de platos en una oferta rígida 
que usualmente está exhibida en el mostrador directamente al consumidor, con un precio 
fijo, que ofrece pocas posibilidades de cambio. (pág. 9) 

En el restaurante a ser investigado destaca el uso del servicio de menú fijo, a 

través de la oferta de un palto estrella el cual es el más solicitado por el cliente a 

los meseros encargados de registrar su orden.  

Agencia Nacional de Regulación, Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA) 

El ARCSA es un organismo creado en el Estado ecuatoriano para la regulación, 

control técnico y vigilancia sanitaria de productos destinados al consumo 

humano como los alimentos procesados, medicamentos, aditivos alimentarios, 

entre otros (Vargas, 2021). 

 A continuación, se detalla el anexo 1 guía de esta agencia de será utilizado en 

la fundamentación legal de este estudio:  

Anexo 4 para la evaluación de cuartos fríos de 

Restaurantes/Cafeterías/Otro, año 2021  
Apartado- almacenamiento de materia prima  

El almacenamiento debe asegurar una temperatura adecuada al tipo de materia prima 
para prevenir una reproducción de bacterias durante el tiempo de almacenamiento.  

Generalmente se distinguen sitios de almacenamiento del área de preparación de 
alimentos, distribuidos de la siguiente manera:  

• Refrigerados o congelados (lácteos, carnes, pescados y mariscos) 

• Frutas, verduras, granos y similares (cereales, semillas, harinas y otros)  

• Vajilla y otros (platos, manteles, cristalería, cubiertos y utensilios)  
Productos de limpieza (lavandina, detergentes, escobas, cepillos, etc.)  

Los alimentos potencialmente peligrosos se deben mantener adecuadamente 
refrigerados (a 5°C o menos) o calientes (60 °C o más) para evitar que el desarrollo de 
microorganismos. Las temperaturas entre los 5°C y los 60°C se conocen como la “zona 
de peligro de temperatura”, donde los microorganismos se multiplican rápidamente. 
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 Las temperaturas de 5°C o menores son suficientemente frías para retrasar o reducir el 
crecimiento de los microorganismos, y en temperaturas mayores a 60°C, los 
microorganismos que causan enfermedades empiezan a morir. (pag.12) 

En esta investigación se utiliza para la creación de los ítems de mejora que 

presentara el trabajo finalizado, siendo este artículo un instructivo interno para la 

evaluación de restaurantes, u otros establecimientos de alimentación colectiva 

diseñado por el ARCSA, el mismo que especifica los parámetros a evaluar, así 

como las condiciones correctas que debe presentar un restaurante. 

Norma ISO 9001 año 2018 

Producción y provisión del servicio  
Control de la producción y de la provisión del servicio 

La empresa tiene que implementar la producción y a provisión del servicio 

siempre bajo condiciones controladas. 

Las condiciones controladas tienen que incluir, cuando se puede aplicar:  

a) La disponibilidad de información documentada en la que se definan: 

▪ Las características de todos los productos que se deben 
producir, los servicios que se tienen que prestar y las actividades 
que van a realizar. 

▪ Todos los resultados que se desean alcanzar. 

b) La disponibilidad y la utilización de recursos de seguimiento y las mediciones 
adecuadas. 

c) La implantación de las actividades de seguimiento y medición de las etapas 
apropiadas para que se verifique el cumplimiento de los criterios para el control de los 
procesos y los criterios de aceptación para los productos y servicios que ofrece. 

d) La utilización de la infraestructura, adecuada a la operación de los procesos. 

e) Se designan personas competentes, en lo que se debe incluir la calificación que se 
requiera. 

f) Se tiene que validar y revalidar de forma periódica la capacidad de conseguir los 
resultados planificados en todos los procesos de producción y en los que se prestan 
servicios, en caso de que las salidas no puedan ser verificadas realizando actividades 
de seguimiento y medición. 

g) La implantación de acciones de prevención para los posibles errores humanos. 

h) La implantación de actividades para realizar la liberación, entrega y post entrega. 
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Dentro de esta investigación se utilizó para la creación de los ítems de mejora 

que presentara el trabajo finalizado, siendo esta cláusula un instructivo para la 

evaluación de restaurantes, y otros establecimientos de A&B, en la misma se 

especifican los parámetros a tomar en cuenta en la evaluación de las condiciones 

correctas que deben presentar las distintas áreas dentro del establecimiento. 
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CAPITULO III 

MARCO METODOLOGICO 

 

Este capítulo presenta la Naturaleza de la investigación la cual contiene, el 

enfoque de la investigación, el nivel de la investigación, el diseño de la 

investigación y finalmente el tipo de la investigación, igualmente las unidades de 

análisis, las técnicas e instrumentos de recolección de datos, la 

operacionalización de la variable, los instrumentos de recolección de datos, la 

validez y confiabilidad, y la técnica de análisis, todo esto con el fin de cumplir con 

los objetivos establecidos en el trabajo investigación. 

Naturaleza de la investigación 

Enfoque de la investigación 

Se denomina enfoque cuantitativo al conjunto de procesos organizados que 

abarcan cálculos numéricos y mediciones precisas para la comprobación 

objetiva de supuestos planteados. Además, está constituido por una serie de 

actividades secuenciales que permiten alcanzar resultados exactos en base a 

evidencias estadísticas, donde el investigador deja a un lado sus pensamientos 

personales o subjetividad, para la implementación de métodos aprobados 

científicamente que permiten medir las variables implicadas en la investigación. 

El estudio cuantitativo se caracteriza por ir desde la formulación de teorías hasta 

la comprobación de las mismas (Hernández & Mendoza, 2018). 

El enfoque de esta investigación, se encuentra estrechamente relacionado con 

el paradigma positivista, cuya teoría se fundamenta en la existencia de una 

realidad objetiva que no puede ser modificada por las mediciones aplicadas y 

que a su vez es extrínseca al investigador. 

En este sentido, la investigación se vinculó con el enfoque cuantitativo, ya que el 

estudio de la realidad se formuló desde la objetividad, donde se buscó proponer 

un plan de mejoras para la producción gastronómica del restaurante “Hornados 

Dieguito”, ubicado en la parroquia de Sangolquí.  

Niveles de la investigación  

En este estudio se empleó el nivel de investigación descriptivo, el cual definimos 

como el tipo de investigación que se fundamenta en la caracterización de un 
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hecho, fenómeno, individuo o grupo, con el fin de conocer su estructura o 

comportamiento (Arias, 2020). 

Esto evidencio que, el nivel descriptivo que consiste en detallar los datos de las 

variables a mayor profundidad, revela las características completas de la 

investigación y logra encontrar alternativas de solución al planteamiento del 

problema (Fernandez, 2019). 

En este sentido, esta investigación es de nivel descriptivo ya que sirvió para 

caracterizar y describir un plan de mejoras para la producción gastronómica del 

restaurante “Hornados Dieguito”, ubicado en la parroquia de Sangolquí.  

Diseño de la investigación  

Se entiende por diseño de la investigación a la planificación que realiza el 

indagador para resolver sus interrogantes o hipótesis como un plan o estrategia 

que se desarrolla para obtener la información (datos) requerida en una 

investigación con el fin último de responder satisfactoriamente el planteamiento 

del problema (Hernandez & Mendoza , 2018). 

Cabe mencionar que esta investigación uso un diseño no experimental, que a su 

vez se puede definir como  la investigación donde no varía la información de 

manera intencional, si no que observa el fenómeno en su estado natural, 

considerando así la falta de manipulación de las variables solo se limita a la 

observación y medición (Fernandez, 2019). 

Del mismo modo fue necesario un diseño transversal, ya que su propósito es 

describir variables y analizar la incidencia o interrelación en un momento dado, 

se da cuando se recolecta información en un solo periodo de tiempo (Hurtado, 

2020). 

Lo que significa que, el trabajo de investigación utilizo un diseño no experimental 

transversal debido a que no se manipulas las variables de estudio y la 

recolección de datos se realizó en un único momento al aplicar la técnica de 

observación para diagnosticar la situación actual de la producción gastronómica 

del restaurante Hornados Dieguito ubicado en la parroquia de Sangolquí. 

Tipo de investigación 

La investigación de campo consiste en la recolección de datos de los sujetos 

investigados, o de la realidad donde ocurren los hechos, sin manipular o controlar 
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variable alguna es decir, en investigador obtiene la información pero no altera las 

condiciones existentes  (Hernádez y Mendoza, 2018). 

Por su parte, la investigación documental se caracteriza por se un proceso 

sistemático de búsqueda y selección de registros de lectura existentes en torno 

a un tema específico con el fin de encontrar respuestas a las interrogantes 

planteadas en cualquier área del conocimiento (Finol, 2018). 

En este sentido, esta investigación es de campo ya que se hizo un diagnóstico 

de la situación actual de la producción gastronómica del restaurante “Hornados 

Dieguito” aplicando la técnica de la observación. 

Igualmente, es de tipo documental ya que busco establecer los elementos que 

debe contener un plan de mejora para la producción gastronómica, a través de 

una revisión documental. 

Unidades de análisis  

Las unidades de análisis son aquellas unidades de observación que, 

seleccionadas de antemano, y reconocidas por los observadores en el campo y 

durante el tiempo de observación, se constituyen en objeto de la codificación y/o 

de la categorización en los registros construidos a tal efecto (Arias, 2020). 

De esta manera, las unidades de análisis del presente estudio, quedaron 

constituidas de la siguiente manera: En primer lugar, el restaurante “Hornados 

Dieguito”, donde se diagnosticó la situación actual de la producción 

gastronómica, a partir de la observación del mismo, y, en segundo lugar, por 

cinco (5) documentos inherentes a plan de mejoras publicados en los últimos 10 

años, los cuales permitieron caracterizar dicho plan. 

Técnicas e instrumentos de recolección de datos  

Técnicas de recolección de los datos  

Se denomina técnica de recolección de datos al conjunto de procedimientos que 

se ejecutan para obtener la información a partir de los instrumentos de 

recolección de información. En el análisis cuantitativo destaca como técnicas la 

revisión documental y la observación (Castillo, Rodríguez, Ruiz, 2021). 

De esta manera, las técnicas de recolección de datos aplicadas para desarrollar 

la presente investigación fueron la observación y la revisión documental, siendo 

la observación una de las técnicas más útiles cuando se trata de registrar 
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aquellos hechos o situaciones que le interesa al investigador y que se pueden 

observar.  

Esté método de recolección de datos consiste en el registro sistemático, válido y 

confiable de comportamientos y  situaciones observables, a través de un 

conjunto de categorías y subcategorías (Hernandez & Mendoza, 2018).  

La revisión documental es una técnica en la cual se recurre a la información 

escrita como medio de investigación, tomando en cuenta que la información 

escrita es relevante y enteramente confiable (Hernandez & Mendoza , 2018).  

Tomando en cuenta lo anteriormente citado se vuelve pertinente mencionar 

que en esta investigación se aplicó la técnica de la observación para 

diagnosticar la situación actual de la producción gastronómica del restaurante 

“Hornados Dieguito” y se aplicó la técnica de revisión documental para 

establecer los elementos que debe contener un plan de mejora para la 

producción gastronómica. 

Operacionalización de la variable  

La operacionalización hace referencia al proceso en el que una variable teórica 

o abstracta se convierte en una característica practica y medible, conocida como 

indicador (Hernández & Mendoza, 2018). 

De esta manera, en la Tabla 1 se muestra la operacionalización de la variable 

de este estudio, desagregada en dimensiones, indicadores e ítems, los cuales 

permitieron construir el instrumento de recolección de datos.  
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Tabla 1. Operacionalizacion de la Variable 

Objetivo Especifico Variable Definición 
 

Dimensión 
 

Indicador Ítems  Fuente 
(opcional) 

Diagnosticar la situación 

actual de la producción 

gastronómica del 

restaurante “Hornados 

Dieguito” ubicado en la 

parroquia de Sangolqui, 

aplicando la técnica de la 

observación. 

 

 
Producción 

Gastronómica 

Como producción  
Gastronómico se denomina a todos los 

procesos o actividades que la empresa 
lleva a cabo para la transformación de los 
alimentos y elaboración de los productos 

por parte del chef o cargos a fines hasta la 
presentación final de las recetas adquiridas 
por los clientes (Alvarado, 2018)  

Recepción y 
almacenamiento de materia 

prima  

 
Almacenamiento adecuado de 

materia prima. 
 

Revisión de materia prima al 

momento de su entrega. 
 

Recepción de materia prima en 

horarios correctos. 
 

Verificación de la temperatura de 

la materia prima. 
 

Fecha de caducidad de materia 

prima. 
 
 

Inspección del estado de los 
productos enlatados. 

 

 
1 

 
2 
 

3 
 
4 

 
5 
 

6 
 
 

  

Lista de 
chequeo 

   
Área de producción y 

elaboración de platillos 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
Limpieza del área de producción. 

 

Manejo de tiempo en preparación 
de receta. 

 

Métodos seguros para 
descongelar alimentos. 

 

Correcta desinfección de frutas y 
verduras. 
Control de posibles riesgos en 

contaminación alimentaria. 
 

Equipos para extracción de 

malos olores. 
 

Área de producción con 

ventilación, iluminación y 
temperatura correcta. 

 

 
7 
 

8 
 
9 

 
10 
 

11 
 
12 

 
13 
 

14 
 
15 

 
16 
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Área de servicio y salón 

comedor  

Disponibilidad de basureros para 

los residuos. 
 

Uso de agua potable para 

preparar los alimentos. 
 

Productos con registro sanitario. 

Uso de la cantidad adecuada de 
ingredientes. 

 

Desinfección de equipos y 
utensilios de cocina. 

 

Indumentaria limpia y adecuada 
del personal. 

 

Estado de la infraestructura del 
restaurant. 

 

Estado de los equipos y 
utensilios de cocina. 

 

Espacio y separación de las 
áreas del restaurant. 

 

 
 
 

 
 
 

 

17 

 
18 
 

19 
 
20 

 
21 
 

22 
 
23 

 
24 
 

25 
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Instrumento de recolección de datos 

Se denomina instrumento a cualquier medio o herramienta usada para 

conseguir, anotar o guardar información necesaria dentro de un proceso 

investigativo (Castillo et al. 2021).  

Los instrumentos para el presente estudio se determinaron con base a las 

técnicas de recolección de datos planteadas, según se describe a continuación: 

Lista de chequeo, la cual es un instrumento que se presenta como una hoja de 

inspección, que permite identificar si existe o no ciertos elementos dentro de un 

lugar determinado; convirtiéndose en una guía para organizar diferentes 

recursos a partir de la observación de los mismos (Castillo et al. 2021).  

En esta investigación se usó la lista de chequeo con el propósito de diagnosticar 

la situación en las áreas de producción gastronómica del restaurante, verificando 

si se cumplen los requisitos necesarios para el buen funcionamiento de las 

mismas. 

Los documentos son un testimonio material de un hecho o acto realizado en 

funciones por instituciones o personas físicas, jurídicas, publicas, registrado en 

una unidad de cualquier información en cualquier tipo de soporte, papel, cintas, 

discos, magnéticos, fotografías, etc., en lengua natural o convencional (Hurtado, 

2020). 

En la realización de este estudio se utilizaron los documentos, para establecer 

los elementos de un plan de mejoras para la producción gastronómica del 

restaurante Hornados Dieguito.  

Validez y Confiabilidad  

La validez es el nivel en el cual un instrumento mide la variable que se pretende 

medir y la confiabilidad es la aplicación consecutiva de un instrumento de 

medición al mismo individuo y produce resultados iguales (Hernández & 

Mendoza, 2018). 

La validez de expertos se refiere a un alto grado de aprobación el cual solo lo 

pueden ofrecer aquellas personas que son directamente entendidas con el o los 

temas de investigación, de modo que pueden expresar un juicio de valor (Arias, 

2020).   
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 En esta investigación se utilizó la valides de expertos como el método De 

aprobación para la lista de chequeo, la misma que fue a través del juicio de 

expertos, proporcionado por 3 docentes de la UNIBE que están relacionados con 

el área de la gastronomía. Para ello, se utilizó el formato de validación 

presentado en el libro ‘Como Investigar en la UNIBE’ para instrumentos 

cuantitativos. 

 La confiabilidad de un instrumento consiste en su ampliación, es decir, en qué 

medida los resultados son los mismos, cuando se aplica en un segundo 

momento a los mismos sujetos o cuando al aplicarlo una sola vez el análisis de 

sus de coeficientes arrojan un resultado favorable (Arias, 2020)    

En cuanto a la confiabilidad, se usó para el cálculo del instrumento la fórmula de 

Kuder Richardson (Kr-20) para la lista de chequeo la forma se detalla a 

continuación: 

 • Formula de Kuder Richardson: 𝑘𝑟20 = (k/ 𝑘 − 1) ∗ (1 − Σ 𝑝 ∗ 𝑞 𝜎 2) 

 Donde:  

k= Numero de ítems del instrumento 

 p= porcentaje de personas que responde correctamente cada ítem 

 q= porcentaje de personas que responde incorrectamente cada ítem 

 o 2 = varianza total del instrumento. 

• Aplicación de la fórmula de Kuder Richardson: 𝑘𝑟20 = (30/30 − 1) ∗ (1 – 1/ 4,50)  

𝒌𝒓𝟐𝟎 = 0, 7  

Con base al resultado de la fórmula de kr-20, se expresa el rango de valor situado 

en 0,7 de confiabilidad de la lista de chequeo, esto evidencio que el instrumento 

es aceptable según la tabla de interpretación planteada por Richardson.  

Tabla 2. Nivel de confiabilidad según Richardson 
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Técnicas de análisis de datos  

Las técnicas de análisis de datos son una serie de procesos que comprenden la 

recolección, depuración, tratamiento, modelado y estudio de datos encaminados 

a la obtención de conclusiones útiles (Hernández & Mendoza, 2018). 

Este estudio se apoyó en la estadística descriptiva donde se utilizó la distribución 

de frecuencias, representada por una tabla con la agrupación de puntuaciones 

pertenecientes a las categorías de la variable estudiada. 
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CAPÍTULO IV 

ANÁLISIS E INTERPRETACIÓN DE LOS RESULTADOS 

Este capítulo presenta los resultados de la investigación con su correspondiente 

análisis e interpretación, a partir de los objetivos planteados. 

• Diagnosticar la situación actual de la producción gastronómica del 

restaurante “Hornados Dieguito”, aplicando la técnica de la observación. 

 

La situación actual del restaurante se diagnosticó a partir de una lista de 

chequeo, considerando las siguientes dimensiones: almacenamiento y 

adquisición de materia prima, producción gastronómica y área de salón y 

servicio, tal como se describe a continuación: 

Dimensión: Área de Almacenamiento y adquisición de materia prima  

 

La dimensión de adquisición de materia prima se refiere a la compra de todos 

los alimentos que son necesarios para elaborar los productos que el restaurante 

ofrece a los clientes. Los resultados obtenidos en la evaluación de esta 

dimensión se presentan a continuación. 

Tabla 2. Resultados de las observaciones realizadas en el área de almacenamiento y 
adquisición de materia prima del restaurante "Hornados Dieguito" 

Ítems   Si  No  % Si %No 

1 0 1 0 100% 

2 0 1 0 100% 

3 0 1 0 100% 

4 0 1 0 100% 

5 1  100%  

6 1  100%  

Total    33% 67% 

 

En este sentido, los resultados obtenidos en torno al almacenamiento y 

adquisición de materias primas, evidenciaron un incumplimiento del 67% en los 

ítems referentes al control de temperaturas y control de calidad, lo que repercute 

en el deterioro de la materia prima adquirida, con respecto al cumplimiento se 
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evidencia un 33% en los ítems correspondientes al control de fechas de 

caducidad según lo establecido por la normativa del ARCSA. 

Dimensión producción Gastronómica  

En la dimensión de producción gastronómica se realiza la transformación de la 

materia prima en el producto final que el restaurante oferta tomando en cuenta 

estándares de calidad de los productos. Los resultados obtenidos con la 

evaluación se detallan a continuación.  

Análisis de la dimensión: Producción gastronómica 

  
Tabla 3. Resultados de las observaciones realizadas a la producción gastronómica del 
restaurante "Hornados Dieguito" 

Ítems   Si  No  % Si %No 

7 1 0 100% 0 

8 1 0 100% 0 

9 0 1 0 100% 

10 0 1 0 100% 

11 1 0 100% 0 

12 1 0 100% 0 

13 0 1  100% 

14 1 0 100%  

15 0 1  100% 

16 1 0 100%  

17 1 0 100%  

18 1 0 100%  

19 0 1 0 100% 

20 0 1 0 100% 

21 0 1 0 100% 

22 0 1 0 100% 

23 0 1 0 100% 

24 0 1 0 100% 

25 1 0 100% 0 

Total   47% 53% 

 



 

32 

 

De acuerdo a los resultados se evidenció un 53% de incumplimiento en los 

aspectos de orden, limpieza y elaboración de los alimentos donde la 

contaminación cruzada se da de manera muy común, del mismo modo la falta 

de desinfección de utensilios provoca ciertos cambios en las características 

organolépticas de los productos. Por otro lado, solo se cumple el 47% de lo 

requerido por la norma ISO 9001 entorno a la higiene del personal y correcta 

distribución de los equipos de cocina. 

Dimensión área de servicio y salón  

 

En la dimensión área de servicio y salón, se analizó aquello que el restaurante 

ofrece a sus clientes, los resultados obtenidos son presentados a continuación. 

Análisis de la dimensión área de servicio y salón 

  
Tabla 4. Resultados de las observaciones realizadas en el área de servicio y salón dentro del 
restaurante "Hornados Dieguito" 

Ítems   Si  No  % Si %No 

26 0 1 0 100% 

27 0 1 0 100% 

27 0 1 0 100% 

28 1 0 100% 0 

29 1  100%  

Total    40% 60% 

 

De acuerdo a los resultados obtenidos se evidencio que el restaurante presenta 

un 40% de cumplimiento en lo correspondiente al buen estado de las 

instalaciones y su distribución, en cuanto al incumplimiento es de un 60% y 

menciona que el restaurante no posee un protocolo de atención al cliente 

realmente efectivo, dando como resultado la insatisfacción del comensal. 

• Identificar las falencias en la producción gastronómica que presenta 

el restaurante “Hornados Dieguito,” ubicado en la parroquia de 

Sangolquì, a partir del diagnóstico realizado 
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La siguiente información corresponde a las falencias identificadas gracias al 

diagnóstico anteriormente descrito, cabe mencionar que las falencias se 

encuentran desglosadas por dimensión.  

Área de almacenamiento y adquisición de materias primas 

  
Tabla 5. Resultados de la dimensión área de almacenamiento y adquisición de materias primas 
del restaurante "Hornados Dieguito" 

Falencias identificadas en el área de Adquisición de materias primas  

Mal almacenamiento de la materia prima, Contaminación cruzada en frutas y 

vegetales. 

Falta de control de temperaturas en los cuartos fríos, Daño en productos 

cárnicos 

Cambios drásticos de temperatura, Proliferación de microorganismos 

Mala distribución de la bodega, Deterioro progresivo de la materia prima 

 

Nota: Tabla referencial a las falencias encontradas dentro del área de adquisición de materia 

prima del restaurante “Hornados Dieguito”. 

Producción gastronómica  
Tabla 6. Resultados de la dimensión producción gastronómica del restaurante "Hornados 
Dieguito" 

Falencias identificadas en el área de Producción gastronómica  

Mermas excesivas, Contaminación cruzada 

Falta de uso de BPMS, Falta de higiene en el área de producción 

Aumento del costo de preparación, Desperdicio de materia prima 

Falta de higiene en el área de producción, Maquinaria sucia y en mal estado 

Pisos y paredes sucios, Condición  de las instalaciones  

Falta de luz natural, tablas de picar viejas 

Falta de mantenimiento en la campana 
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Cambios en las características organolépticas de los alimentos 

Proliferación de microorganismos 

Nota: Tabla referencial a las falencias encontradas dentro de producción gastronómica del 

restaurante “Hornados Dieguito”. 

Area de servicio y salón 

 

Tabla 7. Resultados de la dimensión área de servicio y salón del restaurante "Hornados 
Dieguito" 

Falencias Identificadas en el área de salón y servicio  

Inadecuado servicio al cliente, mal manejo de los momentos de 

verdad, demora en la toma de la comanda 

Insatisfacción del cliente 

Desinformación del cliente 

 

Nota: Tabla referencial a las falencias encontradas dentro del área de salón y servicio del 

restaurante “Hornados Dieguito”  

• Establecer los elementos que debe contener un plan de mejora para la 

producción gastronómica, a través de una revisión documental. 

 

Técnica revisión documental, instrumento de recolección de datos; Documentos 

relacionados con la producción gastronómica. Estos son los documentos 

idóneos para determinar los elementos de un plan de mejoras para la producción 

gastronómica: 

Rubert. D., (2020).La cuenta, por favor. La gestión de negocios de 

restauración. Barcelona. Ed Planeta Gastro. Este libro repasa todos los 

elementos que hay que tener en cuenta para el correcto control y la óptima 

gestión de un establecimiento de A&B, esto de forma progresiva, mencionando 

y analizando todos los momentos de verdad que logran darle rentabilidad al 

negocio. 

Beltrán. A., (2019). Diseño de planes de mejora para establecimientos de 

A&B. Madrid. Ed Planeta Gastro. Este texto explica paso a paso la forma más 
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idónea para crear planes de mejora enfocados en los establecimientos de A&B, 

donde se puede observar cada uno de los elementos que confirman un plan de 

mejora con gran viabilidad. 

Ramírez. M., (2023). El silencio de los hosteleros: ¿Dónde está el beneficio 

de mi restaurante?. Badajoz. Ed Montoy. Un libro en el cual se aborda el tema 

de la realización de planes de mejora con la finalidad de darle solución a los 

inconvenientes que, suelen presentar los establecimientos de A&B, durante su 

proceso de posicionamiento, en el mercado. 

Meyer. Danny., (2021). Setting the table. New York. Ed World cat. El libro, se 

centra en la hospitalidad como una filosofía de servicio, poniendo como prioridad 

a los empleados y sus necesidad, con el fin de mantener un personal dispuesto 

a brindar la calidad, que un establecimiento de A&B necesita para ser un éxito 

en el mercado. 

 Zamora. F., (2019). Planes de mejora para establecimientos de A&B. 

México. Ed Monterrey. Es una guía detallada donde el autor explica los posesos 

para implementar un plan de mejora, así como su construcción basada en las 

necesidades de un establecimiento de A&B. 

Tabla 8. Elementos de un Plan de mejora para la producción gastronómica del restaurante 
"Hornados Dieguito". 

Autor y año  Documento  Elementos  

David 

Rubert 

 (2020) 

La cuenta, por favor. La 

gestión de negocios de 

restauración  

 

• Adquisición y testeo de 

materia prima 

• Manejo de BPMs en la 

producción gastronómica 

• Área de salón y servicio 

 

Beltrán 

(2019)  

Diseño de planes de 

mejora para 

establecimientos de A&B 

• Almacenamiento y 

adquisición de materia 

prima 

• Producción gastronómica 
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• Distribución del área de 

salón y servicio 

Manu 

Ramírez 

(2023) El silencio de los 

hosteleros: ¿Dónde está 

el beneficio de mi 

restaurante?  

• Temperaturas de 

almacenamiento de 

materia prima 

• Pasos para la producción 

gastronómica 

• Área de salón y servicio 

Danny 

Meyer 

(2021) 

Setting the table 

• Proceso de mejora en la 

producción gastronómica 

• Consejos para cuando 

decides expandir tu 

negocio de restauración. 

Zamora 

(2019)  

Planes de mejora para 

establecimientos de A&B 

• Mejoras, en el área  

gastronómica  

• Pasos para la ampliación 

de negocios de 

restauración. 

 

Nota: Libros obtenidos a través de la revisión documental con el fin de sustentar los elementos 

necesarios para el diseño de un plan de mejora.  

 

 Elementos de un plan de mejora 

 

Tabla 9. Elementos de un plan de mejora 

Elementos  Frecuencia relativa 

Almacenamiento y adquisición de materia prima 

Producción gastronómica 

Área de salón y servicio 

60% 

Proceso de mejora, en la producción 

gastronómica  

Consejos para cuando decides expandir tu 

negocio de restauración. 

40% 
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Se evidenció que el 60% de los autores mencionan los siguientes elementos 

como parte fundamental para la creación de un plan de mejoras para un 

establecimiento de A&B: Almacenamiento y adquisición de materia prima, 

producción gastronómica, área de salón y servicio, así mismo el 40% enfatiza en 

los procesos de mejora, en la producción gastronómica, consejos para cuando 

decides expandir tu negocio de restauración y el periodo de tiempo para la 

identificación de falacias y su optima resolución. 

 

• Diseñar un plan de mejoras para la producción gastronómica del 

restaurante “Hornados Dieguito”, ubicado en la parroquia de Sangolquí. 
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Figura 1. Correspondiente al Restaurante "Hornados Dieguito" 

 

Autor (a): 

 

Francessco Elder Zurita Negrete 
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INTRODUCCIÓN 

La existencia de una gran competitividad dentro del ámbito gastronómico, da 

paso a altos estándares de calidad dentro del almacenamiento, producción y 

servicio de un establecimiento de A&B, con el fin de mantener una buena 

competitividad en el mercado y alcanzar estos altos estándares de calidad se 

propone un plan de mejoras a la producción gastronómica para el restaurante 

Hornados Dieguito ubicado en el sector de Sangolquí.  

Objetivo general  

Desarrollar un plan de mejoras para la producción gastronómica   del restaurante 

Hornados Dieguito Ubicado en el sector de Sangolquí, con la finalidad de dar 

una solución a las problemáticas que presenta en las áreas de bodega, cocina y 

salón. 
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UBICACIÓN 

 

Figura 2. Correspondiente a la Ubicación del restaurante "Hornados Dieguito" 

Av. General Enríquez y Grupo Dávalos (Matriz Sangolquí), Sangolquí, 

Ecuador ·  

 

Figura 3. Correspondiente a las instalaciones del Restaurante "Hornados Dieguito" 
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¿Qué es un plan de mejora? 

Es un documento metodológico que lleva consigo un conjunto de estrategias 

basadas en la mejora continua, estas estrategias son fundamentales para el 

desarrollo de los establecimientos de A&B, todo esto basado en las debilidades 

y fortalezas de la empresa, generando acciones según las falencias del negocio 

(Beltran, 2019). 

Un plan de mejora se define con un documento el cual se enfoca en desarrollar 

y aplicar la mejora continúan en una empresa, estas empresas pueden ser tanto 

de gastronómicas como hoteleras, dentro de las funciones que cumple un plan 

de mejora podemos encontrar la identificación de falencias, la resolución de 

problemas, y el aumento de la calidad dentro de una línea de producción 

(Ramirez, 2023 ). 

¿Cómo beneficia a un restaurante un plan de mejora? 

Según Ramírez (2023). Los beneficios de la aplicación de un pan de negocios 

en un restaurante son los siguientes: 

• Mejora la calidad: Optimizar los procesos mejora la calidad de los 
productos y servicios.  

• Aumenta la productividad: Eliminar ineficiencias permite hacer más con 
menos.  

• Reduce costos: Identificar y corregir ineficiencias reduce desperdicios y 
costos innecesarios.  

• Aumenta la competitividad: Mantenerse en un proceso de mejora 
constante permite destacar entre la competencia.  

• Promueve la innovación: Un plan de mejora fomenta un ambiente donde 
las nuevas ideas son bienvenidas.  

• Mejora la experiencia del cliente: Al asegurar que los productos o 
servicios cumplen o superan las expectativas, se potencia la confianza y 
lealtad de los clientes.  
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Áreas del restaurante  

Bodega 

 

Figura 4. Correspondiente a la bodega 

Las bodegas para alimentos pueden ser muy versátiles y para distintos productos 

pueden ser alimentos no precederos, es donde se deberán aplicar las mejores medidas 

para su preservación, sin importar el uso que les vayas a dar, ya sean para consumo 

personal o para el comercial (Naranjo, 2019). 

COCINA 

 

Figura 5. Correspondiente a la cocina 

La cocina es el área destinada a la preparación de los alimentos y como tal una 

de las más importantes, debe tener algunas características que la vuelven 

segura para los trabajadores y que permitan proteger la seguridad alimentaria de 

los consumidores (Delgado, 2021). 
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Salón  

 

Figura 6. Correspondiente al Salón 

Es el área donde se desarrollan los momentos de verdad entre el mesero y el 

cliente, esta es la cara del negocio ya que genera la primera impresión los 

comensales suelen elegir y categorizar a las restaurantes por como se ve su 

salón  (Zuñiga, 2020). 

 

Elementos de un plan de mejora  

Almacenamiento y adquisición de materia prima 

 

Figura 7. Correspondiente al almacenamiento y adquisición de materia prima 

Es una instalación dedicada al almacenaje de componentes o materiales 

que posteriormente se utilizaran en las líneas de producción para elaborar 

platillos, está área debe contar con la higiene y temperatura adecuada 

para la preservación de cada tipo de alimento  (Amaya, 2019).   
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Producción gastronómica 

 

Figura 8. Correspondiente a la producción gastronómica 

Es la zona de la cocina donde se pican los ingredientes y demás insumos 

para la preparación de los alimentos en el restaurante, es importante 

mencionar que dentro de esta zona se trabaja de manera estricta con las 

normas BPM  (Velez, 2021). 

 

Área de salón y servicio 

 

Figura 9. Correspondiente al Salón y el Servicio 

 Es el área donde se desarrollan los momentos de verdad entre el mesero y el 

cliente, esta es el área principal del restaurante, es aquella que logra atraer a los 

comensales, de modo que generen una ganancia para el negocio  (Zuñiga, 

2020). 
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Plan de mejora 
Tabla 10. Matriz causa, efecto del plan de mejoras para la producción gastronómica del restaurante "Hornados Dieguito" ubicado en Sangolquí. 

Elementos  Causa  Efecto  

 

 

Almacenamiento y 

adquisición de materia 

prima  

• Variación en las temperaturas de los 

cuartos fríos  

• Rápido deterioro de los productos 

cárnicos  

• Estanterías deterioradas con huecos 

donde se acumulan residuos de 

comida y oxidadas    

• Contaminación cruzada de los 

alimentos como frutas y verduras 

• Recipientes sin hermético  • Líquidos como Jugos y salsas en 

estado de putrefacción 

 

 

Producción 

gastronómica  

• Pisos agrietados y resbalosos en el 

área de cocina  

  

• Riesgo de accidentes laborales  

• Personal sin capacitación en el uso de 

las buenas prácticas de manufactura  

 

• Mala manipulación de los 

alimentos  

 

(Ramirez, 

2023 ) 
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• Utensilios y batería de cocina 

percudidas y oxidadas  

• Campana extractora deteriorada con 

ductos agrietados   

• Contaminación por metales como, 

hierro, cromo y acero inoxidable  

• Condensación de humo y malos 

olores en la cocina   

 

Área de salón y servicio  

• Falta de personal de servicio  • Demora en los tiempos de servicio 
por parte de los meseros  
 

• Falta de capacitación del personal de 

servicio en atención al cliente  

   

•  Insatisfacción y perdida de 

potenciales clientes 
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Tabla 11. Matriz del plan de mejoras para la producción gastronómica del restaurante “Hornados Dieguito”, elaborada según la revisión documental enfocada 

en las falencias anteriormente descritas. 

Problema 

 

Almacenamien

to y 

adquisición de 

materia prima 

Meta  Indicador  Responsable  Insumo Presup

uesto 

Proceso de 

mejora 

Periodo de 

tiempo  

Variación en las 

temperaturas de 

los cuartos fríos

  

Mantener 

estable la 

temperatur

a en los 

cuartos 

fríos en un  

máximo de 

4 grados 

centígrado

s y mínimo 

de -18 

grados 

 Colocación 

de 

termostatos  

por parte de 

un 

especialista  

de la 

empresa 

Cryocuatosf

rios.ec  

Administrador 

y Jefe de 

bodega  

Termostatos  

Cableados y 

ventiladores 

para sistemas 

de 

enfriamiento 

Mano de obra   

120$  Compra de 

termostatos y 

mantenimient

o de ductos 

de ventilación 

y sistemas de 

enfriamiento  

Del 1 al 15 de 

Noviembre  

(Zamora, 

2019) 
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centígrado

s     

 

Estanterías 

deterioradas 

con huecos 

donde se 

acumulan 

residuos de 

comida  y 

oxidadas    

Reemplaz

ar las 

estanterías 

dañadas 

por nuevas 

y 

mejoradas 

estanterías  

Se 

comprara 

nuevas 

estanterías 

de acero 

inoxidable a 

la empresa 

UMCO.ec  

Administrador  

y Jefe de 

bodega  

Tuercas 

tornillos, 

destornilladore

s, manual de 

indicaciones y 

piezas de 

acero 

inoxidable   

350$ Cambio de 

estanterías 

viejas por 

nuevas de 

acero 

inoxidable  

Del 15 al 30 

de Noviembre  

 

Recipientes sin 

cello hermético 

Reemplaz

ar los 

recipientes 

sin tapa 

para 

aumentar 

la vida útil 

de jugos y 

salsas    

Se 

comprara 

nuevos 

recipientes 

plásticos 

que cuenten 

con tapa y 

sello 

hermético 

 Administrador 

y jefe de 

bodega  

Recipientes 

con tapa y sello 

hermético  

100$ Colocar los 

jugos y las 

salsas en  

recipientes 

con sello 

hermético    

Del 15 al 30 

de Noviembre  
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en 

almacenes 

PiKa  

Problema 

Producción 

gastronómica 

 

Meta  Indicador  Responsable  Insumo Presup

uesto 

Proceso de 

mejora 

Periodo de 

tiempo  

Pisos 

agrietados y 

resbalosos en el 

área de cocina  

Reemplaz

ar los 

mosaicos 

agrietados  

Contratació

n de un M 

Dueño y 

Administrador  

Mosaicos 

nuevos, 

bondex, 

emporador 

cortadora, 

cincel, combo   

y mano de obra  

250$ Cambio de 

los mosaicos 

agrietados en 

el área de 

cocina por 

parte del 

contratista  

Del 20 al 31 

de Octubre  

Personal sin 

capacitación en 

el uso de BPMS 

Capacitar 

al personal 

en el uso 

de las 

BPMS 

Contratació

n de los 

servicios de 

capacitación 

de la 

Agencia 

Administrador  Proyector 

laptop, 

cuadernos y 

esferos   

280$ Capacitar y 

certificar a los 

empleados 

en el uso de 

las BPMS 

dentro del 

Del 1 al 15 de 

Octubre  

(Rubert, 

2020) 
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nacional de 

regulación, 

control y 

vigilancia 

sanitaria   

área de 

cocina  

Utensilios y 

batería de 

cocina 

percudidas y 

oxidadas  

Reemplaz

ar la 

batería y 

los 

utensilios 

de cocina 

que se 

encuentran 

oxidados y 

percudidos  

Compra de 

batería de 

cocina y 

utensilios de 

acero 

inoxidable a 

la empresa 

UMCO.ec  

Administrador 

y jefe de cocina  

Batería y 

utensilios 

nuevos de 

acero 

inoxidable  

589$ Reemplazo 

de batería de 

cocina y 

utensilios 

viejos por 

nuevos y de 

acero 

inoxidable  

Del 1 al 15 de 

Diciembre  

Campana 

extractora 

deteriorada con 

ductos 

agrietados   

Cambio o 

reparación 

de la 

campana 

extractora  

Contracción 

los servicio 

de 

EQUIPROI

NT.ec 

Administrador 

y Jefe de 

cocina  

Con base a los 

requerimientos 

del técnico de 

Equiproint  

350$ 1. Visita 

del 

técnico  

2. Evalua

ción 

Del 15 al 20 

de Diciembre  
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expertos en 

venta, 

diseño y 

servició 

técnico de 

campanas 

extractoras  

técnica 

de la 

campa

na 

3. repara

ción   

Problema 

Área de salón y 

servicio 

Meta  Indicador  Responsable  Insumo Presup

uesto 

Proceso de 

mejora 

Periodo de 

tiempo  

Falta de 

personal de 

servicio  

contratar 

más 

personal 

de servicio 

con el fin 

de agilitar 

la atención 

al cliente  

Proceso de 

selección de 

los 

aspirantes  

Administrador 

y capitán de 

meseros  

Laptop, 

esferos y 

cuadernos  

450$ 1. Recep

ción de 

hojas 

de vida 

2. Selecc

ión de 

los 

aspira

ntes  

Del 25 de 

Noviembre 

hasta el 6 de 

Diciembre  

(Beltran, 

2019) 
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3. Contra

tación 

de los 

mejore

s 

aspira

ntes   

Mal manejo de 

los momentos 

de verdad ( toma 

de la comanda) 

Por falta de 

capacitación  

Capacitar 

al personal 

en los 

manejos 

de toma de 

comanda  

Contratació

n de los 

servicio de 

capacitación 

de la 

empresa 

ICAP 

consultores 

Capitán de 

meseros  

Proyector 

laptop, esferos 

y cuadernos  

150$  Capacitación 

y certificación 

del personal 

de servicio   

Del 15 al 25 

de Octubre 
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CAPITULO V 

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 

Conclusiones  

• Al realizar el diagnóstico de la producción gastronómica del restaurante 

“Hornados Dieguito” se determinó que presenta falencias en temas de seguridad 

alimentaria debido al desconocimiento de los trabajadores sobre el tema, 

además de no contar con parámetros de Buenas Prácticas de Manufactura lo 

que pone en riesgo la salud de los clientes. 

 • Se determinó que las principales falencias son: la disminución de la calidad de     

los alimentos, insalubridad en el área de producción gastronómica e inadecuado 

servicio al cliente por lo que mediante el desarrollo de estrategias se logró dar 

las respectivas soluciones de mejora. 

• En conclusión, se determinó que la revisión documental es necesaria para la 

determinación de los elementos que debe llevar un plan de mejora a la 

producción gastronómica. 

• En conclusión, se determinó que un plan de mejora para la producción 

gastronómica es necesario para el buen funcionamiento de un negocio de 

A&B. 

Recomendaciones 

• Se recomienda aplicar las estrategias desarrolladas del plan de mejora en cada 

etapa de los procesos de producción gastronómica del restaurante “Hornados 

Dieguito” 

 • Se sugiere capacitar a los trabajadores del restaurante “Hornados Dieguito” en 

cuanto a temas de seguridad alimentaria para poder brindar un producto más 

seguro a los clientes 

 • Se puede implementar el plan de mejora en otros restaurantes del sector de 

Sangolquí con el fin de brindar un producto seguro a los clientes. 

 • Se recomienda el implementar en el restaurante las buenas prácticas de 

manufactura de modo que ayuden a los trabajadores a una correcta 

manipulación de los alimentos 
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ANEXOS 

 

Figura10. Correspondiente a las nuevas estanterías 

 

Figura 11. Correspondiente a la reposición de mosaicos 
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Figura 12. Correspondiente al instrumente de recolección de datos 

 

Ilustración 13. Correspondiente al almacenamiento de materia prima 
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Figura 14. Correspondiente a la lista de chequeo 
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Figura 15. Correspondiente a la dimensión producción gastronómica 

 

Figura16. Correspondiente a los cambios realizados en los pozos 
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Figura17. Correspondiente a la dimensión almacenamiento de materia prima 

 

Figura18. Correspondiente al mal almacenamiento 
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Figura 19. Correspondiente a la dimensión salón y servicio 

 

Figura 20. Correspondiente al desperfecto de la campana 
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Figura 21. Correspondiente a antes de la mejora 

 

Figura 22. Correspondiente a las mejoras planteadas 
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Figura23. Correspondiente a las mejoras sugeridas 

 

Figura 24. Correspondiente a los frigoríficos de la bodega 

 


