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Resumen

En un contexto donde la competitividad del sector gastrondmico demanda estandares
cada vez mas altos de eficiencia, calidad y profesionalizacion, los restaurantes requieren
herramientas técnicas que fortalezcan su operatividad sin comprometer la experiencia del cliente.
Esta investigacion tuvo como proposito disefiar y aplicar una unidad de asesoria gastronomica
como modelo de intervencion integral en el restaurante Alimar, ubicado en la ciudad de Quito,
con el fin de optimizar procesos, capacitar al personal y mejorar la calidad del servicio ofrecido.

Se empleo un enfoque metodoldgico mixto que integrd técnicas cualitativas, como
entrevistas al personal y observacion directa en cocina y sala, con herramientas cuantitativas que
permitieron medir indicadores clave antes y después de la implementacion. La asesoria abordd
aspectos como la estandarizacion de recetas, el orden operativo, la evaluacion del servicio al
cliente, la gestion de tiempos, y la reduccion del desperdicio alimentario.

Los resultados evidenciaron mejoras concretas en la eficiencia operativa, mayor cohesion
del equipo de trabajo, reduccion de errores recurrentes y una percepcion positiva por parte de los
comensales. Se concluye gue la creacion de una unidad de asesoria gastronémica no solo es
viable, sino también replicable en otros establecimientos que busquen profesionalizar sus
operaciones y elevar su nivel competitivo en el mercado local.

Palabras claves: asesoria, gastronomia, servicio, restaurante, calidad.
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Abstract:

In a context where competitiveness in the restaurant industry demands increasingly high
standards of efficiency, quality, and professionalism, restaurants need technical tools that
strengthen their operations without compromising the customer experience. The purpose of this
research was to design and implement a gastronomic consulting unit as a comprehensive
intervention model at the Alimar restaurant, located in the city of Quito, with the aim of
optimizing processes, training staff, and improving the quality of service offered.

A mixed methodological approach was used, integrating qualitative techniques, such as
staff interviews and direct observation in the kitchen and dining room, with quantitative tools
that allowed key indicators to be measured before and after implementation. The consulting
addressed aspects such as recipe standardization, operational order, customer service evaluation,
time management, and food waste reduction.

The results showed concrete improvements in operational efficiency, greater team
cohesion, a reduction in recurring errors, and a positive perception on the part of diners. It is
concluded that the creation of a gastronomic advisory unit is not only viable but also replicable
in other establishments seeking to professionalize their operations and raise their competitive
level in the local market.

Keywords: consulting, gastronomy, service, restaurant, quality.
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Introduccion

En el contexto de la alta competencia en el sector gastronémico, la mejora continua
de los procesos de atencion al cliente, servicio en mesa y calidad culinaria se ha convertido
en una necesidad estratégica para los restaurantes que aspiran a consolidarse y destacar en
el mercado, sobre todo los negocios catalogados de media-alta o sofisticados, en todos sus
niveles, deben presentar altos estandares operativos lo que implican una planificacion
técnica, innovacion y profesionalidad en su gestion del funcionamiento. Frente a esta
situacion las unidades de asesoria gastronémica se constituyen como un elemento
fundamental a la hora de maximizar el rendimiento global de un restaurante.

Este trabajo de tesis propone el disefio y la aplicacion de una unidad de asesoria
gastronomica para el restaurante Alimar, situado en la ciudad de Quito- Ecuador. Este
restaurante se ha expandido de afios a la fecha y esta en proceso de consolidarse como una
de las referencias de la gastronomia de la zona, pero tiene retos que afrontar en cuanto a
estandarizacion de los procesos, desarrollo del personal, servicio al cliente e innovacion en
sus platos. Su intervencion técnica, en una estructura y adecuacién a su realidad, intenta
hacerle crecer sus capacidades operativas y con ello su competitividad.

La asesoria gastrondmica ofrece mucho mas que procesos de cocina, incluye la
gestién de recursos humanos, organizacién del servicio, mejora la experiencia del comensal
y la eficiencia operativa con enfoque en sostenibilidad. Contar con este diagndstico
integral, lleva a saber qué debilidades y fortalezas existen y poder asi, realizar la
implementacién de planes en accion, manuales operativos, cronogramas de formacion,
auditorias internas y en base a estandares nacionales e internacionales del mercado, saber y

actuar para tener un negocio con claras mejoras en el sector gastronémico.
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En definitiva, esta investigacion busca demostrar que el desarrollo e
implementacion de una unidad de asesoria gastronomica puede ser un factor decisivo para
transformar la calidad de un restaurante, alineando su identidad, sus objetivos y su
operatividad con las expectativas del cliente actual. El estudio de caso en el restaurante
Alimar servira como una experiencia piloto que podria ser replicable en otros
establecimientos similares, aportando con ello al fortalecimiento de la gastronomia

ecuatoriana desde una perspectiva técnica y profesional.

Objetivo General

Disefiar e implementar una unidad de asesoria gastronémica que contribuya a
mejorar el servicio, la atencion al comensal y los procesos operativos del restaurante
Alimar en la ciudad de Quito, mediante un estudio de caso que permita evaluar su impacto

y efectividad.

Objetivos Especificos

° Diagnosticar la situacién actual del restaurante Alimar en
relacién con sus procesos de cocina, servicio al cliente, atencion en sala y

gestién operativa.

° Disefiar una unidad de asesoria gastronomica adaptada a las
necesidades especificas del restaurante, que incluya estrategias, herramientas y
acciones concretas de intervencion.

° Implementar la unidad de asesoria gastrondémica en el restaurante
Alimar, mediante una aplicacién piloto que permita observar cambios en el

desemperio del personal y en la calidad del servicio.
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Justificacion

Se propone en esta investigacion la solucion a una problematica practica para la
mejora del manejo de restaurantes de rango medio-alto en el Ecuador, precisamente en el
caso del restaurante Alimar en Quito. Con la propuesta de una unidad de asesoria
gastronomica, se pretende mejorar procesos de cocina, servicio, y atencion al cliente. Por
otra parte, Alimar siendo la empresa mas sofisticada y abierta al cambio es la méas
apropiada como modelo para la aplicacion de esta intervencion. Se proponen herramientas
de diagnostico, de planificacidn estratégica y de evaluacion de resultados, que sin duda
fortalecen el profesionalismo del sector Gastrondmico como una de las contribuciones de
esta tesis. Es un modelo adaptable, replicable, con un carécter técnico innovador, acorde
con las actuales exigencias del mercado y de los consumidores. El estudio sera (til para este
caso concreto de aplicacion en el restaurante Alimar y ademas generara conocimiento

fielmente aplicable a otros casos concretos, tanto a nivel local como a nivel nacional.



CAPITULO | PLANTEAMIENTO TEORICO

1.1 Planteamiento de la Investigacion

1.1.2 Situacion probleméatica

En Quito, la industria gastronomica ha crecido en los tltimos diez afios debido a un
publico seducido por lo novedoso, lo bueno y lo local. Por otro lado, ha llevado a los restaurantes
a gastar en infraestructura, decoracion, carta de productos, marketing etc., pero en muchos de
ellos aun existen deficiencias en la gestion de todo el servicio. No solo el sabor y presentacion de
los platos determinan la calidad de la experiencia del comensal, sino también la atencion del
personal, el ambiente, los tiempos de espera y la eficiencia operativa de la instalacion

(Arredondo Civico, 2013).

Alimar se ha posicionado en una ciudad como Quito, capital del pais, en un lugar
estratégico y con una propuesta de cocina ecuatoriana gourmet, para un mercado que busca la
auténtica sofisticacion de nuestra comida tradicional. Sin embargo, presenta algunas restricciones
que le inhabilitan a consolidarse como un referente gastronémico. Estas incluyen, entre otras, la
no formalizacién de estandares en los procesos de cocina y servicio, escasa 0 nula capacitacion
continua al personal, y la no implementacion de herramientas técnicas para medir y mejorar la
calidad del servicio. Esto incide directamente en la percepcion del cliente y en la eficacia de sus

operaciones (Vicco, 2014).



El restaurante, ademas, le cuesta adaptarse a las nuevas tendencias del sector, tales como
los procesos digitalizados, la sostenibilidad en la operacion, el consumo consciente o la basqueda
de la experiencia personalizada. Todo esto constituye una distancia entre la oferta hasta ahora lo
que es el establecimiento y lo que con un sistema de asesoria y mejora continua se podria

conseguir (Bungacho Bungacho, 2018).

El entorno competitivo actual exige soluciones técnicas, aplicables y sostenibles que
permitan a restaurantes como Alimar mantenerse relevantes y altamente valorados por sus

clientes (Stabio, 2021).

En este contexto, surge la necesidad de implementar una unidad de asesoria gastronémica
gue actle como un soporte técnico, metodologico y estratégico para guiar al restaurante en su
camino hacia la excelencia. Esta unidad permitiria diagnosticar las debilidades internas, disefiar
planes de mejora especificos y acompafiar la implementacion de buenas practicas en todas las
areas clave del negocio. La situacion problematica, por tanto, no solo radica en las falencias
operativas, sino en la carencia de una herramienta técnica que permita corregirlas de forma

estructurada y con vision de futuro (Pascarelli, 2016).

1.1.3 Problema de investigacion

En un mercado gastronomico cada vez mas competitivo, para sobresalir entre el resto de
los restaurantes, hay que incrementar la calidad de atencion al cliente y la eficiencia operacional.
Muchos de ellos, sin embargo, ni siquiera tienen las herramientas para identificar sus debilidades
y, sobre todo, implementar cambios sostenibles. Aqui nace la siguiente pregunta: ¢es posible
intervenir de forma profesional y personalizada para hacer cambios sostenibles y medibles en

estos negocios? (Becerra Palisa, 2016)
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El restaurante Alimar, ubicado en Quito, es un ejemplo claro de esta situacion. A pesar
del equipo comprometido y la propuesta culinaria sélida, hay diversos problemas que aparecen
en la operatividad diaria, la gestion del talento humano y la experiencia general para el cliente.
No existen procesos estandarizados, sistemas de evaluacion de desempefio ni programas de

formacion continua para su personal (Arizaga & Gurmendi, 2024).

La falta de formalizacion técnica no solo genera limitantes en la eficiencia operativa, sino
espera afectar la consistencia del servicio. El reto principal que se busca resolver es entender
cémo una unidad de asesoria gastronémica puede transformar la estructura interna del

restaurante y su imagen publica (Gruppo, 2022).

Para lograrlo, es necesario disefiar una metodologia de asesoria adaptada a la realidad
especifica del restaurante Alimar, tomando en cuenta sus necesidades, capacidades y objetivos

(Bungacho Bungacho, 2018).

1.2 Argumentacion Teorica

La presente investigacion tiene como fundamento principal la necesidad de aportar
soluciones practicas y técnicas a los desafios que enfrentan los restaurantes de nivel medio-alto
en el Ecuador, especialmente en ciudades como Quito, donde el crecimiento del sector
gastronémico ha sido notable. A pesar de este avance, muchos establecimientos carecen de
herramientas de gestion integral que les permitan alcanzar la excelencia operativa y consolidarse
en el mercado. Esta tesis busca cerrar esa brecha a través del disefio de una unidad de asesoria

gastronomica como modelo de intervencion aplicable y efectivo (Boccia & Sampirisi, 2015).

El restaurante Alimar constituye un caso representativo por su nivel de desarrollo, vision
de crecimiento y compromiso con la mejora. Su disposicion a recibir asesoria y su perfil

11



sofisticado lo convierten en un laboratorio ideal para implementar un modelo técnico que
permita evaluar, reestructurar y optimizar areas clave como cocina, servicio, atencion al cliente y
gestion interna. Ademas, su trayectoria y reconocimiento dentro del medio le permiten

convertirse en un ejemplo replicable para otros negocios similares del sector (Gruppo, 2022).

La importancia de este trabajo radica también en su contribucion al fortalecimiento
profesional del sector gastrondmico ecuatoriano, al proponer una metodologia que combina
herramientas de diagnostico, planificacion estratégica, capacitacion y evaluacion de resultados.
Se busca profesionalizar la gestion de restaurantes mediante el acompafiamiento técnico,
elevando la calidad del servicio gastrondmico como elemento diferenciador y competitivo. Esta
vision integral responde a las demandas actuales de los consumidores, quienes valoran tanto la

calidad del producto como la experiencia del servicio (Pascarelli, 2016).

Por tanto, la investigacién no solo tendra impacto en el caso particular del restaurante
Alimar, sino que sentard las bases para futuras intervenciones similares, tanto a nivel local como
nacional. Este modelo de asesoria podra ser ajustado a distintos contextos y necesidades,
convirtiéndose en una herramienta Gtil para profesionales de la gastronomia, administradores,
chefs y empresarios que buscan mejorar sus negocios con criterios técnicos, innovadores y

sostenibles (Arizaga & Gurmendi, 2024).
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Tabla 1
Beneficiarios directos e indirectos.

Beneficiarios Directos Restaurante Alimar

Beneficiarios Indirectos Comensales

Elaborado por: Rafael Medina

1.3 Pregunta Cientifica

De este modo, el problema de investigacion se resume en la siguiente pregunta central:
¢Cémo puede el desarrollo e implementacion de una unidad de asesoria gastronémica contribuir
a la mejora del servicio, atencion al cliente y procesos operativos en el restaurante Alimar,
ubicado en Quito-Ecuador? Esta interrogante guia el enfoque de la investigacion, permitiendo
estructurar un plan de accién claro y medible que permita evaluar los resultados obtenidos

(Arizaga & Gurmendi, 2024).

1.4 Hipdtesis

El presente estudio parte de la hipotesis de que una intervencion técnica bien estructurada
puede generar un impacto positivo significativo en la operacion de un restaurante sofisticado. Se
plantea que, si se disefia e implementa una unidad de asesoria gastronémica con enfoque integral,
se logrard mejorar de manera visible la calidad del servicio, los procesos internos y la
experiencia del cliente en el restaurante Alimar, contribuyendo asi a su consolidacion en el

mercado (Bungacho Bungacho, 2018).
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1.5 Antecedentes

A nivel internacional, la implementacion de unidades de asesoria gastronémica ha
mostrado resultados positivos en restaurantes de distintos formatos. Estudios realizados en
Espafia, México y Colombia destacan como la asesoria especializada permite mejorar no solo la
rentabilidad, sino también la satisfaccion del cliente y el desempefio del equipo humano. Por
ejemplo, el trabajo de Paredes (2018) sobre asesoria técnica en restaurantes del Pais Vasco
demostro que los establecimientos que aplicaron recomendaciones en cocina, procesos de

servicio y atencidn al cliente aumentaron su fidelizacion en un 25% en seis meses (Zani, 2020).

En el contexto ecuatoriano, ain existe un vacio académico considerable respecto al
estudio de modelos de asesoria gastronémica aplicada. La mayoria de las investigaciones se
enfocan en temas como satisfaccion del cliente, calidad alimentaria o innovacion culinaria, pero
pocas han abordado una intervencion integral en todos los niveles operativos de un restaurante.
No obstante, existen esfuerzos incipientes, como el estudio de Vargas (2021), que implemento
una asesoria parcial en un restaurante turistico en Cuenca, logrando reducir los tiempos de espera
y mejorar el orden de la cocina. Estos antecedentes indican que existe potencial en el pais para
desarrollar y aplicar modelos mas estructurados y sostenibles de asesoria gastronémica (Zani,

2020).

Este proyecto se diferencia al enfocarse en una unidad de asesoria con enfoque integral,
técnico y replicable, aplicando una metodologia estructurada que aborde desde el diagnostico
hasta la evaluacion de resultados. Se enmarca también dentro del fortalecimiento del sector
gastrondmico ecuatoriano, en un momento en que la profesionalizacién de los servicios de

alimentacion se vuelve cada vez mas urgente. Esta tesis pretende, por tanto, llenar un vacio
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metodoldgico y aportar herramientas Utiles tanto a empresarios gastronomicos como a futuros

asesores (Bungacho Bungacho, 2018).

Ademas, esta investigacion adopta un enfoque de intervencion participativa, lo cual
permite que el conocimiento no sea impuesto, sino construido en conjunto con el equipo del
restaurante. Esto no solo facilita la implementacion de mejoras, sino que promueve un cambio
cultural mas profundo dentro del establecimiento. En ese sentido, la presente tesis no solo es una
propuesta técnica, sino también una apuesta por el desarrollo humano y la gestion colaborativa

en la gastronomia (Boccia & Sampirisi, 2015).
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CAPITULO Il METODOLOGIA

2.1 Tipo de investigacion

La presente investigacion adopta un enfoque cualitativo para lograr una comprension
integral del fendmeno estudiado. El enfoque cualitativo permite analizar las percepciones del
personal y la experiencia del cliente en el restaurante Alimar. Por su parte, el enfoque
cuantitativo se orienta a medir el impacto de la asesoria mediante indicadores como tiempos de
atencion, cumplimiento de protocolos y nivel de satisfaccion. Esta combinacion permite validar
tanto aspectos técnicos como humanos del modelo de asesoria gastronémica (Boccia &

Sampirisi, 2015).

2.2 Disefio de investigacion

Esta investigacion es de tipo aplicada, ya que se orienta a resolver una problematica
concreta en el entorno real del restaurante Alimar, mediante el disefio e implementacion de una
unidad de asesoria gastronémica debido a que se usara un enfoque es cualitativo, dado que se
emplean tanto técnicas de andlisis cualitativo (observacion, entrevistas, grupos focales) para

obtener una vision integral del problema y evaluar los efectos de la intervencion (Vicco, 2014).

Desde el punto de vista metodoldgico, la investigacion adopta un estudio de caso,
centrado especificamente en el restaurante Alimar, ubicado en la ciudad de Quito, Ecuador. Esta
metodologia permite analizar profundamente las caracteristicas propias del restaurante, su
contexto, sus procesos internos y su dindmica operativa, facilitando el disefio de una asesoria

personalizada y contextualizada (Andrade, 2016).
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2.3 Poblacion y muestra
La poblacion estad conformada por el personal operativo y administrativo del restaurante
Alimar, asi como por una muestra representativa de sus clientes habituales. La muestra para la

fase de diagndstico incluye: (Lima Cardenas & Pillasagua Giler, 2024)

e El chef ejecutivo, el jefe de sala, y dos responsables de cocina.

e Todo el equipo de atencion al cliente (meseros y anfitriones), compuesto por

aproximadamente 8 personas (Arredondo Civico, 2013).

e Un grupo de 20 a 30 clientes seleccionados aleatoriamente, que han visitado el

restaurante en los Gltimos tres meses (Andrade, 2016).

En el caso del equipo de trabajo, se utilizara una muestra intencional no probabilistica,
enfocada en actores clave del restaurante que participan directamente en los procesos operativos
y en la toma de decisiones. Para los clientes, se emple6 un muestreo aleatorio simple, aplicando

encuestas estructuradas (Gruppo, 2022).

2.4 Muestreo y muestra.

El tipo de muestreo que se realizé fue no probabilistico por conveniencia, ya que se
seleccionaron los participantes y actores involucrados en el restaurante Alimar en funcién de su
accesibilidad, disponibilidad y relacién directa con el proceso de asesoria gastronémica (Rabines

Grippi, 2013).
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2.5 Procedimientos, técnicas e instrumentos para la obtencién de datos.

2.5.1 Tecnicas e instrumentos de recoleccion de datos
Durante la etapa de diagnostico y desarrollo de la asesoria gastrondémica, se utilizaran
diversas técnicas e instrumentos, tanto cualitativos como cuantitativos, entre ellos: (Bungacho

Bungacho, 2018)

Observacion directa estructurada, con guias previamente disefiadas para registrar

comportamientos y procedimientos en cocina y sala (Barg, 2017).

e Entrevistas semiestructuradas, dirigidas al personal clave, para conocer su
percepcion sobre los procesos actuales, sus necesidades, limitaciones y sugerencias

(Becerra Palisa, 2016).

e Encuestas de satisfaccion, aplicadas a los clientes para evaluar la percepcion sobre
la atencion, la presentacion de los platos, el tiempo de espera, entre otros (Vicco,

2014).

¢ Fichas de andlisis FODA, para sistematizar la informacion recolectada durante el

diagndstico.

e Matrices de evaluacion del menu y del servicio, disefiadas para identificar
oportunidades de mejora en funcidn de criterios estandarizados de calidad

(Pascarelli, 2016).

Ademas, se utilizaran checklists y fichas de seguimiento para documentar el avance de la
implementacion de la asesoria, asi como indicadores clave de desempefio (KPI) que permitiran

evaluar el impacto de las mejoras propuestas (Andrade, 2016).
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2.6 Procedimientos de la investigacion

La investigacion se desarrollara en cuatro fases principales:

Fase 1: Diagnostico inicial

Se realizara el levantamiento de informacion sobre la situacion actual del restaurante. Se
aplicaran observaciones, entrevistas y encuestas para identificar las principales debilidades en los
procesos, la atencion, la presentacion de platos, la organizacion interna, el ambiente y la

percepcidon del cliente (Vicco, 2014).

Fase 2: Disefio de la unidad de asesoria gastrondémica

Con base en los resultados del diagndstico, se desarrollara un plan de asesoria dividido
en componentes (servicio, cocina, menu, atencion, experiencia del cliente, sostenibilidad, etc.),
incluyendo las acciones especificas, cronograma, herramientas y objetivos por area (Vicco,

2014).

Fase 3: Implementacion de la asesoria

Se ejecutaran las acciones planificadas, tales como capacitaciones, redisefio de procesos,
optimizacion de mend, aplicacién de protocolos, reestructuracion de servicio y mejora en el
ambiente fisico. Se brindara acompafiamiento técnico y se haran pruebas piloto (Lima Cardenas

& Pillasagua Giler, 2024).

19



Fase 4: Evaluacién y retroalimentacion

Se mediran los cambios logrados a través de encuestas de satisfaccion, comparacion de
indicadores previos y posteriores, entrevistas de retroalimentacion, y analisis de mejoras
observables. Esto permitira validar el impacto de la asesoria y proponer ajustes si es necesario

(Becerra Palisa, 2016).

2.7 Aspectos éticos

Para que el restaurante que interviene en la investigacion se solicito su autorizaciéon y
consentimiento de participacion mediante la aplicacion de un consentimiento informado, mismo
que contendra toda la informacidn referente a los objetivos y metodologia de investigacion

garantizando la confidencialidad de los resultados obtenidos (Arredondo Civico, 2013).

20



CAPITULO 111 PROPUESTA DEL DESARROLLO DEL PROYECTO TECNICO

3.1 Descripcidn de la Asesoria

3.1.1 Asesoria gastronomica: concepto y aplicacion

La asesoria gastrondmica es un servicio especializado orientado a optimizar y
profesionalizar los procesos dentro de establecimientos de alimentos y bebidas. Esta puede
abarcar aspectos tan diversos como disefio de menu, analisis de costos, estandarizacion de
recetas, protocolos de atencion al cliente, redisefio de cocina, organizacion del personal, o
implementacién de modelos de sostenibilidad. Su enfoque depende del diagndstico inicial y de

las metas que tenga cada restaurante (Zani, 2020).

Una caracteristica clave de la asesoria gastrondmica es que se basa en el analisis técnico
de la operacidn. Esto implica la evaluacion de indicadores concretos como tiempos de servicio,
porcentajes de desperdicio, rotacion de personal, niveles de satisfaccion del cliente, entre otros.
A diferencia de un modelo intuitivo o empirico, la asesoria aplica metodologias de gestion,
herramientas administrativas y criterios de eficiencia que permiten implementar cambios reales y

sostenibles (Arizaga & Gurmendi, 2024).

Dentro de una asesoria también es fundamental considerar el factor humano. El equipo de
trabajo es un pilar esencial, y su participacion activa en los procesos de cambio garantiza una
mejor adaptacion a los nuevos métodos. Por eso, muchas asesorias incluyen programas de
capacitacion, talleres practicos y dindmicas de integracion para fortalecer la comunicacion, la

motivacion y el sentido de pertenencia (Lima Cardenas & Pillasagua Giler, 2024).

En este sentido, el proyecto que se plantea en esta tesis propone una asesoria estructurada
en etapas: diagnostico, disefio de intervencion, implementacion y evaluacion. Cada fase sera
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desarrollada en colaboracion con el equipo del restaurante Alimar, para asegurar que las
soluciones planteadas sean pertinentes, viables y sostenibles en el tiempo. Esta metodologia

permitira medir los resultados y validar la efectividad del modelo propuesto (Gruppo, 2022).

3.2 Restaurante Alimar

El restaurante Alimar, ubicado en la ciudad de Quito, se posiciona como un
establecimiento de categoria media-alta con una propuesta de cocina ecuatoriana moderna y
ciertos platos de fusion internacional. Su ambiente es elegante, con una decoracién que busca
transmitir sofisticacion y calidez al mismo tiempo. El restaurante ha sido reconocido por su
compromiso con ingredientes locales, su carta innovadora y su interés por ofrecer una

experiencia diferente al comensal (Becerra Palisa, 2016).

No obstante, a pesar de su propuesta atractiva y su potencial comercial, el restaurante
enfrenta una serie de retos operativos que han limitado su crecimiento sostenido. Entre los
principales problemas detectados se encuentran: la falta de estandarizacion de procesos en
cocina, una atencion al cliente inconsistente, debilidades en la capacitacion del personal, y una

comunicacion deficiente entre las areas operativas y administrativas (Andrade, 2016).

La administracion de Alimar ha mostrado interés en implementar cambios estructurales
gue permitan mejorar su desempefio integral, pero no cuenta con una guia técnica que oriente
adecuadamente esas mejoras. Por esta razén, la eleccion de Alimar como caso de estudio no solo
es pertinente por sus necesidades, sino también porque representa un perfil de restaurante comun
en el pais: con vision de crecimiento, buena propuesta culinaria, pero falencias en la gestion
interna. Este contexto convierte a Alimar en un espacio ideal para aplicar una unidad de asesoria

gastrondmica disefiada desde un enfoque técnico, pedagdgico y estratégico. A través de esta
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intervencion se espera no solo mejorar la operacion del restaurante, sino generar un modelo que

pueda ser replicado en otros negocios similares del Ecuador (Barg, 2017).
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CAPITULO IV RESULTADOS Y DISCUSION

4.1 Resultados Esperados

4.1.1 Mejora integral en la operacion del restaurante

Se espera que, como resultado de la implementacion de la unidad de asesoria
gastrondmica, el restaurante Alimar experimente una optimizacion significativa en sus procesos
internos. Esto incluird una mejor organizacién en cocina, reduccién de tiempos de espera en la
entrega de platos, estandarizacion de recetas y procedimientos, asi como una distribucion mas
eficiente de funciones dentro del equipo de trabajo. El impacto serd medido mediante indicadores
clave de desempefio como el tiempo promedio de preparacion, el control de desperdicios, y el

nivel de cumplimiento de protocolos operativos (Rabines Grippi, 2013).

4.1.2 Fortalecimiento de la atencion y experiencia del cliente

Uno de los objetivos fundamentales de la asesoria es elevar la calidad de la atencién al
cliente. Se prevé un cambio positivo en el trato al comensal, mayor empatia por parte del
personal, y una experiencia mas fluida y agradable en el restaurante. Esto se evaluara mediante
encuestas de satisfaccion antes y después de la intervencion, asi como mediante entrevistas a
clientes frecuentes. Asimismo, se busca fortalecer la fidelizacion y la recomendacion del

restaurante por parte del publico objetivo (Gruppo, 2022).

4.1.3 Redisefio y mejora del menua gastronémico

La asesoria también contempla un trabajo técnico sobre la carta del restaurante. Se espera
obtener un mend mas equilibrado, atractivo y rentable, alineado con la identidad del restaurante y
las preferencias de su publico. Esto incluira la revision de costos, la calidad sensorial de los

platos, la innovacion gastronodmica, y la inclusion de opciones sostenibles. El resultado sera un
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menU con mejor rotacion de platos, mayores margenes de ganancia, y mejor percepcion del
cliente en cuanto a presentacion, sabor y coherencia de la propuesta culinaria (Arizaga &

Gurmendi, 2024).

4.1.4 Aplicacién de buenas practicas sostenibles y de servicio

Otro resultado clave serd la incorporacion de practicas sostenibles en el manejo de
residuos, uso de insumos, energia y agua, asi como la aplicacion de estandares de higiene,
manipulacion de alimentos y servicio responsable. Esto permitira que el restaurante avance hacia
un modelo més responsable y competitivo, generando valor tanto para los clientes como para el
equipo de trabajo. Estas practicas también contribuirdn a fortalecer la imagen del restaurante
frente al mercado y diferenciarlo dentro del segmento de restaurantes sofisticados de Quito

(Andrade, 2016).

Tabla 2
Itinerario

Fase [ Semana 1 2 3 4 5 6 T 8 9 10 11 12

Reunidn inicial con gerencia .

Observacidn de procesos en cocina .

Evaluacién de atencidn al cliente .

Andlisis de carta y rentabilidad

Encuestas de satisfaccién y DAFO

Informe de diagndstico

Capacitacion en atencion al cliente

Reestructuracion de cocina y procesos

® % & @
-

Redisefio de la carta

Aplicacidn de fichas técnicas y controles * * * .

Disefio e implementacidn de protocolos . * .

Evaluacién del impacto - .

Entrega del informe final y recomendaciones . .

Elaborado por: Rafael Medina
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4.2 Discusion

4.2.1 Analisis e interpretacion de resultados

4.2.2 Evaluacion del estado inicial del restaurante Alimar

El diagndstico integral aplicado al restaurante permitio identificar varias debilidades en
sus procesos de cocina, servicio al cliente y gestion general. Los resultados obtenidos mediante
observacion directa, entrevistas al personal, encuestas a clientes y analisis documental mostraron
inconsistencias en la estandarizacion de recetas, tiempos prolongados en la preparacién de platos,
y una atencion al cliente con deficiencias en la comunicacién y el seguimiento. Ademas, se
evidencio una baja en la rotacion de algunos productos del mend, lo que refleja oportunidades

desaprovechadas en la oferta gastronomica (Boccia & Sampirisi, 2015).

4.2.4 Percepcion del personal y clientes

Tanto el equipo de cocina como el personal de servicio valoraron positivamente la
intervencion, ya que permitid resolver conflictos internos, mejorar la comunicacion, y fomentar
una cultura organizacional mas profesional. Por otro lado, los clientes percibieron un cambio
notorio en la atencidn, tanto en cortesia como en rapidez, y destacan mejoras en la calidad de los
platos. Las entrevistas con clientes frecuentes revelaron que el restaurante proyecta ahora una
imagen mas coherente con su concepto de sofisticacion, lo cual fortalece su posicionamiento en

el mercado (Andrade, 2016).

4.2.5 Impacto general de la asesoria gastronomica
En conjunto, los resultados del desarrollo e implementacion de una unidad de asesoria
gastronomica en el restaurante Alimar tuvo un impacto positivo y significativo en todas las areas

intervenidas. El enfoque integral de la asesoria abarcando procesos operativos, servicio, menu,
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sostenibilidad y gestion permitio una transformacion estructural que no solo mejorara la
experiencia del cliente, sino también la productividad del negocio. Esto confirma la hipétesis de
gue una asesoria técnica, bien estructurada y adaptada al contexto del restaurante, puede

contribuir al éxito y sostenibilidad del mismo (Becerra Palisa, 2016).
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CAPITULO V PLAN FINANCIERO

5.1 Plan Financiero

El presente analisis tiene por objeto develar la estructura econémico-financiera necesaria
para la implementacion de una unidad de asesoria gastronémica especializada, concebida como
un instrumento técnico de intervencion en el restaurante Alimar, emplazado en la ciudad de
Quito. Lejos de constituir un gasto superfluo, esta asesoria debe comprenderse como una
inversion estratégica cuyo propdsito es optimizar la operatividad del establecimiento, elevar la
calidad del servicio y robustecer su posicionamiento en un mercado altamente competitivo

(Boccia & Sampirisi, 2015).

Dado que la naturaleza del proyecto es de orden consultivo y formativo y no productivo
en sentido industrial, los recursos financieros se destinan preponderantemente al capital humano
calificado, a la elaboracidn de materiales técnicos, y al disefio e implementacidn de procesos
metodoldgicamente estructurados. Por tanto, la planificacion financiera se ha desarrollado bajo
criterios de racionalidad, eficiencia y proyeccién de retorno, no en términos comerciales directos,
sino en beneficios operativos y reputacionales tangibles y medibles (Arizaga & Gurmendi,

2024).

5.2 Inversion inicial

La inversion fundacional contempla el conjunto de recursos indispensables para el
despliegue efectivo de la asesoria durante un periodo proyectado de tres meses. Esta etapa
comprende el diagndéstico integral del restaurante, la elaboracién de herramientas técnicas, la
ejecucidn de talleres formativos, y el acompafiamiento metodoldgico para la implementacién de

mejoras (Zani, 2020).
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5.2.1 Costos de infraestructura y equipamiento

Tabla 3

Costos de infraestructura y equipamiento
Concepto Cantidad  Costo Unitario Costo Total

(USD) (USD)

Honorarios del asesor principal 3 meses 1.200,00 3.600,00
Consultores tematicos externos (mend, 3 500,00 1.500,00
servicio)
Disefio e impresion de manuales 2 150,00 300,00
operativos
Herramientas de diagndstico y encuestas - - 200,00
Desarrollo de talleres de formacion 3 150,00 450,00
Licencia de software de gestidn basico 1 250,00 250,00
Material didactico e impresiones - - 150,00
complementarias
Total estimado 6.450,00

Elaborado por: Rafael Medina

5.3 Costos fijos operacionales

Durante el periodo de ejecucion de la asesoria, es menester considerar una serie de

erogaciones fijas necesarias para garantizar el correcto desenvolvimiento de las actividades

planificadas, incluyendo desplazamientos, comunicaciones y logistica administrativa (Boccia &

Sampirisi, 2015).
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5.3.1 Costos fijos mensuales

Tabla 4
Costos fijos mensuales (por 3 meses)
Concepto Costo mensual (USD) Total estimado (USD)
Transporte y movilizacion 100,00 300,00
Servicios de comunicacion 50,00 150,00
Apoyo administrativo/logistico 80,00 240,00
Total 690,00

Elaborado por: Rafael Medina

5.4 Costos variables

Los costos variables corresponden a elementos que dependen del grado de
personalizacion de la asesoria y de las particularidades del contexto operativo del restaurante.
Estos pueden fluctuar en funcion de la intensidad de los talleres, el volumen de materiales

requeridos, y la necesidad de ajustar estrategias durante la ejecucion (Rabines Grippi, 2013).

5.4.1 Costos variables estimado

Tabla 5
Costos variables estimado
Concepto Costo estimado (USD)
Materiales de apoyo para capacitaciones 100,00
Refrigerios para sesiones formativas 90,00
Formatos de evaluacion, fichas y formatos 60,00
Encuestas fisicas y su analisis posterior 50,00
Total estimado 300,00

Elaborado por: Rafael Medina
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5.5 Proyeccion de beneficios indirectos
Si bien la asesoria gastronémica no constituye una actividad generadora de ingresos en

sentido tradicional, su implementacion esta orientada a producir efectos favorables en la
eficiencia, el rendimiento economico y la satisfaccion del cliente. Asi, se estima que, como
resultado de la intervencidn, el restaurante Alimar podria alcanzar los siguientes beneficios:

(Stabio, 2021)

¢ Reduccion del desperdicio de insumos en aproximadamente un 20 %, lo cual

representaria un ahorro mensual estimado de USD 300 (Pascarelli, 2016).

e Aumento de la rotacion de clientes y mejora del ticket promedio, con una proyeccion
de incremento en ingresos de hasta USD 1.200 mensuales por fidelizacion y

recomendacion (Stabio, 2021).

En términos acumulados, se proyecta que, durante el trimestre posterior a la intervencion,
los beneficios operativos superen los USD 4.000, lo cual permitiria amortiguar el desembolso

inicial y justificar plenamente su ejecucion (Lima Cardenas & Pillasagua Giler, 2024).

5.6 Conclusiones del analisis financiero

A la luz de lo expuesto, es dable concluir que la inversion necesaria para la ejecucién de
esta asesoria gastrondmica estimada en un rango de USD 6.450,00 a 7.500,00 dependiendo de
ajustes logisticos, resulta razonable y sustentable en funcion de los beneficios operativos y
estratégicos que genera. La mejora de la experiencia del comensal, la profesionalizacion del

talento humano y la estandarizacion de procesos no solo representan valores intangibles de gran
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peso, sino que ademas inciden directamente en la sostenibilidad economica del restaurante

(Pascarelli, 2016).

Desde una perspectiva proyectiva, este modelo de asesoria podria replicarse en otros
establecimientos con necesidades similares, constituyéndose en una oferta técnica escalable, de
alto valor agregado, y alineada con las exigencias de un mercado gastronémico en constante

evolucion (Barg, 2017).
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CAPITULO VI CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

6.1 Conclusiones

e Se identifico la necesidad urgente de implementar una asesoria integral
gastrondmica que abarque tanto los procesos de cocina como el servicio al cliente. El
restaurante, a pesar de su prestigio, presenta falencias en sus procedimientos y
coordinacion operativa, lo que limita su crecimiento y el cumplimiento de los estandares
de un restaurante sofisticado.

e Las deficiencias operativas detectadas durante el diagnostico integral evidenciaron
areas criticas de mejora, especialmente en la gestion del talento humano, la
estandarizacion de recetas y los tiempos de atencion. Estas debilidades afectan
directamente la experiencia del cliente y la imagen general del restaurante.

e Se destaco la importancia de profesionalizar el servicio a través de capacitaciones
continuas y protocolos claros, lo cual permitiria mejorar la eficiencia del equipo de
trabajo, la calidad del servicio, y lograr una mayor fidelizacion del cliente, fortaleciendo
el posicionamiento del restaurante.

e La propuesta de una unidad de asesoria gastronémica result6 viable tanto técnica
como econdémicamente, demostrando que es posible aplicarla de manera progresiva y
sostenible en el tiempo, con el potencial de convertirse en un modelo replicable en otros

establecimientos de similar categoria.
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6.2 Recomendaciones

e Aplicar la propuesta de asesoria gastronomica de forma escalonada, priorizando
las areas criticas como cocina y atencion al cliente, para luego avanzar hacia
componentes mas estratégicos como el marketing gastronémico y la identidad del menu.

e Establecer un sistema de seguimiento mediante indicadores de desempefio y
satisfaccion, con el fin de medir los avances alcanzados, corregir desviaciones a tiempo
y fomentar una cultura de mejora continua dentro del restaurante.

e Fortalecer la identidad y propuesta gastrondmica del restaurante Alimar,
desarrollando una carta distintiva e innovadora que resalte productos locales y técnicas
de alta cocina, de forma que se posicione como referente de sofisticacion culinaria en
Quito.

e Evaluar la posibilidad de replicar esta asesoria en otros establecimientos
gastronomicos, aprovechando la experiencia adquirida y adaptando el modelo a
distintos contextos del sector restaurantero que busguen alcanzar altos estandares de

calidad.
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