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Todo a la Parrilla

CONTEXTO

Todo a la Parrilla es una empresa que se 
ha dedicado por más de 15 años a la 
preparación y venta de productos 
alimenticios, incluido el servicio de 
distribución a domicilio



¿Cómo se puede mejorar la eficiencia 

mediante un sistema de control integral 

de los procesos misionales del 

restaurante Todo a la Parrilla

- Recesión económica
- Competitividad

EFICIENCIA

- Optimización procesos
- Control desperdicios
- Reducción tiempo y gastos
- Proyección de crecimiento

El Sistema de Control Integral

- Planeación
- Caracterización
- Revisión
- Corrección



Objetivos

Diseñar un sistema de control integral para los 
procesos misionales del restaurante Todo a la 

Parrilla para mejorar su eficiencia

Diagnosticar los 
procesos misionales 
del restaurante Todo 

a la Parrilla para 
identificar el estado 

actual de la 
empresa.

Identificar los 
puntos de control 
para los procesos 

misionales del 
restaurante en Todo 

a la Parrilla que 
permitan reconocer 
las desviaciones a 

corregir

Generar 
herramientas de 

apoyo para mejorar 
la eficiencia del 

sistema de control 
integral de los 

procesos misionales 
del restaurante Todo 

a la parrilla.



Alcance

El proyecto se realiza para la empresa TODO A LA 
PARRILLA, este aplica para las etapas de diagnóstico, 
estructuración y generación de herramientas de 
control integral para los procesos misionales bajo la 
norma ISO 9001:2015



Ítems Existencia

Misión

Visión

Política empresarial

Mapa de procesos

Diagnóstico y 

Estructuración

Estructuración

Calidad Sostenibilidad Servicio al cliente Trabajo en equipo

Año 2026 Expansión Icono gastronómico
Líder en parrilla en 

el sector

Exquisitez Exclusividad Amabilidad
Pasión por 
la parrilla



Diagnóstico y 

Estructuración



Análisis del proceso de 

preparación de alimentos



Análisis del Proceso de 

Atención al Cliente



Identificación de los 

puntos de control



Herramientas de apoyo 

para mejorar la eficiencia

Formato de caracterización 
del proceso de atención al 
cliente

Formato de caracterización 
del proceso de 
preparación de alimentos 

Documentos finales/Ariza-Fandiño-Fontecha- Todo a la Parrilla - Caracterización de los procesos (1).xlsx


Herramientas de apoyo 

para mejorar la eficiencia

Formato del proceso de evaluación de 
competencias para el cargo de 
parrillero.

Formato del proceso de evaluación de 
competencias para el cargo de mesero.

Formato del proceso de evaluación de 
competencias para el cargo de 
cocinero

Documentos finales/Metodología competencia perfiles.xlsx


Herramientas de apoyo 

para mejorar la eficiencia

Formatos de registro para 
control de desperdicios

➢ Productos caducados
➢ Productos almacenados en el suelo
➢ Productos sobrantes en cocina

https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLScbCa5zlggaZsVAzpsc8t080e7c3eyCcymamHV43q3034GXeg/viewform


Herramientas de apoyo 

para mejorar la eficiencia

Formato 
protocolo de 
Cocina y Parrilla

Todo 
a la 

Parrilla

Procedimiento de preparación
Fecha 14/10/2023

Versión 1

Responsable: Lider de la cocina

Objetivo:
Seguimiento constante de los niveles de inventario de carne, 

verduras, condimentos y otros ingredientes

Alcance:
Relacionar las características de los productos del menú para la 

preparación

Para la siguiente sección de acompañantes se defienen las porciones con un bowl estandar para cada ingrdiente
Acompañamientos Ingredientes necesarios Proceso “todo en su lugar” Proceso preparación

Ensalada

- Lechuga
- La lechuga se corta en 

julianas delgadas

Durante la preparación del 
plato se realiza el siguiente 

emplatado:

- Zanahoria - La zanahoria se raya Cama de lechuga (2 hojas)

- Pepino cohombro
- El pepino se corta en 

rodajas
- 2 rodajas de pepinos

- Tomate
- El tomate se corta en 

rodajas y posteriormente a la 
mitad

- 2 mitades de rodajas 
de tomate

- Vinagreta
Para la preparación de la 
vinagreta se realizan los 

siguientes pasos:

Un poco de zanahoria 
encima dos ralladuras

Para la vinagreta se necesitan los 
siguientes ingredientes:

- Se mezcla el vinagre, la 
salsa mostaza, el azúcar y el agua

Al finalizar se sazona la 
ensalada con la vinagreta

- Salsa mostaza
- La albaca se pica finamente 

y agrega a la mezcla

- Azúcar
- Se revuelve la mezcla por 

20 min

- Vinagre

- Albaca

- Agua

Formato 
protocolo de 
interacción con 
el cliente

Documentos finales/Anexo B - Protocolo de cocina Todo a la Parrilla.pdf
Documentos finales/Anexo C - Protocolo de interacción - Todo A La Parrilla (3).pdf


Encuestas realizadas

¿Qué le gustaría me 
mejoráramos de 
nuestro servicio?

Formato de encuesta 
satisfacción al cliente

https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSc2_U0S2B9PCMQx02tB4WK4zfq-bUcmjqb5kH-tCvhdVaLqjg/viewform


Encuestas realizadas

Formato de corte y control 
de desperdicios de proteínas

https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLScbCa5zlggaZsVAzpsc8t080e7c3eyCcymamHV43q3034GXeg/viewform


Conclusiones

En el proceso de preparación de
alimentos no se evidencia ninguna
cantidad definida por la empresa para
los emplatados que incluyen
vegetales, ni para los
acompañamientos

En el proceso de atención al cliente los
colaboradores realizan las actividades
de toma de pedidos, para el consumo
dentro del establecimiento y a
domicilio, no hay forma de conocer la
satisfacción del cliente

En el proceso de preparación de
alimentos se identificaron puntos de
control necesarios que permitirán
estandarización y trazabilidad del
proceso mediante protocolos y
registros.

En el proceso de atención al cliente es
necesario recopilar comentarios de los
clientes, mediante la encuesta de
satisfacción que permitirá conocer la
perspectiva del usuario

Para cada herramienta se estipulo una
frecuencia especifica de seguimiento
que permitirá conocer los puntos de
mejora. Implementando las
herramientas se estima obtener
resultados para conocer desviaciones
y/o correcciones necesarias en
aproximadamente en dos meses



Recomendaciones

Implementar las herramientas 
generadas para mejorar la eficiencia en 
los procesos misionales de la empresa 

Realizar planes de acción frente a los 
resultados que se obtengan y continuar 
con el seguimiento de acuerdo a las 
frecuencias establecidas

Diseñar puntos de control para los 
procesos gerenciales y de apoyo que se 
ajusten a la necesidad de la empresa
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