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Todo a la Parrilla

CONTEXTO

Todo a la Parrilla es una empresa que se
ha dedicado por mas de 15 afos a la
preparacion y venta de productos
alimenticios, incluido el servicio de
distribucidon a domicilio
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;CoOmo se puede mejorar la eficiencia ‘ =
- 5] ®
mediante un sistema de control integral * (g)

de los procesos misionales del
restaurante Todo a la Parrilla
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El Sistema de Control Integral W

EFICIENCIA D
- Optimizacidn procesos
- Control desperdicios
- Reduccién tiempo y gastos
- Proyeccién de crecimiento

- Recesidon econdmica

- Planeacién

- Caracterizacién
- Revision

- Correccion
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| Objetivos

Disefiar 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.
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| Alcance @ =
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El proyecto se realiza para la empresa TODO A LA
PARRILLA, este aplica para las etapas de diagndstico,
estructuraciéon y generacion de herramientas de
control integral para los procesos misionales bajo la
norma I1SO 9001:2015
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items Existencia

Mision
Vision
Politica empresarial

Mapa de procesos

Estructuracion

Calidad Sostenibilidad Servicio al cliente Trabajo en equipo

Lider en parrilla en
el sector
Pasion por
la parrilla

Aiho 2026 Expansion Icono gastrondmico

Exquisitez Exclusividad Amabilidad
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MAPA DE PROCESOS TODO A LA PARRILLA
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Analisis del proceso de
preparacion de alimentos SARTO ToMAs
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Acompafiadas do arepa rollena de queso, ensalada y papa(salada, HAMB UR G UE SAS

criolla, francesa, cascos o yuca) Todas con queso, tomate, lechu il
1A PORCION  PORCION { ga y cebolla grille
e AUAPARRILLA (300q. $18.000 PARRI SENCILLA ( CARNE 125g)............. SENCILLA COMBO

$10500 PARRIPOLLO (154, O PLLO PRAARO O PECRION S0 § 1

$21000 PARRI HAWALANA (CARNE 1409 C S50 3§ 10000
2150 509, CON ADICION DE PINA)... 10

B Prri T
s § (125g. CARNE CON PIMENTONES, RAICES CHINAS, AJONJOLIY CEBOLLA). § 15000
PARR RANCHERA (12605, CARNE CON FRIJOLES Y GUACAMOLE) ........§ 14500

PARRI CAMPESINA-

(125g. CARNE CON MAIZ TIERNO Y HUEVO REVUELTO)}.. . e $ 18500
PARRI TOCINETA 125, CARNE CON ADICION DE TOCINETA)......———.... $ 11000
PARRILLADA(600g. RES, POLLO, CERDO, CHORIZO)..v ! PARRI DOBLE CARNE (260, CARNE). ... .. —1TY
TABLA EXTRA PARRI DOBLE POLLO ( 250, DE POLLO APANADO O PECHUGA ... $ 18000
(600g. PUNTA DE ANCA, CHURRASCO Y BABY BEEF)... 2 (250g. DE CARNE Y POL CHUGA) . $ 10000
PICADA DE LA CASA PARA DOS

(80 COSTLLAS (RES, POLLO, CERDO, CHORIO, MOROLLA JACOVPARAMENTOS).....  § 45.000

PICADA DE LA CASA PARA CUATRO I
(18005 COSTLLAS, RES, CERDO, POLLO, CA0R20. AORCLLA 3 AOONPARAMENTOS)

Acompafiados de patacon con queso, ensalada especial y
Acompafiados de arepa relena de quesoy papa (salada papa (salada, criolla, francesa, cascos 0 yuca)
ctoh focah s el BAGREALA PARRILLA

MOJARRA FRITAY ALA PARRILLA.

PAPA SALAD,
CASCOS DE PAPA...
CROQUETAS DE YUCA.

GUACAMOLE
PATACONES PEQUER!
ENSALADA PARRILLA
(VERDURAS FRESCAS, QUESO, JAVON, MALZTERNO, POLLO .-
AJONJOLIY VINAGRETA)
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PARRILLA

PREPRACION \
DE
ALIMENTOS

PUNTOS DE CONTROL
PARA PROCESOS
MISIONALES
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CARACTERIZACION DEL PROCESO 20/5/2023
DE PREPARACION DE ALIMENTOS 1
RESPONSABLE: Lider de preparacién de alimentos

Garantizar el mayor aprovechamiento de la materia prima y.
OBJETIVO:| las buenas practicas en la manipulacién de alimentos para

TODO A LA PARRILLA mejorar el proceso
Inicia con el alistamiento de los alimentos, la preparacion de
ALCANCE: los mismos de acuerdo a los pedidos y finaliza con el

emplatado previo al servicio a la mesa

e Bl Formato de caracterizacion

Indicador Meta Formula Frecuencia
Eficiencia E: - (Actividades realizadas en funcién  la preparacién de alimentos/ . '
preparacion de Actividades planificadas en funcién a la preparacion de alimentos)*100 emana e ro c e So e
alimentos.
Proveedor Entrada Ciclo Actividad Salida iente
Verificar que la existencia de T4 .
e preparacion de alimentos
Control de i Inventario d I de produccion d ) )
ontrolde insumos e ) Inventario umas para |-, f 105 procesos ce procuccion de Lista de insumos faltantes Preparacion de alimentos
inventarios la preparacion de alimentos los alimentos sean suficientes
y solicitar cantidades
requericas
-Ri ion de
Svision e inspeccion de 1-Reporte del estado de los
recurses fisices
oremnne i rodis para | IMSumos que po cumplen con las
-Preparacion de - ) P caracteristicas necesarias
-Suministro de insumos realizar Ia produccion de los
alimentos " y H 2-Mise en place .
-Pedidos de clientes alimentos 2. Atencién al cliente
. 3_productos de acuerdo a lo
-Procesa de produccion de los petihoaco om ol pecidis
plates selicitados por los P . L3y 4
chenie ormato de caracterizacion
] - Verificacion de los confroles en las
-Instructivos de preparacion N
N frecuencias establecidas en los
Gestion de calidad del mise en place v | controlerios procesos de Pl S Todos i - s
estion de calida o produecion e lue almentys | ITSTUcEves y procedmientos 05 los procesos
- Planes de acciones para mejora
preparacion de alimentos d
continua
“Resultados de la mejora de los
procesos de produccién de .
Socilizacien con todas os atlmentos cliente
rocesos involucrados parala | -Puntos a mejorar para los
Gestion de calidad Plan de accion I g0s P jorarpa Todos los procesos
ejecucin deactividades controles en los procesos de
comectivas produccion
~Socilaizacion de cambios a todos
los procescs
RIESGOS: OPORTUNIDADES:
- Rotacion cel personal ~Capacitar a los trabs jadores en los diferentes procesos de la empresa
- Falta de recursos para la implementacién

DOCUMENTOS RELACIONADOS

n de alimentos

-Cursos de manipula
-Procedimientos de preparacion de los alimentos
-Formato de inventarios de insumos
~Carta de productos
de alimentos | REVISO: Lider de calidad APROBO: Gerente General

ELABORO: Lider de preparar
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Herramientas de apoyo
para mejorar la eficiencia ;

REQUISITOS:

150 9004 (2015) Cap 8

Nivel de competencias: A: Superior (3-10) B: Sobresaliente (7-8) C: Aceptable (6) D:Insufidente {0-5)

PERFIL PARRILLERO

Item

Competencia

Descripcién

Calificacién

B C

D

Nivel Min.
requerido

Trabajo en equipo

Fortalece el espiritu de equipo en toda la organizacién.
Expresa satisfaccion personal por los éxitos de sus pares o
de otras lineas de negocios. Se preocupa por apoyar el
desempefio de otras dreas de la compafiia, aunque la
organizacién no le dé suficiente apoyo. En beneficio de
objetivos organizacionales de largo plazo, es capaz de
sacrificar intereses personales o de su grupo cuando es
necesario.

Tolerandaala
presion

Alcanza los objetivos previstos en situaciones de presién de
tiempo, inconvenientes imprevistos, desacuerdos,

oposicion y diversidad. Su desempefio es alto en situaciones|
de mucha exigencia.

Manipulacion de
alimentos

Certificado vigente del curso de manipuladién de alimentos

Nivel de compromiso-|
Disciplina personal —
Productividad

[Apoya € instrumenta todas las directivas que recibe en pos
del beneficio de la organizacion y de |os objetivos comunes.
Establece para si mismo objetivos de alto desempefio,
superiores al promedioy |os alcanza con éxito.

Credibilidad técnica

Es considerado el referente técnico clave respectoa
conceptos como: Manejo de términos proteinas, tiempos de
coccion, metodos de conorden y iade

Calidad del trabajo

Entiende y conoce todos los temas relacionados con su
especialidad, su contenido y esencia aun en los aspectos
méds complejos. Comparte con los demds su conocimiento y
expertise. Es referente entre sus paresy en la comunidad
donde actia. Demuestra constantemente interésen
aprender.

Experiencia

Experiencia demostrada en el cargo de parrillero al menos
de 1afio con manejo ala perfeccion de los terminos de
coccion de las cames (Res, cerdo, pollo), almacenamiento
correcto de alimentos, rotulacion de alimentos e inventario

Puntualidad

Respeto por los compaReros y por la actividad |aboral. Llegar]
en horario establecido para agilizar los procesos y permitir
el optimo desarrolloen |as tareas
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Formato del proceso de evaluacion de
competencias para el cargo de
parrillero.

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

Formato del proceso de evaluacion de
competencias para el cargo de mesero.
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Formatos de registro para
control de desperdicios

Control de Desperdicio Diario

Herramineta para el control de cocina Todo a la parrilla

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

Nombre del empleado



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

Herramientas de apoyo &
para mejorar la eficiencia _~ =
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Procedimiento de preparacion Fech'a Liityjaos
Version 1
Todo Responsable: Lider de la cocina
ala Objetivo: Seguimiento constante de los niveles de inventario de carne,
Parrilla : verduras, condimentos y otros ingredientes Fo rm ato
Alcance: Relacionar las caracteristicas de los productos del mend para la

preparacion protocolo de

Para la siguiente seccién de acompafiantes se defienen las porciones con un bowl estandar para cada ingrdiente
Acompafiamientos Ingredientes necesarios Proceso “todo en su lugar” Proceso preparacion Coci n a y Pa rri I Ia

Durante la preparacién del
- La lechuga se corta en prep

- Lech - lato se realiza el siguient
chuga julianas delgadas plato se realiza el siguiente
emplatado:
- Zanahoria - La zanahoria se raya Cama de lechuga (2 hojas)
. - El pepino se cort . .
- Pepino cohombro prgér;jass cortaen - 2 rodajas de pepinos
- El tomate se corta en . . Formato
. ! - 2 mitades de rodajas
- Tomate rodajas y posteriormente a la de tomate I d
mitad protocolo de
Ensalada Para la preparacion de la Un poco de zanahoria H 1A
- Vi t i t lizan | .
inagreta vinagreta se realizan los encima dos ralladuras |nte raccion con
siguientes pasos: .
Para la vinagreta se necesitan los | - Se mezcla el vinagre, la Al finalizar se sazona la el CI |ente
siguientes ingredientes: salsa mostaza, el azlcary el agua| ensalada con la vinagreta

La albaca se pica finamente
y agrega a la mezcla
- Se revuelve la mezcla por
20 min

- Salsa mostaza

- Azlcar

- Vinagre
- Albaca
- Agua



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

¢Qué tan satisfecho se sintié con la atencién de nuestro personal?

40 respuestas

@ Muy satisfecho

@ Satisfecho
Normal

@ Insatisfecho

@ Muy insatisfecho

¢Qué tan satisfecho se sintio con los tiempos de llegada de su pedido?

40 respuestas

Encuesta de satisfaccion al cliente TODOA = ¢
LA PARRILLA

Par fvar

@ Muy satisfecho

@ Satisfecho
Normal

@ Insatisfecho

@ Muy insatisfecho

[Encuestas realizadas @
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¢Queé le gustaria me
mejoraramos de
nuestro servicio?

Formato de encuesta

satisfaccion al cliente



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

[Encuestas realizadas @
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Formulario de corte y control de
desperdicios de proteias (TODOALA
PARRILLA)

Bienvenido, este formulario tiene como objetivo realizar el registro de cortes de proteinay
control de desperdicios de a empresa TODO A LA PARRILLA. Este formulario debe
reqistrarse Una vez ala semana, realizando un registro por cada item, describiendoa
cantidad y las unidades de medida con las que fue cortado y porcionado, ( Se solicta de
manera especial, plasmar respuestas, tal cual se ejemplifica en cada apartado del
formulario)

Formato de corte y control
de desperdicios de proteinas



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

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

En el proceso de atencidn 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
satisfaccion del cliente

En el proceso de preparacion de
alimentos se identificaron puntos de
control necesarios que permitiran
estandarizaciéon y trazabilidad del
proceso mediante protocolos vy
registros.

En el proceso de atenciodn al cliente es
necesario recopilar comentarios de los
clientes, mediante la encuesta de
satisfaccion que permitira conocer la
perspectiva del usuario

Conclusiones © ©
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Para cada herramienta se estipulo una
frecuencia especifica de seguimiento
que permitird 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
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Implementar las herramientas
generadas para mejorar la eficiencia en
los procesos misionales de la empresa

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

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




Gracias
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