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Resumen

El presente estudio analiza estrategias para reducir el desperdicio en el restaurante
“Parrillas al costo” enfocandose en la optimizacion de productos de baja demanda. El objetivo
es desarrollar propuestas estratégicas que mejoren la gestion de inventario y la oferta
gastrondmica, promoviendo la sostenibilidad y rentabilidad del negocio. La investigacion se
justifica en la necesidad de minimizar costos operativos, optimizar el uso de recursos y
fortalecer la percepcion de la marca ante los clientes.

La metodologia aplicada fue de enfoque mixto, combinando andlisis cualitativo y
cuantitativo. Se llevaron a cabo encuestas a clientes, colaboradores y expertos del sector
gastrondmico; y observaciones directas. Asimismo, se emplearon herramientas como el
analisis FODA, la matriz CANVAS vy técnicas de identificacion de insights para una
comprension integral del problema.

Los resultados revelaron que la baja demanda de ciertos productos genera desperdicios
significativos, afectando la eficiencia operativa. Ademas, se identificd que los clientes valoran
las iniciativas sostenibles y que, estrategias como la optimizacion del menu y el
aprovechamiento de residuos orgéanicos para biogas, pueden mejorar la gestion del restaurante.

Se concluye que la implementacion de practicas sostenibles y el redisefio de la oferta
contribuiran a reducir desperdicios, mejorar la eficiencia operativa y fortalecer la imagen de la
marca. Se recomienda establecer alianzas estratégicas para la reutilizacion de residuos y

potenciar la comunicacidn de estas iniciativas con los clientes.

Palabras clave: Gestion de desperdicios, sostenibilidad, optimizacién de inventario,

estrategias gastrondmicas.



Abstract

The present study analyzes strategies to reduce waste at the restaurant “Parrillas al Costo,”
focusing on the optimization of low-demand products. The objective is to develop strategic
proposals that improve inventory management and the culinary offering, promoting both
sustainability and business profitability. The research is justified by the need to minimize
operating costs, optimize resource use, and strengthen the brand’s perception among
customers.

The applied methodology follows a mixed approach, combining qualitative and quantitative
analysis. Surveys were conducted with customers, employees, and experts in the gastronomic
sector, along with direct observations. Additionally, tools such as SWOT analysis, the CANVAS
model, and insight identification techniques were used for a comprehensive understanding of
the problem.

The results revealed that the low demand for certain products generates significant waste,
affecting operational efficiency. Moreover, it was identified that customers value sustainable
initiatives and that strategies such as menu optimization and the use of organic waste for
biogas can enhance restaurant management.

It is concluded that implementing sustainable practices and redesigning the offer will help
reduce waste, improve operational efficiency, and strengthen brand image. It is recommended
to establish strategic alliances for waste reutilization and enhance communication of these

initiatives to customers.

Keywords: Waste management, sustainability, inventory optimization, gastronomic strategies.
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Capitulo 1



1.1 Introduccion

En el sector gastronémico, continuamente existen retos para alinear sus ofertas con las
preferencias de los consumidores, mismos que buscan experiencias distintas a las habituales,
personalizadas y con alta calidad. La empresa “Parrillas al costo” presenta un concepto
centrado en la venta de carnes al costo, donde brinda una experiencia tnica al cliente mediante
la seleccion de su corte de carne y personalizar su acompafiamiento. Este enfoque les permite
posicionarse como referentes en el mercado incluso en ciudades donde es comun el consumo
de asados, como Guayaquil.

El restaurante de Parrilla al costo permite a los clientes seleccionar su corte de carne,
implicando que el cliente no paga por la preparacion de los alimentos, siendo que este tipo de
modelo de negocio se apoya en tendencias actuales, lo que puede atraer a un publico mas
amplio y diverso, promoviendo una experiencia interactiva y personalizada en la que el cliente
es el protagonista, integrando la guarnicion o acompanantes a su gusto.

Al ofrecer cocina gratuita, el restaurante puede compensar sus costos a través de otros
ingresos, como la venta de bebidas, acompanamientos o postres. La eleccion del corte de carne
y su calidad influencian directamente los costos operativos. La gestion eficiente del inventario
y la reduccion de desperdicios son cruciales para la sostenibilidad del negocio.

Sin embargo, pese al éxito de la empresa se han presentado indices de baja demanda en
algunos de sus productos, lo que genera desafios en el ambito operativo, costos y entre los mas
esenciales el desperdicio de alimentos. Estos problemas, no solo afectan la rentabilidad, sino
que también pueden impactar la percepcion del cliente sobre la marca.

Para poder desarrollar una estrategia es fundamental identificar las razones detras de la
problematica, que permitan no solo reducir costos sino mejorar la oferta y con ello mejorar la
experiencia del consumidor; asi como brindar opciones para que la empresa cuente con

ingresos adiciones.



La sostenibilidad y eficiencia operativa son aspectos considerados para las estrategias de
las empresas, en especial en el sector de alimentos y bebidas. Al reducir los desperdicios no
solo se reducen costos, adicional se muestra un compromiso con practicas responsables, que a
su vez les genera valor.

Este estudio, busca desarrollar opciones estratégicas para reducir los desperdicios de la
empresa, explorando enfoques innovadores. Se busca proponer soluciones que minimicen
costos asociados al desperdicio, y fortalecer la relacién de la empresa con los clientes y su

entorno; contribuyendo a un modelo de negocio eficiente y sostenible.

1.2 Descripcion del Problema

La empresa Parrillas al costo, o como la llamaremos mas adelante PC, es una cadena
de restaurantes con un concepto culinario de carnes al costo, que brinda una experiencia
gastrondmica de primer nivel para el consumidor. Pero, pese a su éxito, hay productos dentro
de los ofertados con baja demanda del consumidor. Estos productos al ser poco demandados
generan diversos inconvenientes para la empresa, desde costos de mantenimiento de inventario
y operativos hasta un posible desperdicio de recursos dado que PC se encarga de la produccion
directa de sus proteinas.

El problema se enfoca en la empresa PC, aunque puede afectar a todo el sector

gastronémico y, en su mayoria, a quienes tienen una gran variedad de productos.

1.3 Justificacion del Problema
La falta de aceptacion de algunos productos implica no solo una oferta desalineada con
las preferencias del consumidor, sino también gastos innecesarios relacionados con la apertura

diaria y el mantenimiento del inventario de productos poco demandados.



Ante este problema se busca que la empresa identifique y comprenda las razones detras
de la baja demanda de dichos productos; y a su vez, no tener costos asociados por pérdidas de
inventario o desperdicio de alimentos perecibles. Con lo mencionado anteriormente, se integra
el doceavo objetivo de desarrollo sostenible que busca garantizar modalidades de una
produccion y consumo responsables.

Implementar una solucion efectiva permitird optimizar tanto la atencion al cliente como
la oferta de productos. Esto no solo contribuird a mejorar la experiencia del consumidor, sino
que fortalecera el posicionamiento de la marca en la mente del cliente, creando una mayor
conexion emocional y lealtad hacia el restaurante. Por otra parte, facilitara el convertir este
problema en oportunidades que les permitan generar ingresos y asi atraer a nuevas
oportunidades dentro del mercado ecuatoriano; de esta manera se abarca el octavo objetivo de
desarrollo sostenible el cual busca promover el crecimiento econdmico sostenido, inclusivo y

sostenible.

1.4 Objetivos

1.4.1 Objetivo general
Desarrollar propuestas estratégicas para los productos de baja demanda, mediante un
analisis cuantitativo y cualitativo, con el fin de que se generen oportunidades de ingresos

adicionales para la empresa.

1.4.2 Objetivos especificos
1. Identificar factores clave que influyan en productos de baja demanda para el desarrollo

de propuestas alineadas con las necesidades del mercado.



2. Establecer opciones viables para la orientacion de los productos de baja demanda hacia
mercados alternativos maximizando su potencial de ingresos y fomentando el
crecimiento sostenible de la empresa.

3. Optimizar la gestion de inventario de productos de baja demanda reduciendo los

desperdicios y aumentando la rentabilidad.

1.5 Marco tedrico

A lo largo de esta seccion, se abordan conceptos clave que fundamentan las estrategias
para la disminucién de desperdicios; asi como la sostenibilidad en el sector gastrondomico
proporcionando una base sélida para comprender los desafios y oportunidades del sector.
Mediante los apartados desarrollados, se exploran practicas y modelos de negocio que pueden
potenciar la eficiencia y rentabilidad en restaurantes. De igual manera, se evidencia el impacto

positivo de adoptar un enfoque sostenible.

1.5.1 Desperdicio de alimentos en el sector gastronomico

Los desperdicios de alimentos en el sector gastronémico constituyen un desafio
ambiental y a su vez econdmico, ya que la mayoria de los alimentos que llevan un proceso para
el consumo termina en desechos sin su aprovechamiento en totalidad. Segin Valencia (2023),
un restaurante promedio puede llegar a desechar hasta 2.5 kilos de desperdicios por dia;
contribuyendo negativamente al impacto ambiental. También sugiere que, para disminuir estos
desperdicios se deberian implementar practicas de gestiéon de inventario, un almacenamiento
adecuado y redisefiar el menll de manera que permita una mayor eficiencia en el uso de los
insumos ofertados.

Con un enfoque en restaurantes de alta cocina, esta problematica de desperdicios se

intensifica dado los estandares de calidad y presentacion que deben manejar durante todo su



proceso de produccion. Los desperdicios se producen en distintas etapas como lo son:
abastecimiento, almacenamiento, produccion, entre otras. De igual manera, se considera que
adoptar practicas de conservacion y rotaciéon de productos permitiria optimizar el uso de

insumos y asi disminuir pérdidas, fomentando la sostenibilidad. (Loveday y Corbacho, 2024)

1.5.2 Estrategias de gestion de desperdicios

La gestion de desperdicios en el sector gastrondmico ha cobrado una relevancia
creciente, no solo en sostenibilidad, sino como un componente esencial para la eficiencia
operativa y mejoras en la rentabilidad. La reduccion de dichos desperdicios disminuye costos
y a su vez responde a las necesidades de un manejo responsable de los recursos; asimismo se
mantiene en sintonia con las expectativas de los consumidores.

Un estudio realizado en restaurantes de gastronomia tipica en la ciudad de Quito revela
que la falta de gestion adecuada y los limitados registros de datos sobre desperdicios impactan
de manera negativa la sostenibilidad de estos establecimientos, generando un desperdicio que
puede ser evitado. Estos factores resaltan la importancia de educar a todo el personal, desde
propietarios hasta meseros, sobre el valor de llevar registros y analizar los procesos productivos
para posteriormente identificar dreas de mejora y reducir pérdidas. (Benalcazar y Valdés,
2023)

La investigacion de Fernandez (2021), destaca que la adopcion de practicas de
reduccion de desperdicios en restaurantes permite la optimizacion de procesos de produccion
y reducir costos de operacion hasta en un 20%. De la misma manera Garcia (2020), explora en
su tesis sobre modelos de gestion de inventarios para restaurantes la influencia de la rotacion
de productos en la eficiencia operativa. Su estudio encontrd que aquellos restaurantes que
utilizan métodos de rotacion y planificacion de inventarios logran una disminucion del 15% en
desperdicios anuales, lo que impacta positivamente en los margenes de rentabilidad. Esto lleva

a que, la correcta identificacion de los productos de baja demanda, seglin el autor, permite



ajustar la oferta de las empresas, eliminando aquellos productos que representen altos costos y

bajos beneficios.

1.5.3 Economia circular en la gastronomia

La economia circular se plantea como una alternativa sostenible, buscando un enfoque
de mantener los productos, componentes y materiales en circulacion dentro de la economia el
mayor tiempo posible, optimizando recursos y disminuyendo el impacto ambiental. Ademas,
este modelo propone una regeneracion de los materiales o reutilizacion de forma continua,
promoviendo la conservacion de recursos y la reduccion de desperdicios. (Cerda y Khalilova,
2016)

En términos de economia circular, la adopcioén de sistemas de produccion eficientes
como la reutilizacion de recursos y la minimizacién de residuos es clave en la industria
gastronomica. Este respalda el aprovechamiento de partes de alimentos que normalmente se
desecharian, asi como el compostaje de residuos organicos. Se destaca que estas practicas
favorecen la sostenibilidad del modelo de negocio, generando nuevos productos a partir de

subproductos y aportando beneficios econémicos y medioambientales. (Ferndndez y Vallejo,

2023)

1.5.4 Modelos de negocio en el sector gastronémico

La gastronomia ecuatoriana es una de las mas variadas y ricas de América Latina,
influenciada por la geografia diversa con la que cuenta el pais abarcando las diferentes regiones
de este. En particular, la gastronomia guayaquilefia destaca por su énfasis en productos
marinos, asi como en platos de carne, como los tradicionales asados. Segiin Mieles (2020), la
gastronomia de Guayaquil no solamente refleja una fusion de tradiciones, sino que se ha
convertido en un atractivo turistico que resalta la identidad y cultura local generando

dinamismo econdmico mediante el turismo gastronomico. Este enfoque es clave para



restaurantes como Parrillas al Costo, que aprovechan el consumo de carne y la experiencia

culinaria interactiva como una forma de conectar con los consumidores locales y turistas.

1.5.5 Estrategias para el manejo de productos con baja demanda

Diversos estudios han explorado la importancia de la calidad en la gastronomia. Segin
Ruesta (2019), “Las empresas integran en sus procesos productivos la calidad y el sabor de los
productos, que contribuyen al desarrollo sostenible de los restaurantes”. Otros autores como
Benalcazar y Valdés (2023), explican que “Abordar el desperdicio alimentario es esencial para

combatir el hambre, aliviar la demanda de recursos naturales y mitigar el impacto ambiental”.

1.5.6 Cultura organizacional y sostenibilidad

La cultura organizacional se incluye como un pilar para un desarrollo sostenible
favorable dentro de cada empresa, resultando de vital importancia para el mejoramiento de las
condiciones laborales, socioecondmicas y ambientales de la misma, asi como el fortalecimiento
de fenomenos sociopsicoldgicos tales como: la comunicacion, el liderazgo, el clima laboral,
las relaciones interpersonales, entre otros. Esto conduce a un fortalecimiento en la gestion de
las précticas de recursos humanos, al reforzarse una identidad que logra establecer una armonia

entre los intereses individuales y los organizacionales. (Hernandez, 2021).

1.5.7 Practicas sostenibles similares en el sector gastronémico latinoamericano

Seglin Céceres (2023), “La sostenibilidad en la gastronomia emerge como un tema
crucial en la actualidad, reflejando una creciente conciencia sobre la necesidad de adoptar
practicas mas responsables en la industria alimentaria”.

Un método como practica sostenible es la economia circular que busca la adopcion de
sistemas de produccion mas eficientes y sostenibles, incluyendo el uso de energias renovables,

la minimizacion de residuos y la reutilizacion de recursos. En el sector gastrondmico, la gestion



de alimentos y residuos es un aspecto clave. Se busca reducir el desperdicio de alimentos
mediante el aprovechamiento de partes no convencionales de los mismos, el compostaje de
residuos organicos y la creacion de nuevos productos a partir de subproductos alimentarios.
(Fernandez y Vallejon, 2023)
Casa Gangotena — Quito

Dentro del restaurante Casa Gangotena, ubicado en la ciudad de Quito, el chef José
Tamayo ha implementado diversas técnicas de gastronomia circular. De primera mano,
decidieron realizar una clasificacion de los desperdicios generados en el area de la cocina con
la finalidad de reutilizarlos. Con el tiempo, notaron que la mayor cantidad de desechos eran
provenientes de la elaboracion de jugos en especial de naranja, que a su vez se usa para
diferentes preparaciones; posteriormente elaboraron insecticidas y fertilizantes con las cascaras
de las naranjas. Asimismo, decidieron elaborar sales para bafio, exfoliantes y jabones a partir
de los residuos del café. (Youtopia+Rett, 2023)
Don Julio — Buenos Aires

En Argentina, el reconocido restaurante Don Julio, muy conocido por sus cortes de
carne, ha adoptado practicas sostenibles que los ha llevado a conseguir grandes logros en el
ambito gastronémico, como lo es la obtencion de una estrella verde de la guia Michelin. El
restaurante cuenta con un enfoque productivo de ganaderia regenerativa, de tal manera que
crian su propio ganado y a su vez, llevando una gestion responsable de los recuroso. De igual
manera, maximiza el uso de cada parte de los animales; elaborando caldos y salsas con las
partes que no suelen ser utilizadas en platos principales, contribuyendo de esta manera a la

reduccion de desperdicios. (MICHELIN, 2024)



1.5.8 Responsabilidad social corporativa en restaurantes

Responsabilidad Social Corporativa hace referencia al “conjunto de acciones planeadas
a favor de las personas y su dignidad emprendidas libremente por las empresas” o aquella
“forma de gestion organizacional que promueve mediante la accién un civismo responsable en
el mundo de los negocios para que pase a ser uno de los retos de la organizacion planteada por

la globalizacion” (Ayala, 2021)

1.5.9 Andlisis del comportamiento del consumidor en el sector gastronomico

Para el comportamiento del consumidor segiin Zambrano y Falcones (2021), “El
consumidor buscard informacioén sobre las ofertas existentes en el mercado que puedan
satisfacer de forma adecuada sus necesidades y evaluard las disyuntivas que se les ofrezcan, el
consumidor seleccionara la que considere que satisface sus necesidades.

Estos estudios sugieren que la gestion de desperdicios es un proceso que involucra la
optimizacion de distintos procesos internos. Para el restaurante PC, integrar practicas de
economia circular puede generar un impacto positivo en su eficiencia operativa, reducir costos
y contribuir a su posicionamiento de la marca como un referente en practicas sostenibles dentro

del sector gastrondémico.
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2.1 Metodologia
En este apartado se detalla la metodologia aplicada para el desarrollo del proyecto para el

restaurante Parrillas al Costo, estableciendo el enfoque y herramientas que dan sustento al andlisis.

La metodologia asegura coherencia y precision en el cumplimiento de los objetivos,

ofreciendo una base sélida para abordar estrategias de reduccion de desperdicios y sostenibilidad.

2.2 Delimitacion

La investigacion fue enfocada en una sucursal del restaurante PC en Guayaquil, Ecuador.
La muestra incluyd clientes habituales del restaurante y personas con interés en parrillas,
seleccionados mediante muestreo aleatorio dentro del local y redes sociales. Los participantes eran

mayores de 18 anos y habian visitado el restaurante al menos una vez en los ultimos dos meses.

Mediante esta delimitacion se garantizo que los datos fuesen especificos a una ubicacion,
lo que permitid desarrollar estrategias ajustadas a las caracteristicas operativas y a las preferencias

tanto del mercado como de los consumidores.

No se incluyeron otras sucursales ni clientes fuera de Guayaquil, limitando la

generalizacion de los resultados a otras localidades.

2.3 Tipo de investigacion

El enfoque fue mixto, empezando por el andlisis de informacioén el cual se realizé de
manera cuali-cuantitativa; es decir tanto cualitativa como cuantitativa, lo que llevé a un
procedimiento intermedio donde se combinan aproximaciones de ambos métodos. Ademas de lo
anterior, se complementd con un disefio de investigaciéon exploratorio, que busca captar una
imagen general del problema, lo que nos permitié crear hipdtesis para continuar con una

investigacion descriptiva, que nos permitid comprender mas realmente el problema y las



proporciones en las que se presentaban, aplicando lenguaje formal para levantar la informacion.

(Etecé, 2024)

2.3.1 Enfoque cualitativo

La investigacion se centrd en identificar y comprender las causas de la baja demanda de
ciertos productos o cortes de carnes y factores los cuales contribuyen al desperdicio de estos. Por
lo anterior, se aplicaron herramientas como observacion directa de procesos internos del
restaurante. Por otra parte, se realizaron identificacion de Insight mediante lluvia de ideas y
agrupamiento de informacion, lo que facilité una perspectiva innovadora y contextualizada.

Estos métodos permitieron captar informacion detallada sobre actividades operativas y
percepciones tanto internas como externas que tuvieron relacion con la problematica de la

investigacion.

2.3.2 Enfoque cuantitativo

Dentro del enfoque cuantitativo, se recopilaron datos mediante encuestas dirigidas a
clientes actuales del restaurante PC, mismas que permitieron la identificacion de patrones de
preferencia de los consumidores, asi como evaluar las razones de la baja demanda de productos.
De igual manera se realizaron encuestas a expertos y a distintos colaboradores del restaurante.

Este componente cuantitativo se complement6 con el enfoque cualitativo y de la misma
manera, reforzé los hallazgos encontrados; lo que nos brind6 una base estadistica para la toma de
decisiones estratégicas.

Por otra parte, también permitié explorar las percepciones sobre practicas sostenibles
dentro del sector gastronomico y como podrian influir en la fidelidad del cliente hacia el

restaurante.

2.3.3 Diserio exploratorio — descriptivo
El disefio metodologico de la investigacion se plante6 como exploratorio y descriptivo, ya
que se enfoco en explorar las raices del problema y describir con detalle las implicaciones en

cuanto a sostenibilidad, rentabilidad, experiencia del cliente, y demds factores asociados a la



tematica. Al ser un problema complejo, este disefio permitid analizar las relaciones causales y
operativas dentro del restaurante PC; a la vez que se ofrecid un panorama claro de desafios y
oportunidades asociados.

Se utilizaron herramientas como el andlisis de un mapa de actores claves, matriz FODA y
la matriz Canvas del consumidor, mismas que fueron utilizadas para estructurar y sintetizar los
hallazgos de una manera efectiva.

Asimismo, como se dijo en la seccion anterior, la investigacion se delimitd a una sucursal
de Guayaquil; asegurd que los métodos se ajustaron a las particularidades operativas y

demograficas de esta delimitacion.

2.4 Analisis estratégico y diagnostico

2.4.1 Mapa de actores

Es una herramienta metodologica que permite acceder de manera rapida a la trama de
relaciones sociales dadas en una zona determinada, mediante la identificacion de los diferentes
actores que participan en una iniciativa o emergen en los territorios (Jiménez Guethon, Diaz Pérez,
y Rojas Martinez, 2019 citado por Tapella, 2007).

Mediante las investigaciones exploratorias, identificamos actores internos y externos,

donde cada clasificacion influye a las operaciones de los locales.



Tabla 1. Actores directos [Fuente: Elaboracion propia,2024]

Actores directos

N° Nombre Funcion
1 | Roger Sanchez Proveedor/ Veterinario
2 | Zaida Holguin Proveedor/ Compras
3 | Gisselle Guerra Gerente General
4 | Alexandra Gallo Gerente PC
5 | Eugenio Fernandez Propietario PC
6 | Miguel Anchundia Proveedor/ Planta de procesos
7 | Angie Monrroy Cliente
8 | Ariana Vaca Cliente
9 | Nicole Alcivar Cliente
10 | Anénimo Camarero PC
Tabla 2. Actores indirectos [Fuente: Elaboracion propia,2024]
Actores indirectos
N° Nombre Funcion
1 | José Villacreses Creador de contenido gastronémico
2 | Denisse Viteri Especialista en Marketing
3 | Jonathan Sarmiento Especialista en finanzas




2.4.2 Anadlisis preliminar basado en investigaciones exploratorias

El objetivo del analisis preliminar fue obtener una vision general sobre el mercado local y
los factores que pueden influir en la viabilidad y éxito de un restaurante especializado en parrillas.
A través de la recopilacion de datos preliminares, este estudio obtuvo una comprension general
del perfil de consumidores, tendencias de consumo y entorno competitivo.

Ademas, permiti6 descubrir en qué edad de poblacion esta el PC en Guayaquil, el consumo

del cliente y el porqué de preferencias de productos.

2.4.3 Matriz FODA

El analisis FODA consiste en realizar una evaluacion de los factores que en su conjunto
diagnostican la situacion interna de una organizacion, asi como su evaluacion externa; es decir, las
oportunidades y amenazas. También puede considerarse sencilla y permite obtener una perspectiva
general de la situacion estratégica de una organizacion determinada. (Huilcapi y Gallegos, 2020,
citado por Ponce Talancon, 2006, pag. 2).

El anélisis FODA fue estructurado previa investigacién exploratoria con participantes
directos e indirectos, organizada en una matriz de 2x2, un cuadrante para cada categoria:
Fortalezas, Oportunidades, Debilidades y Amenazas siendo los sectores internos y externos.

El andlisis interno evalua fortalezas y debilidades de la organizacion. Las fortalezas
internas de la organizacion, que le dan ventajas frente a competidores, pueden hacerse mediante
entrevistas, analisis de desempefio, revisiones de procesos internos, aspectos internos que ponen a
la organizacion en desventaja frente a competidores.

Por otro lado, se conoce el analisis externo como la identificacion de las oportunidades y
amenazas, como el mercado, la competencia, los cambios tecnologicos, politicos, sociales y
econdmicos. Las oportunidades pueden favorecer el crecimiento o el éxito de la organizacion si se
aprovechan adecuadamente y las amenazas pueden perjudicar a la organizacion. Estas son

situaciones que pueden crear riesgos o desafios que dificultan el logro de los objetivos.



2.4.4 Matriz CANVAS del consumidor
El modelo basado en la metodologia Canvas en una herramienta nueva y novedosa de
aplicacion cada vez mas frecuente, por su capacidad de plasmar sobre un lienzo las realidades que

debe articular todo emprendedor. (Lozano Chaguay, Caicedo Flores, Fernandez Bayas, y Onofre

Zapata, 2019).

Segun, Lozano Chaguay, Caicedo Flores, Fernandez Bayas, y Onofre Zapata, (2019)
Canvas es un lienzo que permite la rapida evaluacion de una idea. Se compone de nueve bloques:

» Segmento de clientes

* Alianzas clave

* Propuesta de valor

* Actividades

* Canales

* Flujo de ingresos

* Estructura de costos

* Recursos clave

* Relaciones con los clientes

La matriz canvas del consumidor permitié6 comprender a profundidad las necesidades,
motivaciones y frustraciones del cliente objetivo, lo que facilita disefiar productos, servicios y
estrategias centrados en sus expectativas. Ademas, mejora la segmentacion, la comunicacion y la

alineacion del equipo, ayudando a innovar y diferenciarse en el mercado.

2.5 Técnica Satura y Agrupa
Esta técnica se emplea comunmente con la finalidad de facilitar la estructuracion de los

datos al momento de agruparlos segin sus caracteristicas similares o por afinidad; de tal manera



que se permite identificar temas clave y areas de oportunidad. El proceso se maneja mediante
etapas, empezando con la fase de saturacion donde se recopila toda la informacion mediante
herramientas de investigacion tales como entrevistas, encuestas, observacion; luego se plasma en
post-its de manera completa y comprensible para quien desee leerlo o revisarlo. Posteriormente,
en la segunda fase, agrupacidon, se organizan en categorias relacionadas con la tematica o
problema; permiten concentrar la informacion en aspectos relevantes facilitando la extraccion de
hallazgos y mantener una prioridad en areas de enfoque. (Espaia, 2024)

Dentro del contexto de la investigacion, fue aplicada para realizar una estructuracion de la
informacion obtenida. Este proceso permitié que se visualicen dinamicas operativas y de consumo,
que incluso no se habian tomado en cuenta inicialmente.

Asimismo, esta herramienta aportd de manera efectiva a la organizacion de los datos

fomentando un enfoque colaborativo.

2.5.1 Lluvia de ideas

Es una técnica colaborativa que fomenta la generacion de propuestas creativas mediante la
participacion de los integrantes de un grupo. Este método consiste en compartir opiniones y
sugerencias sobre una temadtica o situacion en especifico, de tal manera que se puedan explorar
una diversidad de soluciones posibles. Para que se lleve con efectividad, es esencial contar con un
ambiente abierto y tolerante, asegurando el respeto de las ideas expuestas y que no se repitan. Se
recomienda que todas las ideas sean registradas para evaluarlas en conjunto y seleccionar las mas
viables para el proyecto. (Campos Flores, 2021)

En esta investigacion, la lluvia de ideas fue crucial para identificar estrategias innovadoras,
donde se abord¢ el problema de productos de baja demanda y posibles causas de desperdicios en

el restaurante PC.



2.5.2 Identificacion de Insights

La identificacion de Insights dentro de una investigacion es una etapa fundamental, estos
representan hallazgos o verdades profundas que explican de cierta manera el por qué detras de las
necesidades o preferencias del consumidor; permite un entendimiento completo de como se
comportan los clientes. Estos hallazgos se obtienen con la combinacion de diversas técnicas como
entrevistas a profundidad, observacion directa, encuestas, entre otras; de tal manera que se
adquiera la mayor informacion posible. Su correcta aplicacion permite organizar y sintetizar la
informacion recopilada conectando los datos para descubrir informacion clave. (Seoane, 2020)

Se resalta que el proceso para la identificacion de los insights incluye la decodificacion de
significados, ahondar en las emociones de las personas y observar los comportamientos en el
estado natural. El objetivo principal es la aplicacion de la intuicion y disrupcion, pasar de lo
observable a lo no observable; logrando de esta manera una conexion con el consumidor y con la
obtencion de hallazgos que puedan guiar la toma de decisiones estratégicas para el proyecto.
(Ponce, 2016)

Aplicado a la metodologia de la problematica del restaurante PC, se utilizé un proceso
estructurado para la identificacion de insights, se recopild informacién mediante entrevistas tanto
con expertos como con clientes y personal del restaurante, llevando al andlisis y posterior union
de ideas similares entre los entrevistados. Ademads, se incluyd un analisis de emociones y
comportamientos provenientes del consumidor.

Con este método se establecieron puntos clave para generar estrategias alineadas con los
objetivos del restaurante, disminuir los desperdicios y crear oportunidades para obtener ingresos

con el tratamiento de dichos desperdicios.



2.6 Levantamiento de informacion
2.6.1 Cdlculo de muestra

Se seleccion6 un grupo representativo de individuos para el estudio, asegurando que el
tamano de la muestra fuera adecuado para reflejar la diversidad y las caracteristicas clave de la
poblacion de interés. Este grupo fue tan grande como para proporcionar resultados
estadisticamente significativos, permitiendo que las conclusiones sean robustas y confiables. La
seleccion de un total de 300 participantes se baso en la necesidad de equilibrar la precision de los
resultados con los recursos disponibles, como el tiempo. Asi, se garantizé una muestra que permite
inferir con confianza los patrones y tendencias de la poblacion general sin comprometer la

representatividad.

2.6.2 Encuestas

Para garantizar el éxito de una encuesta dentro de un proyecto de investigacion es esencial
un disefio adecuado y una planificacion previa. Esto requiere establecer de manera precisa los
objetivos de la investigacion, formular preguntas claras y relevante; asi como también seleccionar
una muestra que considere que represente adecuadamente a la poblacidon objetivo. De igual
manera, mantener una estandarizacion en las preguntas es esencial ya que permite realizar analisis
comparativos confiables, validos y precisos respecto a sus resultados. (Escarcega, 2024)

En la presente investigacion, se aplicaron encuestas tanto a clientes del restaurante como
al personal que interactia directamente con ellos, en especial aquellos que se mantuvieron en
actividades directas de atencion al cliente.

Por otra parte, dentro del proceso de las encuestas se incluyeron a expertos quienes
contaban con experiencia operativa; asi como expertos en areas criticas para la problematica.

El disefio de las encuestas fue para recopilar informacion relevante sobre preferencias,
percepciones y experiencias habituales y nuevos del restaurante PC; y la perspectiva del personal

respecto al comportamiento de los clientes y sus demandas.



Para facilidades de analisis, la encuesta incluyé preguntas cerradas que permitieran
explorar opiniones mas profundas. Sin embargo, en las encuestas a expertos, complementando las
preguntas cerradas, se incluyeron pocas preguntas abiertas de manera que permitan conocer

opiniones un tanto mas estructuradas sobre la problematica.

2.6.3 Observacion directa

Esta técnica se us6 en el estudio para analizar primordialmente los procesos internos y las
dindmicas operativas del restaurante PC. Este método permiti6 registrar el como se gestionan los
productos de baja demanda y practicas relacionadas con la preparacion y conservacion de
alimentos.

Al haber realizado la observacion en tiempo real, se identificaron puntos criticos y patrones
que podrian pasar desapercibidos. Esta técnica fue aplicada en distintas areas como cocina,
mostradores y atencion al cliente; proporcionando informaciéon que complementd los datos
obtenidos con los métodos explicados anteriormente y siendo clave para proponer estrategias de

mejora y sostenibilidad.

2.7 Matriz Impacto — Dificultad

Esta herramienta facilita la priorizacion de ideas y proyectos con su clasificacion segin el
impacto potencial y el esfuerzo necesario para implementarlos. Esta técnica se basa en un grafico
con 4 cuadrantes: Quick wins el cual indica bajo esfuerzo y alto impacto, Proyectos principales
que indica alto esfuerzo e impacto, tareas menores que indica bajo esfuerzo y bajo impacto; y
descartar que indica alto esfuerzo y bajo impacto. Este proceso permite tomar decisiones
estratégicas enfocadas en maximizar beneficios con un uso eficiente de recursos. (Vallés, 2024)

En el contexto de este proyecto, las propuestas fueron clasificadas segin su impacto en la
sostenibilidad y rentabilidad del negocio, asimismo en el esfuerzo requerido para su

implementacion. Las acciones clasificadas como Quick wins fueron priorizadas generando



resultados inmediatos, mientras que los proyectos principales fueron planificados a largo plazo
con recursos estratégicos. De esta manera, se asegur6 un enfoque efectivo en soluciones practicas

y viables.

2.8 Prototipo

El prototipo del actual proyecto fue una estrategia disefiada para optimizar la gestion de
productos de baja demanda y desperdicios del restaurante PC; con acciones especificas
estructuradas donde se mostraron los componentes que contribuyen a la sostenibilidad y
rentabilidad del negocio.

La propuesta se valido con actores clave del proyecto, como el personal del restaurante,
expertos en sostenibilidad, proveedores y clientes. Mediante este proceso de validacion se permitio
el ajuste de la estrategia en funcion a la retroalimentacion recibida, asegurando acciones viables,

efectivas y que fuesen alineadas con las necesidades de los actores involucrados.

2.8.1 Validacion de prototipo

El prototipo fue validado mediante encuestas con actores clave, tales como el personal del
restaurante entre estos, cocineros, meseros, asesores de carne; asimismo con expertos. Este proceso
permitid obtener una retroalimentacion directa sobre la viabilidad y efectividad de las estrategias
planteadas. Dicha informacion recopilada se analiz6 para ajustar la practicidad de las estrategias,

efectividad y que cumplan con una alineacion sobre las necesidades del restaurante.

2.9 Matriz de Feedback
La matriz de feedback fue utilizada como una herramienta clave para recopilar y organizar
las opiniones y sugerencias obtenidas durante la validacion del prototipo. Esta matriz permitid

categorizar la retroalimentacién en aspectos positivos, areas de mejora y recomendaciones



adicionales, facilitando un analisis estructurado y objetivo. La matriz también permitié priorizar

acciones de mejora segun su impacto y viabilidad, fortaleciendo el disefio final del proyecto.



Capitulo 3



3.1 Resultados y analisis
3.1.1 Delimitacion
La investigacion estuvo delimitada a una sucursal del restaurante Parrillas al Costo,
ubicada en la ciudad de Guayaquil, Ecuador; permitiendo un analisis detallado de las dinamicas,
preferencias de los consumidores y factores asociados a la baja demanda de ciertos productos.
Los datos recopilados procedian de clientes habituales identificados por muestreo aleatorio
en el local y en redes sociales.
Asimismo, se realizaron entrevistas, encuestas y observacion directa dentro del local,

facilitando la identificacion de comportamientos clave.

3.1.2 Tipo de investigacion

En este capitulo, se presentan los resultados obtenidos a partir de la metodologia aplicada;
la cual adopt6 un enfoque mixto que combind métodos cualitativos y cuantitativos. Este enfoque
se complement6 con un disefio exploratorio y descriptivo, permitiendo un analisis detallado y

estructurado de la problematica.

3.2 Analisis estratégico y diagnostico
3.2.1 Mapa de Actores

Como primer paso, se implementd la herramienta mapa de actores para identificar y
analizar a los principales actores o grupos que influyen en las operaciones del restaurante PC ya
sea de manera directa o indirecta.

Se identifico un total de ocho actores clave, los cuales fueron clasificados segtin su nivel
de participacion y grado de impacto en la problematica abordada, organizandolos en tres

categorias:



Primer nivel: Actores internos

Aqui se ubicaron a los actores con mayor relevancia para el proyecto, que incluyen:

Cliente principal del estudio: El Gerente General y la jefa de Recursos Humanos del
restaurante PC, quienes proporcionan informacion esencial y deciden la viabilidad del
proyecto.

Trabajadores: Personal operativo (meseros, cocineros) y administrativo, quienes
ofrecen una perspectiva directa sobre los procesos internos y la gestion diaria del
restaurante.

Investigadores del presente proyecto.

Segundo nivel: Actores externos directos

Este nivel se encuentra conformado por actores como:

Clientes del restaurante: Influyen en la demanda de los productos mediante sus
comportamientos y preferencias, abarcando tanto a clientes habituales como nuevos.
Proveedores: Responsables de suministrar productos como alimentos, bebidas y
guarniciones, incluyendo el proveedor de carnes que forma parte de la cadena del
restaurante.

Competencias: Restaurantes similares que afectan la posicion de PC en el mercado
gastrondmico, ofreciendo alternativas a los consumidores tanto en la cercania como en

zonas alejadas.

Tercer nivel: Actores externos indirectos

Estos actores tienen un grado de participacion menos relevante para el proyecto y el

restaurante, sin embargo, generan influencia en el entorno y la percepcion de PC.



e Entidades gubernamentales: Incluyen ARCSA, el Ministerio de Salud, el Ministerio de
Turismo y el municipio, que aplican normativas y regulaciones que impactan el
funcionamiento de los restaurantes.

e Redes sociales: Son clave para moldear la imagen y alcance del negocio, destacando la
relevancia de las plataformas digitales y los seguidores, incluidas celebridades y

creadores de contenido gastronémico.

Ilustracion 1. Mapa de actores [Fuente: Elaboracion propia,2024]
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3.2.2 Anadlisis preliminar basado en investigaciones exploratorias
Dentro de esta seccidn, las investigaciones exploratorias arrojaron una serie de argumentos

que son importantes dentro del proyecto, en donde vamos a seccionar por cada una de ellas:



Expertos en carnes

Los encargados de la crianza destacaron la importancia de una manipulacion adecuada de
los animales desde su llegada hasta el final del ciclo, siguiendo normas de bienestar animal. Esto
asegura que no haya maltratos y que el proceso de faena sea menos doloroso, resultando en carnes
de excelente calidad con sus nutrientes intactos. Un manejo inadecuado puede descalificar la carne

y generar desperdicios y costos adicionales. (ver Anexo A).

Clientes

Clientes expresaron que la relacion precio-calidad del restaurante es justa cuando la calidad
es excelente. Consideran que la experiencia es atractiva y satisfactoria, aunque ciertos aspectos
podrian mejorarse. Sin embargo, mencionan que los precios son elevados, lo que limita la

frecuencia con la que pueden visitar el establecimiento. (ver Anexo B).

3.2.3 Matriz FODA

El restaurante destaca por un variado menu de cortes de carne y una ubicacion estratégica
que atrae clientes y diferencia al negocio en el mercado.

Entre las oportunidades se encuentran la expansion a nuevas ciudades y el uso de
plataformas digitales para fortalecer la marca y atraer mas clientes. También se menciona la
implementacion de tecnologia para optimizar procesos y mejorar la experiencia del cliente.

Como debilidades, se identifican la alta competencia y una presencia digital limitada, lo
que podria afectar la fidelizacién. Las amenazas incluyen la crisis econdmica, la incertidumbre
energética y regulaciones que podrian aumentar los costos operativos.

La imagen asociada detalla estos aspectos, facilitando un analisis integral.



Iustracion 2. Matriz FODA [Fuente: Elaboracion propia,2024]

Util

Fortalezas

« Ofrecen un menu variado con diversos cortes de carne

ademas en Guarniciones.

« Ambiente acogedor y con un disefio llamativo.

Perjudicial

Debilidades

+ Competencia con otros restaurantes de carnes.
- Falta de herramientas de marketing para incrementar la

marca en plataformas o redes sociales.

o + Locales situados en zonas con alta afluencia. - Depender de proveedores para ciertos insumos o cortes de
qE; « Posicionamiento de marca en el mercado de restaurantes carne.
e de parrillas. « En algunas ocasiones, el tiempo de coccién de alimentos
T « Infraestructura adecuada a los servicios que ofrecen, demora ante el tiempo de espera del cliente.

+ Atencién al cliente desde la llegada y hasta el final.

Oportunidades Amenazas
« Posibilidades de abrir sucursales en otras ciudades. « Comportamientos del consumidor cambian
« Aprovechar las redes sociales y distintas plataformas para constantemente segln preferencias o tendencias.
atraer clientes. - Crisis econémicas en el pais que afectan en los ingresos de

5 + Uso de tecnologia para optimizar procesos. clientes y a su vez en sus gastos.
c - Crisis energética actual.
v + Normativas mas estrictas del ARCSA y entes reguladores.
u’j - Criticas o malos comentarios expuestos en redes sociales.

3.2.4 Matriz CANVAS del consumidor

La matriz CANVAS del restaurante PC destaca la colaboracion con socios clave como la
planta de procesos y las granjas proveedoras, garantizando ingredientes de alta calidad y frescura.
Se prioriza la reduccion de desechos para optimizar costos y cuidar el medio ambiente. Las
actividades principales incluyen la gestion eficiente de la distribucion y la preparacion de proteinas
de alta calidad, mientras que la propuesta de valor se centra en una experiencia cultural y
gastronémica ecuatoriana auténtica, con atencion personalizada y recomendaciones adaptadas al
cliente.

El restaurante atiende a familias, amigos, turistas, jovenes y empresas en busca de
experiencias culinarias Unicas. Sus canales de distribucidon combinan restaurantes al aire libre,
eventos presenciales, medios tradicionales y plataformas digitales. En cuanto a las finanzas, los

principales costos incluyen la compra de insumos, operacion de locales y gastos de marketing y



tecnologia, mientras que los ingresos provienen de ventas directas, pedidos a domicilio, eventos

de catering y productos de marca.

La imagen presentada a continuacion muestra de manera visual esta estructura, facilitando

su analisis y comprension.

Iustracion 3. Matriz CANVAS [Fuente: Elaboracion propia,2024]

SOCIOS CLAVE

ACTIVIDADES CLAVE

PROPUESTA DE VALOR

RELACIONES CON CLIENTES

SEGMENTOS DE CLIENTES

Planta de procesos
Granjas proveedor de
carnes

Proveedores de
insumos

Reduccion de
desechos ayudando al
medio ambiente y a los
gastos de
mantenimiento de los
locales.

Canal de distribucion: Granjas,
planta de procesos, directo a
percha de PC.

Distribuir y cocinar las mejores
proteinas dentro de la ciudad.

RECURSOS CLAVE

Recursos naturales
Cultura social y festiva
Equipamiento y utensilios
Recursos humanos

e Turismo

Ofrecer una experiencia
gastronémica auténticay
social, basada en la tradicion
de las parrilladas locales.
Utilizando ingredientes
frescos y autéctonos, fomenta
la convivencia y celebracion

¢ Atencion calida y personalizada.

¢ Recomendaciones
personalizadas.

e Eventos y actividades
exclusivas.

e Culturay tradiciones culinarias.

familiar.

CANALES

Es una experiencia cultural
inclusiva que refleja la
diversidad y sabor Unico de
Ecuador.

e Restaurantes y parrilladas al
aire libre para una experiencia
presencial.

* Radio, television y materiales
promocionales fisicos (carteles,
folletos).

* Alianzas con proveedores
locales para asegurar la calidad
de los ingredientes.

Familias y Grupos de
Amigos

Turistas

Amantes de la Cocina
Ecuatoriana y Parrillada
Jévenes y Millenials
Clientes Conscientes de
la Sostenibilidad
Clientes Frecuentes o
Habituales

Empresas y Grupos
Corporativos

ESTRUCTURA DE COSTES FUENTES DE INGRESOS

Ventas de Comidas y Bebidas en Restaurantes
Pedidos a Domicilio (Delivery)

Eventos y Catering

Venta de Productos de Marca

Turismo Gastronémico

Costos de Ingredientes y Proveedores .
Costos de Operacion de Restaurantes .
Costos Laborales .
Costos de Marketing y Promocién .
Costos de Tecnologia y Gestion .

3.3 Técnica Satura y Agrupa
3.3.1 Lluvia de ideas

Calidad inicial y procesos de las carnes

Se enfatiza la importancia de garantizar la calidad desde el inicio, especialmente en la
seleccion y procesos de las carnes. Entre las ideas destacadas estan el control riguroso en la cadena
de suministro, la implementacion de estdndares sanitarios y la capacitacion del personal encargado
de la manipulacion de los productos. Esto busca asegurar que las carnes lleguen al cliente con

frescura y sin comprometer su calidad.



Atencion al cliente

La atencion al cliente es un pilar fundamental. Las ideas incluyen ofrecer un trato
personalizado, capacitar al personal para mejorar su interaccion con los consumidores y garantizar
respuestas rapidas y efectivas a sus necesidades. Ademas, se resalta la importancia de crear un

ambiente amigable y empético que fomente la fidelizacion.

Reduccion de desperdicios

La sostenibilidad se aborda con estrategias para reducir desperdicios, tales como la
optimizacion del uso de los insumos y la implementacion de précticas de reciclaje. También se
considera la posibilidad de reutilizar subproductos de manera eficiente, lo que no solo contribuye

al medio ambiente, sino que también reduce costos operativos.

Percepcion de precios

Se reconoce la necesidad de establecer precios competitivos, ajustados a la calidad del
producto y a las expectativas del cliente. También se mencionan estrategias de comunicacion para

que los consumidores perciban un buen balance entre el costo y el valor que reciben.

Percepcion sobre producto final

El producto final debe cumplir con altos estandares de calidad, sabor y presentacion. Las
ideas incluyen incorporar retroalimentacion del cliente para mejorar continuamente y asegurar que

cada platillo sea una experiencia unica y memorable.

Ambiente del restaurante

Se destaca la importancia de crear un ambiente acogedor que complemente la experiencia
gastronomica. Entre las ideas estan la decoracion acorde a la cultura local, la ambientacién con

musica adecuada y un disefio de espacios que invite a los clientes a disfrutar su estancia.



3.3.2 Identificacion de Insights

Dentro de los insights tenemos:
e La fidelizacion depende de experiencias completas que combinen calidad, presentacion,
asesoramiento y atencion, ajustando la oferta segtin la percepcion del cliente para optimizar

recursos y reducir desperdicios.

e Un analisis y ajuste de la oferta de productos menos demandados, podria permitir mantener

solo los productos con demanda constante a manera de reducir el exceso de inventario.

e Propuestas de economia circular usando sobrantes de comida para alimentar animales,

disminuye desperdicios y a su vez costos de eliminacion en el restaurante.

3.4 Levantamiento de informacion
3.4.1 Cdlculo de muestra

En el capitulo anterior, se establecid6 un calculo de muestra de 300 participantes;
garantizando la obtencioén de resultados estadisticamente significativos y representativos de la
poblacion de interés. No obstante, por las limitaciones de tiempo en el proceso de recoleccion de
datos y a la alta demanda operativa de diciembre, no se pudo completar la muestra proyectada en
su totalidad.

Finalmente, se llevaron a cabo 151 encuestas dirigidas a clientes del restaurante PC,
seleccionados de manera aleatoria; asegurando la diversidad y minimizando sesgos para la

interpretacion de resultados.



3.4.2 Encuestas

Encuestas a clientes

El andlisis de las encuestas del restaurante PC revela que la mayoria de los clientes
encuestados tiene entre 18 y 25 afios, seguido por el grupo de 26 a 35 afios, con un 62% trabajando
a tiempo completo, lo que indica un ptblico con ingresos estables. Un 91 % visitaba el restaurante
por primera vez y el 50 % afirm¢ asistir una vez al mes, lo que representa una oportunidad para
fidelizar nuevos clientes. Las principales vias de conocimiento del restaurante fueron
recomendaciones de amigos o familiares (39%) y redes sociales (22%), destacando la importancia
del marketing de boca a boca y digital.

En cuanto a la experiencia gastrondmica, el 92% consider6 que el ment es variado, aunque
un 55% encuentra facil elegir un producto y un 31% tiene dificultades a veces. Los aspectos mas
valorados fueron la calidad del producto (104 menciones), el precio accesible (85 menciones) y el
tamafio de la porcion (57 menciones). Ademads, un 91% mostrd interés en que el restaurante
implemente y comunique practicas sostenibles, alinedndose con el enfoque del estudio. (ver Anexo
O).

Encuestas a colaboradores: atencion al cliente

Las encuestas aplicadas a 48 colaboradores del restaurante Parrillas al Costo, incluyendo
meseros, recepcionistas, asesores de carnes y cajeros, permitieron recopilar informacion clave
sobre la percepcion y retroalimentacion de los clientes. Un 77.1% de los encuestados sefiald que
ciertos productos tienen baja demanda, lo que podria indicar la necesidad de ajustes en la oferta
gastrondmica. Ademas, el 52.1% mencion6 haber recibido comentarios o quejas al respecto,
senalando como principales causas el precio elevado y el desconocimiento de las opciones del
menu.

El 64.4% de los colaboradores considera que redisefiar o reducir las opciones del ment
ayudaria a minimizar desperdicios y mejorar la eficiencia operativa. En sintonia con este objetivo,

42 de los 48 participantes manifestaron interés en recibir capacitaciones sobre practicas



sostenibles, enfocadas en la reduccion y aprovechamiento de desperdicios, reflejando un

compromiso general con la sostenibilidad. (ver Anexo D).

Encuestas a colaboradores: operaciones internas dentro de cocina

Las encuestas realizadas a 23 colaboradores del area de cocina del restaurante Parrillas al
Costo revelaron oportunidades de mejora en la gestion de alimentos y reduccion de desperdicios.
El 26.1% indic6 que ciertos productos del menu tienen baja rotacion, lo que resalta la necesidad
de redisenar la oferta para evitar la preparacion de platos poco demandados. Respecto al manejo
de productos no vendidos, la mayoria mencion6 que se conservan para usos posteriores, mientras
que un 17.4% afirm6 que son desechados completamente, reflejando practicas inconsistentes en
la gestion de excedentes. Los acompafiamientos y salsas fueron identificados como los productos
con mayor indice de desperdicio.

Ademas, un 34.8% de los colaboradores no estd familiarizado con procedimientos
adecuados para manejar alimentos no vendidos, evidenciando la necesidad de capacitaciones
especificas. El personal propuso utilizar productos de baja rotacion para promociones y mejorar la

gestion de pedidos e inventarios. (ver Anexo E).

Encuestas a expertos: Departamento de operaciones

La encuesta al supervisor y al jefe de operaciones del restaurante Parrillas al Costo revelo
percepciones mixtas sobre la gestion de desperdicios. Ambos coincidieron en que los vegetales y
guarniciones son los principales productos con mayor indice de desperdicio. Pero mientras el
supervisor indicd que los registros para bajar los saldos se suelen omitir, lo que podria causar
faltantes de stock, el jefe de operaciones afirmd que la gestion estd controlada, reflejando cierta

inconsistencia en los procesos.



Esta falta de alineacion entre ambos niveles del area sugiere problemas de comunicacion y
aplicacion de protocolos. Aunque se reconoce la existencia de registros, la contradiccion en su uso
destaca la necesidad de establecer procedimientos claros y uniformes, ademas de reforzar la
capacitacion y supervision para asegurar una correcta implementacion en todas las etapas

operativas. (ver Anexo F).

Encuestas a expertos: Coordinador de bodega

El coordinador de bodega del restaurante Parrillas al Costo, clave en la gestion de
inventarios y conservacion de insumos, describio la situacion de desperdicios como relativamente
optimizada, aunque identifico a los vegetales como los productos con mayores pérdidas. Senal6 la
falta de procedimientos formales para gestionar estos desperdicios, evidenciando la necesidad de
implementar protocolos mas definidos.

Aunque el personal ha recibido capacitaciones en practicas sostenibles, el experto indico
que tanto los colaboradores como los clientes muestran una receptividad moderada hacia nuevas
iniciativas de sostenibilidad, destacando la importancia de campafias de sensibilizacién y

formacidn continua para fortalecer este compromiso. (ver Anexo F)

3.4.3 Observacion directa

En una observacion directa realizada en el restaurante PC de Via Daule, se evalud la
experiencia de servicio y las practicas operativas. Al ingresar, un encargado de recepcion gestiond
la asignacion de mesas, mientras una compaiera acompaifiaba a los clientes y presentaba el mend.
Se destaco la incorporacion de nuevas opciones, como entradas tipo picaditas y precios reducidos
en horarios de lunes a jueves. El ment mostraba ajustes menores en precios, evidenciados con
adhesivos sobre los valores anteriores.

En el frigorifico se constaté una amplia variedad de cortes de cerdo y embutidos, con menor

disponibilidad de cortes de res. Se ofrecieron combos promocionales y asesoria personalizada por



parte del mesero. Ademas, se observd que varios clientes solicitaron recipientes para llevarse los
alimentos sobrantes, lo que indica una practica comtn y voluntaria. Esta observacion permitio

identificar comportamientos de consumo y manejo de alimentos valiosos para el analisis.

3.5 Matriz Impacto — Dificultad

Ilustracion 4. Matriz de Impacto- Dificultad [Fuente: Elaboracion propia,2024]

Resultados rapidos Proyectos Principales

+ Implementar capacitaciones para el personal referentes a

précticas y procedimientos sostenibles. + Introducir economia circular al restaurante PC a través del
- Realizar ajustes de men( y guarniciones ofrecidas. compostaje de residuos.
o + Promociones para productos proximos a vencer. + Implementar un biodigestor para la elaboracion de biogas.
(= - Mayor uso de redes sociales con promociones o camparias. + Monitorear inventarios con herramientas tecnoldgicas que
:(‘ « Realizar eventos de concientizacion tanto para clientes sean agiles y eficaz.
como trabajadores. - Redisefiar completamente el menu y reducir opciones de
+ Realizar estrategias de mejoras en productos especificos platos.
como salsas, jugos. + Formalizar ubn protocolo para la gestién de desperdicios.
+ Venta de desperdicios a terceros.
o
=4
o
E Tareas Menores Descartar
=
+ Implementar recordatorios visuales dentro de la cocina + Reportes mensuales para compartir con clientes sobre la
sobre las practicas sostenibles. reduccion de desperdicios dentro del restaurante PC.
(o] + Reforzar la comunicacion entre los diferentes + Venta de alimentos sobrantes a menores precios y en
< departamentos para generar una alineacion. porciones individuales.
(-] « Realizar evaluaciones periédicas sobre como se esta + Implementar un software avanzado sobre la gestion del
llevando la gestion de desperdicios. inventario
BAJO ALTO
ESFUERZO

Es importante mencionar que el enfoque dentro de la matriz impacto dificultad, debe estar
en el primer cuadrante ya que permite obtener resultados rdpidos como lo indica su nombre; y

positivos con un esfuerzo moderado.



3.6 Prototipo
Estrategia de Marketing: Marketing Digital y Tradicional

La estrategia combina marketing digital y tradicional para maximizar el alcance y fidelizar
clientes. El marketing digital utiliza redes sociales, campanas SEO y anuncios segmentados,
mientras que el tradicional incluye publicidad local y eventos presenciales. Esta integracion
permite cubrir diferentes audiencias, promoviendo los productos de manera efectiva y adaptada a

las tendencias de consumo actuales.

Estrategia de Mejoramiento

Consumo de Salsas

Se implementa una estrategia que ofrece salsas en presentaciones pequefias, facilitando al
consumidor probar el producto antes de adquirir tamafios mayores. Este enfoque reduce riesgos de
compra, fomenta la confianza y asegura una experiencia ajustada a las preferencias individuales
del cliente, mejorando la percepcion del producto.

Proveedor de Jugos

Para abordar problemas relacionados con el sabor, se estandarizan procesos de produccion
y se realizan ajustes en las recetas. Estas medidas buscan garantizar uniformidad en la calidad del
producto, cumpliendo con las expectativas del consumidor y fortaleciendo la confianza en la
marca.

Recetas de Guarniciones

Se ajustan las recetas de guarniciones para asegurar versatilidad y facilidad de preparacion,
respondiendo a las necesidades de los consumidores. Estas propuestas se desarrollan como un

valor agregado que complementa los productos principales y refuerza su atractivo en el mercado.



Estrategia de Uso de Desperdicios: Biogds

Este proceso se basa en el uso de materia organica biodegradable, como restos de comida,
cascaras de frutas y vegetales, aceites usados y otros desperdicios organicos. El procedimiento se
lleva a cabo mediante un sistema llamado biodigestor, que transforma los residuos en biogas a
través de la fermentacién anaerobia (sin oxigeno). Esta estrategia se basa en la venta de los

desperdicios a terceros, encargados de realizar el biogés, generando ganancias para el restaurante.

3.6.1 Validacion de prototipo

Validacion con expertos

La validacion con tres expertos en operaciones y mantenimiento de ingredientes del
restaurante reflejo un fuerte respaldo a las practicas sostenibles, destacando las redes sociales como
canales clave para atraer clientes y mejorar la reputacion del restaurante. Se sefiald que los clientes
valoran iniciativas ecoldgicas, lo que fortalece la imagen del establecimiento. Los expertos
también apoyaron la idea de ofrecer guarniciones bajo demanda o en porciones mas pequeiias,
favoreciendo la personalizacion del servicio sin afectar la experiencia gastronomica.

En cuanto a la gestion de desperdicios, se mostrd interés en explorar opciones como la
venta de residuos a terceros o la produccion de biogds, aunque se reconoci6 la necesidad de ajustes
logisticos para una adecuada clasificacion de los residuos. En general, se consider6 viable la
propuesta de marketing sostenible, recomendando la creacion de un plan estructurado con pruebas

y ajustes continuos para su implementacion. (ver Anexo G)

Validacion con colaboradores

La validacién con 71 colaboradores del restaurante mostrd una recepcion positiva hacia el
uso de marketing digital y tradicional, destacando la efectividad de las redes sociales y los eventos
presenciales para atraer nuevos clientes. Los colaboradores también apoyaron la idea de ofrecer

guarniciones en porciones mas pequefias y salsas en envases pequefios, aunque seialaron que las



preferencias pueden variar entre los clientes, sugiriendo la necesidad de ajustar estas opciones
segun segmentos especificos.

En cuanto a la sostenibilidad, la implementacion de biogas fue considerada una iniciativa
valiosa para mejorar la gestion de desperdicios organicos, aunque algunos colaboradores indicaron
que su aceptacion dependeria de una comunicacion clara sobre los beneficios para el restaurante y
el medio ambiente. En general, los colaboradores apoyaron las estrategias propuestas, sugiriendo
ajustes y una evaluacion continua para mejorar la experiencia del cliente y la operatividad del

restaurante. (ver Anexo H).

3.7 Matriz de Feedback

El resumen de la validacion del prototipo incluye los aspectos positivos y las areas de
mejora, junto con preguntas y sugerencias de expertos y colaboradores. Esta informacion es
esencial para optimizar el disefio e implementacion del prototipo, garantizando su viabilidad y

efectividad en el restaurante.



Iustracion S. Matriz Feedback [Fuente: Elaboracion propia,2024]

¢:Qué funciona?

« Uso del marketing sostenible y combinado mediante redes
sociales ya que es efectivo para atraccion de clientes.

+ Ofrecer guarniciones en porciones mas pequefas
realizando un ajuste, fue una opcion aceptada por los

expertos y colaboradores.

+ Realizar ajustes en el menu sin afectar |a experiencia de los
clientes fue visto como una opcién viable.

¢Qué preguntas hacen?

+ Algunos colaboradores preguntaron sobre el impacto
econdémico al implementar las practicas sostenibles.

+ Se cuestioné el tamafio de las porciones pequefias y si esto
seria en realidad lo que el cliente querra.

Existieron las dudas de si la opcion de vender desperdicios
a terceros seria viable y si se podria integrar positivamente
al modelo de negocio del restaurante.

¢Qué se puede mejorar?

« Implementar un espacio para la clasificacién de los
desperdicios para posteriormente ser vendidos a terceros
para elaborar biogas.

« Es necesario trabajar en la comunicacion sobre practicas
sostenibles de manera que sea aceptada.

« Mejorar y prestar mas atencion a procesos logisticos sobre
la gestion de los desperdicios.

¢Qué ideas proponen?

« Expertos sugirieron realizar fases de prueba y error para
asegurar la viabilidad de la implementacion.

« Realizar adecuaciones para tener un espacio destinado a la
clasificacion de desperdicios.

« Algunos colaboradores propusieron aumentar el enfoque
en el marketing tradicional, con eventos que impulsen las
ventas.



Capitulo 4



4.1 Conclusiones y recomendaciones

En esta seccion se presentan las conclusiones obtenidas a partir del anélisis y desarrollo del
estudio, destacando los hallazgos més relevantes en relacion con los objetivos planteados.
Asimismo, se proponen recomendaciones orientadas a optimizar los procesos, mitigar riesgos y
potenciar los beneficios identificados, con el fin de contribuir a la mejora continua en el 4ambito de

estudio.

4.1.1 Conclusiones

Practicas Sostenibles

La viabilidad de implementar practicas sostenibles, como la produccion de biogés, para
reducir desperdicios y mejorar la imagen del restaurante. El 87.5% de los colaboradores expresé
interés en capacitaciones sobre sostenibilidad, mientras que la falta de protocolos claros en la

gestion de inventarios evidencia la necesidad de mejorar estos procesos.

Rediseiio de productos

El redisefio del ment y la reduccion de porciones en salsas ayudarian a optimizar recursos
y minimizar desperdicios. El 77.1% de los colaboradores identificd productos con baja demanda,
mientras que el 64.4% sugiri6 ajustes en la oferta gastronomica. Ademas, se observé inconsistencia

en el manejo de productos no vendidos.

Marketing Mixto

La combinacion de estrategias de marketing digital y tradicional es clave para mejorar la
percepcion del restaurante. La encuesta reveld que el 52.1% de los colaboradores ha recibido
comentarios sobre desconocimiento del menu, resaltando la necesidad de fortalecer la

comunicacion de la oferta gastrondmica y el valor de sus iniciativas sostenibles.



4.1.2 Recomendaciones

Organizaciones sostenibles

Establecer alianzas con organizaciones dedicadas al reaprovechamiento de residuos, como
empresas de produccion de biogds. Esto permitira dar un uso sostenible a los desechos organicos
generados en la cocina. Ademas, se debe implementar un sistema de segregacion eficiente que

facilite la recoleccion y venta de estos desperdicios de manera estructurada.

Ventas especificas
Utilizar descuentos, combos promocionales o campafias de temporada para incentivar su
consumo antes de que se conviertan en excedentes. También es importante analizar la demanda de

estos productos para ajustar las compras y evitar acumulaciones innecesarias.

Marketing Sostenible

Potenciar el marketing de sostenibilidad destacando el compromiso del restaurante con la
reduccion de desperdicios. Esto puede comunicarse a través de redes sociales, material en punto
de venta y campanas dirigidas a clientes, fortaleciendo la imagen de la marca y generando mayor

fidelizacion.
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Anexos



Anexo A. Entrevista exploratoria con expertos en carnes

Entrevista al Dr. Roger Sdanchez

Veterinario y encargado del cuidado de los animales previo al proceso de empaquetado y
distribucion, trabaja especificamente con cerdos y reses. Durante la entrevista, explicd las
actividades que realiza, como visitas a la planta de produccion para revisiones y propuestas de
mejoras en la granja. La entrevista se dividid en dos secciones: el manejo de cerdos y el manejo
de reses.

Entrevistadora: Muchas gracias por su tiempo, Dr. Sanchez. Para empezar, ;podria explicarnos
el proceso que se maneja para los cerdos en la produccion?

Dr. Sanchez: Claro. El primer paso es la inseminacion de las cerdas. Luego pasan por un periodo
de gestacion y son enviadas al sector de maternidad, donde paren. Los lechones permanecen ahi
durante 21 dias, en los cuales se les habitua a comer y se lleva un control estricto de sus vacunas.
Entrevistadora: ;Qué ocurre después de esos 21 dias?

Dr. Sanchez: Los lechones son trasladados a otro sector llamado sitio 2, donde comienza su
proceso de engorde. Posteriormente pasan a los sitios 3 y 4, donde se completa su engorde. Cuando
alcanzan aproximadamente 155 dias, son llevados a la planta de faenamiento.

Entrevistadora: ;Qué medidas de cuidado especial deben seguirse con los cerdos durante este
proceso?

Dr. Sanchez: Es fundamental evitar cualquier tipo de maltrato, como golpes, ya que el estrés dafia
la calidad de la carne. Antes de enviarlos a la planta de faenamiento, se les realiza un ayuno de
aproximadamente 8 horas.

Entrevistadora: ;Como se lleva a cabo el proceso de faecnamiento?

Dr. Sanchez: Primero se insensibiliza al cerdo mediante una pinza eléctrica, lo que lo deja

inconsciente. Después, se realiza el desangrado, se los escala para quitarles el pelo, se extraen las



visceras y finalmente pasan al proceso de cortes y empaquetado. Todo esto debe realizarse bajo
los términos de bienestar animal.

Entrevistadora: ;Qué nos puede decir sobre los cerdos macho utilizados en el proceso?

Dr. Sanchez: Los cerdos macho son traidos de otros paises, como Estados Unidos, debido a su
genética pura. De estos se extrae el semen, obteniendo entre 40 y 50 muestras que luego son
analizadas para verificar su viabilidad. Después de su ingreso, se someten a un periodo de
cuarentena, se les realizan examenes y finalmente se les castra quimicamente antes de ser enviados
a la planta de faenamiento.

Entrevistadora: ;Qué tipo de agua se les proporciona a los cerdos?

Dr. Sanchez: El agua que consumen pasa por un proceso de tratamiento, se acidifica y se clora
para garantizar una calidad superior.

Entrevistadora: Ahora, hablando de las reses, ;cOmo se maneja su proceso?

Dr. Sanchez: Las reses se compran externamente y deben tener un peso minimo de 350
kilogramos, ademas de estar en buenas condiciones de salud. Una vez llegan, pasan por una
cuarentena de 10 a 15 dias.

Entrevistadora: ;Qué ocurre después de la cuarentena?

Dr. Sanchez: Tras la cuarentena, se les administran vacunas, se trasladan a los corrales y
finalmente al sector de engorde. Este proceso dura entre 95 y 100 dias, y para la salida, las reses
deben pesar al menos 550 kilogramos. Sin embargo, algunas que no se adaptan al alimento pueden
pesar menos.

Entrevistadora: ;Qué factores afectan el costo y la calidad de la carne?

Dr. Sanchez: Las reses con mayor grasa dorsal son mas costosas, ya que suelen ser mas cotizadas.
Ademas, la dieta y la alimentacion varian seglin las necesidades y el plan nutricional de cada
animal.

Entrevistadora: ;Qué sucede en caso de enfermedades o heridas?



Dr. Sanchez: Las enfermedades o heridas leves se tratan, pero si el problema es mayor, se lleva
al animal a faena de emergencia, ya que resulta mas costoso curarlo que sacrificarlo.
Entrevistadora: ;Qué precauciones se toman antes del faenamiento?

Dr. Sanchez: Es importante movilizar a las reses en horarios frescos, como temprano en la mafiana
o tarde en la noche, para evitar el estrés causado por el calor. Antes del faenamiento, se les realiza
un ayuno de aproximadamente 8 horas.

Entrevistadora: ;Como se realiza el proceso de faenamiento en las reses?

Dr. Sanchez: Se insensibilizan utilizando una pistola de aire que coloca un perno en la cabeza del
animal. Esto reduce el estrés y asegura el bienestar animal. Después, se realiza el desangrado.
Entrevistadora: Finalmente, ;nos puede mencionar algiin competidor relevante en el sector?
Dr. Sanchez: Si, encontramos un competidor directo llamado “El Buen Corte”, que estd
establecido en Guayaquil. Su primer local esta ubicado en Via a la Costa, junto a “Listo”.
Entrevistadora: Muchas gracias por su tiempo y por compartir informacion tan detallada, Dr.
Sanchez.

Dr. Sanchez: Ha sido un gusto. Estoy a sus 6rdenes.

Entrevista a la Ing. Zaida Holguin

La Ing. Zaida Holguin es una profesional en Ingenieria Comercial, especializada en gestion de
compras, abastecimiento y logistica en el sector carnico. Cuenta con experiencia en la seleccion
de proveedores, control de calidad y optimizaciéon de procesos de compra de carnes y aves,
asegurando altos estandares de higiene y bienestar animal.

Compra de carnes

Entrevistador: Muchas gracias por su tiempo, Zaida. Para comenzar, ;cOmo se organiza la
compra de carnes en términos de frecuencia y cantidad?

Ing. Zaida : La compra se realiza semanalmente, ajustandose a la demanda de la carniceria. Los

pedidos se estructuran por lotes, y la cantidad varia segun las necesidades de cada semana. Se



mantiene un control estricto para garantizar que el suministro sea suficiente sin generar
desperdicios.

Entrevistador: ;Cuales son los criterios mas importantes en la seleccion de proveedores de carne?
Ing. Zaida: Se prioriza que el proveedor pueda garantizar reses con el peso ideal, generalmente
superiores a 450 kg. También evaluamos la forma de pago, asegurando que sea compatible con los
dias de recepcion del producto. La coordinacion con los proveedores se realiza con 3 a 4 dias de
anticipacion para garantizar que el producto llegue en las mejores condiciones.

Entrevistador: ;Como se maneja la logistica de recepcion de las reses en pie?

Ing. Zaida: Se reciben los martes en camiones especializados, cada uno transportando entre 17 y
18 animales. Un veterinario revisa a cada res al momento de la recepcion para garantizar que no
lleguen golpeadas o con problemas de salud.

Entrevistador: ;Qué protocolos de bienestar animal se implementan en el proceso de transporte
y faena?

Ing. Zaida: Nos aseguramos de que el transporte cumpla con medidas de confort, como camiones
ventilados y control de temperatura entre 28°C y 32°C. Ademas, cada pieza se embala
adecuadamente para garantizar la higiene. Antes de la faena, los animales deben pasar por un

periodo de ayuno de al menos 12 horas para reducir el estrés y mejorar la calidad de la carne.

Crianza y manejo de aves en pie (pollo) en granjas

Entrevistador: Cambiando de tema, ;cémo es el proceso de crianza de pollos en granja?

Ing. Zaida: Los pollos permanecen en la granja durante un maximo de 45 dias en el mismo galpon
sin rotacion, siguiendo la politica de "todo dentro, todo fuera" para evitar contaminaciones. Desde
el inicio, se les proporciona comida y agua tratada con pH controlado.

Entrevistador: ;Cual es el peso ideal de los pollos para su comercializacion?



Ing. Zaida: El peso Optimo para la venta es de 2.5 a 2.8 kg. Este tamafio asegura un buen
rendimiento en la faena y es el preferido por los clientes.

Entrevistador: ;Qué medidas de bienestar animal se aplican en el transporte y faena de los pollos?
Ing. Zaida: Se utilizan jaulas ventiladas para minimizar el estrés durante el transporte, con un
maximo de 8 pollos por jaula. Ademas, el ayuno previo a la faena es de al menos 12 horas, lo que
favorece el proceso y la calidad del producto final.

Entrevistador: ;Qué protocolos sanitarios se siguen en la crianza?

Ing. Zaida: Se realiza un control riguroso de vacunaciéon para prevenir enfermedades como
Newcastle. Ademas, el 80% de la crianza se mantiene bajo un ambiente con temperatura
controlada, utilizando extractores de calor para garantizar el bienestar de las aves.
Entrevistador: Finalmente, ;qué recomendaciones daria para mejorar la eficiencia en la
produccion y reducir desperdicios?

Ing. Zaida: Es fundamental optimizar la planificacion de compras y la gestion del inventario,
asegurando que las cantidades sean las adecuadas para la demanda. También es clave mantener
estrictos controles de calidad y bienestar animal para garantizar un producto final 6ptimo y
minimizar pérdidas.

Entrevistador: Muchas gracias por compartir su experiencia y conocimientos con nosotros.

Ing. Zaida: Ha sido un placer. jGracias a ustedes!

Anexo B. Entrevista exploratoria con clientes

Clientes Nicole Alcivar - Juan José Pin

Entrevistadora: ;Podrian contarme como es el proceso que siguen al visitar el restaurante?
Nicole: Desde que ingresamos al restaurante, hay una persona encargada de asignarnos una mesa.

Una vez sentados, nos invitan a ir al area de congelados para seleccionar los cortes que deseamos.



Luego llevamos los cortes seleccionados a la mesa, y siempre hay alguien disponible para
asesorarnos. Posteriormente, llega un miembro del personal que nos pregunta por las guarniciones
u otros complementos que deseemos.

Entrevistadora: ;Cuéntas veces han visitado el restaurante en el Gltimo mes?

Nicole: Dos veces.

Entrevistadora: Cuando van al restaurante, ;suelen pedir los mismos platillos o varian en su
eleccion?

Nicole: Generalmente pido pollo, pero en una ocasion un asesor me recomendo el corte de miel
mostaza. Desde entonces, prefiero este porque me gusta la comida dulce.

Juan José: Al principio, teniamos dudas sobre algunos cortes y no nos animabamos a probarlos
hasta que nos asesoraron. En otras ocasiones, hemos optado por comprar los cortes para llevar y
prepararlos en casa.

Entrevistadora: ;Consideran que la preparacion y los sabores son diferentes entre los cortes que
consumen en el restaurante y los que preparan en casa?

Juan José: Si, definitivamente es muy diferente.

Nicole: Estoy de acuerdo. En casa, la carne queda mas seca. En el restaurante, la preparacion es
mejor. Ademads, mas alld de la experiencia general, los cortes quedan mucho mas jugosos debido
a la técnica de preparacion.

Juan José: Claro, en casa, si usamos una plancha o un sartén, la carne tiende a secarse o quemarse
mas rapido. En cambio, en el restaurante, ademas de la calidad de la carne, influye mucho la
experiencia: la infraestructura, la decoracion, la parrilla a la vista del cliente y el asesoramiento
que ofrecen.

Entrevistadora: Las veces que han decidido visitar este restaurante, ;qué factores influyen en su

decision de elegirlo por encima de otros?



Juan José: La variedad que ofrecen. Es muy conveniente poder escoger los cortes que uno desee,
ademas de las guarniciones, en comparacion con otros restaurantes donde los platos ya estan
establecidos.

Nicole: En mi caso, prefiero otros lugares porque siento que la comida alli no es tan condimentada.
Sin embargo, a Juan José le gusta porque, segun €1, es menos condimentada y més saludable.
Juan José: Exactamente. También prefiero este lugar porque su enfoque principal esta en las
carnes, mientras que otros restaurantes se centran mas en las guarniciones, lo cual no es de mi
preferencia.

Entrevistadora: ;Como perciben los precios del restaurante en comparacion con la competencia?
Nicole: Creo que el sistema es bastante similar, ya que los precios dependen del peso del corte.
Sin embargo, en Parrillas al Costo, la cantidad de proteina suele ser mayor, y muchas veces no
puedo terminarla. Esto no ocurre con tanta frecuencia en otros restaurantes.

Entrevistadora: ;Qué hacen cuando les sobra comida?

Juan José: Usualmente, la repartimos entre quienes estamos en la mesa, si alguien desea comer
mas. De lo contrario, pedimos que nos empaquen la comida para llevar.

Entrevistadora: ;Han notado si en otras mesas también queda comida sin consumir?

Nicole: Si, lo he visto muchas veces.

Juan José: Si, es algo que sucede con frecuencia. Creo que depende de cada persona y de cudnto
comen. Muchas veces, cuando las personas visitan el restaurante por primera vez, no conocen bien
las cantidades que ofrecen. Por eso, suelen pedir muchos cortes, y esto termina generando un
excedente por desconocimiento.

Nicole: Las porciones son demasiado grandes para una sola persona. Seria util que el personal
recomendara cuantas personas podrian compartir un corte determinado.

Entrevistadora: En relacion con la sostenibilidad, ;consideran que la gestion de los desperdicios

influye en su decision de visitar un restaurante?



Juan José: Si, definitivamente. Es importante porque esos desperdicios podrian ser utilizados para
ayudar a otras personas o incluso a animales.

Nicole: Ademads, desde mi perspectiva, una buena gestion de desperdicios mejora la imagen del
restaurante. Incluso podria generar mayor competencia entre los locales.

Entrevistadora: Muchas gracias a ambos por su tiempo y por compartir sus opiniones.



Anexo C: Tabulacion de encuestas a clientes

Pregunta 1: Edad

Tabla 3. Edad [Fuente: Encuestas a clientes]

Respuestas Cantidad
18 a 25 afos 80
26 a 35 afos 37
36 a 50 afos 17
Mas de 50 afios 17

Pregunta 2: ;Cudl es su situacion actual?

Tabla 4. Tiempo laboral [Fuente: Encuestas a clientes]

Respuestas Cantidad
Trabajo tiempo parcial 28
Trabajo tiempo completo 94
Sin empleo 29

Pregunta 3: [Con qué frecuencia visita el restaurante Parrillas al costo?

Tabla 5. Frecuencia de visitas [Fuente: Encuestas a clientes]

Respuestas Cantidad
Primera vez 91
Una vez a la semana 5
Una vez al mes 50
Varias veces al mes 3




Pregunta 4: [Como conoci6 el restaurante?

Tabla 6. Conocer restaurante [Fuente: Encuestas a clientes]

Respuestas Cantidad
Redes sociales 34
Recomendacion de amigo o familiar 59
Publicidad 11
Visita casual 47

Pregunta 5: [Considera que el menu tiene suficientes opciones de carnes y acompafiamientos?

Tabla 7. Menu del restaurante [Fuente: Encuestas a clientes]

Respuestas Cantidad
Si 92
No 13
No estoy seguro/a 46

Pregunta 6: [Le resulta facil elegir un producto del menu?

Tabla 8. Eleccion del menu [Fuente: Encuestas a clientes]

Respuestas Cantidad
Si, siempre 55
A veces me cuesta decidir 83
No, me resulta dificil 13




Pregunta 7: Dentro de esta lista de productos, ;Hay algiin producto que sienta que no cumple con

sus expectativas?

Tabla 9. Expectativas [Fuente: Encuestas a clientes]

Respuestas Cantidad
Cortes de res 29
Cortes de cerdo 19
Embutidos 40
Guarniciones (Papas, Risottos, ensaladas, moros, arroz, etc) 59
Jugos naturales 35
Cocteles 25

Pregunta 8: [Qué aspecto valora mas al elegir un producto en el restaurante?

Tabla 10. Eleccion de productos [Fuente: Encuestas a clientes]

Respuestas Cantidad
Precio accesible 85
Calidad del producto 104
Tamafio de la porcion 57
Variedad de opciones 35
Presentacion del plato 14
Otro 5

Pregunta 9: [Ha probado alguna vez productos que percibié como menos conocidos del menti?

Tabla 11. Percepcion del producto [Fuente: Encuestas a clientes]|

Respuestas Cantidad
Si 57
No 93




Pregunta 10: ;Qué haria que se animara a probar productos menos conocidos del menu?

Tabla 12. Productos menos aceptados [Fuente: Encuestas a clientes]

Respuestas Cantidad
Promociones o descuentos 54
Recomendaciones del personal 30
Mejor descripcion del menu 16
Degustaciones gratuitas 50

Pregunta 11: ;Ha notado que algunos productos en el menu se promocionas mas que otros?

Tabla 13. Promocion [Fuente: Encuestas a clientes]

Respuestas Cantidad
Si 86
No 20
No estoy seguro/a 44

Pregunta 12: ;Le gustaria que el restaurante ofrezca informacioén sobre practicas sostenibles,

como reduccion de desperdicios?

Tabla 14. Informacion de practicas sostenibles [Fuente: Encuestas a clientes]

Respuestas Cantidad
Si 137
No 13




Anexo D: Tabulacion de encuestas a colaboradores — Atencion al cliente

Pregunta 1: ;[Cual es su puesto de trabajo dentro del restaurante?

Tabla 15. Puesto de trabajo [Fuente: Encuestas a colaboradores]|

Respuestas Cantidad
Mesero 22
Recepcionista 6
Asesor de carnes 15
Cajero 3

Pregunta 2: [Qué tiempo lleva trabajando en el restaurante?

Tabla 16. Tiempo laboral [Fuente: Encuestas a colaboradores]

Respuestas Cantidad
Menos de 6 meses 6
Entre 6 meses a 1 afio 5
Mas de 1 afio 37

Pregunta 3: ;[ Segin su experiencia, nota algun producto que tenga poca demanda?

Tabla 17. Producto de poca demanda [Fuente: Encuestas a colaboradores]

Respuestas Cantidad
Si 37
No 11




Pregunta 4: ;Con que frecuencia observa desperdicio de alimentos debido a productos no

vendidos?

Tabla 18. Desperdicio de alimentos [Fuente: Encuestas a colaboradores]

Respuestas Cantidad
Diariamente 1
Semanalmente 8
Rara vez 27
Nunca 12

Pregunta 5: [Cree que los clientes conocen todos los productos disponibles?

Tabla 19. Productos disponibles [Fuente: Encuestas a colaboradores]

Respuestas Cantidad
Si, la mayoria los conoce 23
Algunos los conocen 21
No, la mayoria no los conoce 4

Pregunta 6: [Ha escuchado quejas o comentarios negativos sobre productos con baja demanda?

Tabla 20. Comentarios negativos [Fuente: Encuestas a colaboradores]

Respuestas Cantidad
Si 25

No 23




Pregunta 7: [Qué factores considera que influyen en la baja demanda de ciertos productos?

Marque méximo 2 opciones

Tabla 21. Factores que influyen en baja demanda [Fuente: Encuestas a colaboradores]

Respuestas Cantidad
Precio elevado 31
Desconocimiento del producto 23
Presentacion poco atractiva 9
Sabor o calidad no satisfactoria 14
Cortes muy duros 1
Valor adicional 1
Otros 2

Pregunta 8: ;Cree que reducir el ment o redisefiar ciertos productos podria disminuir los

desperdicios?

Tabla 22. Rediseiiar el menu [Fuente: Encuestas a colaboradores]

Respuestas Cantidad
Si 31
No 6
No estoy seguro/a 11

Pregunta 9: | El restaurante tiene alguna politica de aprovechamiento de alimentos no vendidos?

Tabla 23. Politica de aprovechamiento [Fuente: Encuestas a colaboradores]

Respuestas Cantidad
Si 23
No 10
No tengo conocimiento 15




Pregunta 10: ;Le gustaria recibir capacitacion sobre practicas sostenibles para reducir

desperdicios?

Tabla 24. Capacitacion [Fuente: Encuestas a colaboradores|

Respuestas Cantidad
Si 42
No 6

Anexo E: Encuestas a colaboradores — Operaciones internas dentro de cocina

Pregunta 1: [Cuanto tiempo lleva trabajando en el restaurante?

Tabla 25. Tiempo de labor [Fuente: Encuestas a colaboradores]

Respuestas Cantidad
Menos de 6 meses 4
Entre 6 meses y 1 afio 5
Mas de 1 afio 14

Pregunta 2: ;Considera que la combinacion de marketing digital (uso de redes sociales, anuncios)

y tradicional (eventos presenciales) ha contribuido a atraer nuevos clientes?

Tabla 26. Combinacion de marketing [Fuente: Encuestas a colaboradores]

Respuestas Cantidad
Cocinero 12
Lider de cocina 6
Posillero 3
Segundo cocinero (Sous — chef) 2




Pregunta 3: ;Existen productos en el menu que se preparan y no se venden frecuentemente? Si
su respuesta es "Si", ;cudles son esos productos y qué factores cree que influyen en su baja

demanda?

Tabla 27. Productos del menu [Fuente: Encuestas a colaboradores]

Respuestas Cantidad
Si 8
No 15

Respuestas complementarias al “Si”: Burrito Parrillero, no tiene salida porque no va en la linea de

parrilla.

Pregunta 4: [Qué sucede con los productos preparados o insumos cuando no se venden?

Tabla 28. Destino de productos preparados [Fuente: Encuestas a colaboradores]

Respuestas Cantidad
Se desechan completamente 4
Se conservan para otro uso 10
Se reutilizan de alguna manera 8
Comida para el personal 1

Pregunta 5: [Con qué frecuencia observa que se desperdician alimentos?

Tabla 29. Frecuencia de desperdicios [Fuente: Encuestas a colaboradores]

Respuestas Cantidad
Todos los dias 4
Varias veces a la semana 4
Rara vez 10
Nunca 5




Pregunta 6: ;[ Cuales considera que son los productos o ingredientes que mas se desperdician?

Tabla 30. Productos que mas se desperdician [Fuente: Encuestas a colaboradores]

Respuestas Cantidad
Carnes 4
Acompanamientos (ensaladas, arroz, papas, etc.) 12
Salsas o aderezos 6
Nada 1

Pregunta 7: ;Cree que el restaurante cuenta con procedimientos adecuados para manejar
alimentos no vendidos o en riesgo de desperdicio? Si respondi6 "Si", ;podria describir brevemente

esos procedimientos?

Tabla 31. Procedimientos [Fuente: Encuestas a colaboradores]

Respuestas Cantidad
Si 12
No 4
No tengo conocimiento 7

Respuestas complementarias al “Si”: Se utilizan para la comida del personal. Se reutiliza.

Pregunta 8: [ El equipo recibe capacitacion sobre practicas para reducir desperdicios?

Tabla 32. Capacitacion de practicas [Fuente: Encuestas a colaboradores]

Respuestas Cantidad
Si, regularmente 8
Ocasionalmente 8
No, nunca 7




Pregunta 9: ;Qué tan consciente cree que es el personal sobre la importancia de reducir el

desperdicio de alimentos?

Tabla 33. Importancia de reducir desperdicios [Fuente: Encuestas a colaboradores]

Respuestas Cantidad
Muy consciente 13
Algo consciente 1
Poco consciente 9
No es consciente 0

Pregunta 10: ;Qué sugerencias propondria para mejorar el manejo de productos menos solicitados

y reducir los desperdicios?

Tabla 34. Sugerencias [Fuente: Encuestas a colaboradores]

Respuestas

Tener el adecuado manejo de productos para no ocasionar un manejo de desperdicios.

Hacer un célculo mensual de cuanto se vende, pedir lo necesario y evitar desperdicios.

Conversar con coordinadores para que los meseros hagan la gestion de impulsar ese producto

Bajar de precios y crear promociones.

Realizar capacitaciones.

Implementar un equipo con experiencia y conocimiento en el area de gastronomia.

Promocionar mas la venta para que no haya desperdicios.

Capacitar al personal en los productos, con menos utilidades y evitar desperdicios.

Compromiso total de parte del empleado y a la vez capacitaciones para ellos.

Tener conocimiento de rotacion en los alimentos.

Controlar las fechas de caducidad.

Usarlo en picadas o en comida de personal.

Estar més pendiente el personal de bodega.

Mejor la Calidad de la comida del personal.

Proponer métodos de reduccion de alimentos y sélo sacar el alimento seleccionado que se

consume dia a dia.

Que tomen en cuenta los productos a fechas de caducidad.

Gestion de venta.




Tratar de impulsar la venta de ese producto y en el caso los lideres tratar de pedir muy poco del

producto que no tiene mucha salida, pero también tener un stock.

Pregunta 11: ;[Cree que redisefiar el menu o promocionar ciertos productos menos conocidos

ayudaria a disminuir el desperdicio? ;Por qué?

Tabla 35. Redisefiar menu [Fuente: Encuestas a colaboradores]

Respuestas Cantidad
Si 18
No 5

Pregunta 12: ;Qué herramientas o apoyo adicional considera que necesitan para optimizar su

trabajo y reducir desperdicios?

Tabla 36. Herramientas [Fuente: Encuestas a colaboradores]

Respuestas

El apoyo de todos para llevar a cabo un mejor futuro y reducir riesgo de desperdicio.

Ayudando a promocionar los productos que menos se venden.

Establecer protocolos a seguir para que sepan como reaccionar con tiempo.

Un mejor equipo de logistica y de calidad.

Innovar.

Implementar basculas, maquinas de sellado al vacio y buen etiquetado.

Ser practicos.

Que los meseros vendan mas.

Reutilizar.

Retroalimentacion de conocimiento general.

Hacer capacitaciones.

Mejorar la calidad de comida del personal.

El apoyo de todos los trabajadores para poder ejecutar menos desperdicio.

No tengo conocimiento.

Gestion de venta y que el personal sea consciente.

Mas orden.




Hacer revision de los productos en las camaras de frio y cuando se identifiquen productos
préoximos a vencer, avisar a los lideres o en su caso pedir al coordinador de turno que impulsen

ese producto asi no se tienen pérdidas de producto.

Anexo F: Encuestas expertos

Pregunta 1: [Cual es su cargo?

Tabla 37. Cargo [Fuente: Encuestas a expertos]

Respuestas

Supervisor de Operaciones

Jefe de Operaciones

Coordinador de Bodega

Pregunta 2: [Cuanto tiempo lleva en su cargo actual?

Tabla 38. Cargo actual [Fuente: Encuestas a expertos]

Respuestas Cantidad

1 a 3 afios 3

Pregunta 3: [Ha trabajado previamente en gestion de operaciones o restaurantes?

Tabla 39. Labor [Fuente: Encuestas a expertos]

Respuestas Cantidad
Si 1
No 2




Pregunta 4: [Como describiria la situacion actual de desperdicios en el restaurante?

Tabla 40. Situacion actual [Fuente: Encuestas a expertos]|

Respuestas

Como en todo proceso de produccion existen desperdicios, lo cual existen registros
para dar de baja esos saldos, sucede que obvian eso registros lo que con lleva un

faltante de stock.

Esté bastante controlada, aunque si existen oportunidades de mejora.

Optimizada.

Pregunta 5: [Qué tipo de alimentos o productos generan mas desperdicios?

Tabla 41. Productos que generan desperdicios [Fuente: Encuestas a expertos]

Respuestas Cantidad
Vegetales 2
Guarniciones 1

Pregunta 6: [ Existen procedimientos formales para gestionar los desperdicios?

Tabla 42. Procedimientos [Fuente: Encuestas a expertos]

Respuestas Cantidad
Si 1
No 2

Pregunta 7: [ El personal ha recibido capacitaciones sobre practicas sostenibles?

Tabla 43. Capacitaciones [Fuente: Encuestas a expertos]

Respuestas Cantidad
Si 1
No 2




Pregunta 8: ;Qué tan receptivos cree que serian los clientes y el equipo interno ante iniciativas

enfocadas en la sostenibilidad?

Tabla 44. Iniciativas sostenibles [Fuente: Encuestas a expertos]

Respuestas Cantidad
Poco receptivos 0
Medianamente receptivos 2
Muy receptivos 1

Anexo G: Validacion de prototipo con expertos
Pregunta 1: [Cree que promover practicas sostenibles a través de marketing podria atraer méas

clientes?

Tabla 45. Marketing [Fuente: Encuestas a expertos]

Respuestas Cantidad
Si 3
No 0

Pregunta 2: [Qué canales de comunicacion considera mas efectivos para llegar a sus clientes?

Tabla 46. Canales de comunicacion [Fuente: Encuestas a expertos]

Respuestas Cantidad

Redes sociales 3

Publicidad tradicional 0




Pregunta 3: [Como percibe la relacién entre las practicas sostenibles y la reputacion del

restaurante?

Tabla 47. Reputacion [Fuente: Encuestas a expertos]

Respuestas Cantidad
Sin impacto 0
Medio impacto 2
Con mucho impacto 1

Pregunta 4: ;Estaria de acuerdo con ofrecer guarniciones bajo demanda o en porciones mas

pequenias?

Tabla 48. Guarniciones [Fuente: Encuestas a expertos]

Respuestas Cantidad
Si 2
No 1

Pregunta 5: [Considera viable ajustar las opciones del menu sin afectar la experiencia del cliente?

Tabla 49. Ajustar opciones de menu [Fuente: Encuestas a expertos]

Respuestas Cantidad
Si 3
No 0

Pregunta 6: [Existe un proceso de gestion de desperdicios organicos en el restaurante?

Tabla 50. Gestion de desperdicios [Fuente: Encuestas a expertos]|

Respuestas Cantidad
Si 2
No 1




Pregunta 7: {Han considerado alternativas como la venta de desperdicios a terceros?

Tabla 51. Venta de desperdicios [Fuente: Encuestas a expertos]

Respuestas Cantidad
Si 2
No 1

Pregunta 8: ;Qué tan abierta estaria la empresa a colaborar con un tercero para la produccion de

biogas a partir de los desperdicios?

Tabla 52. Colaboracion [Fuente: Encuestas a expertos]

Respuestas Cantidad
Nada abierta 0
Medianamente abierta 2
Muy abierta 1

Pregunta 9: De las estrategias propuestas, ;Cual considera mas viable y alineada con los objetivos

del restaurante?

Tabla 53. Viabilidad de estrategias [Fuente: Encuestas a expertos]

Respuestas Cantidad
Marketing sostenible 2
Modificacion de guarniciones 0
Produccion de Biogés 1




Pregunta 10: ;Qué ajustes o recomendaciones haria para mejorar su implementacion?

Tabla 54. Recomendaciones [Fuente: Encuestas a expertos|

Respuestas

Se requiere acondicionar un lugar para la clasificacién de desperdicios.

Disenar bosquejo, realizar fase de prueba y error.

Anexo H: Validacion de prototipo con colaboradores

Pregunta 1: ;Considera que la combinacion de marketing digital (uso de redes sociales, anuncios)

y tradicional (eventos presenciales) ha contribuido a atraer nuevos clientes?

Tabla 55. Marketing Digital [Fuente: Encuestas a expertos]

Respuestas Cantidad
Si 55
No 16

Pregunta 2: En una escala del 1 al 5, ;Qué tan bien aceptan los clientes las salsas en envases

pequenios?

Tabla 56. Aceptacion de productos [Fuente: Encuestas a expertos]|

Respuestas Cantidad
Muy baja aceptacion 8
Baja aceptacion 10
Neutra 16
Alta aceptacion 22
Muy alta aceptacion 15




Pregunta 3: ;Piensas que los cambios en las recetas y la forma en que se hacen los jugos han

mejorado la calidad del producto?

Tabla 57. Cambio de recetas [Fuente: Encuestas a expertos]

Respuestas Cantidad
Si 41
No 30

Pregunta 4: En una escala del 1 al 5 ;Qué tan satisfechos cree que estan los clientes con las nuevas

guarniciones?

Tabla 58. Satisfaccion de clientes [Fuente: Encuestas a expertos]

Respuestas Cantidad
Muy insatisfechos 1
Insatisfechos 6
Neutral 16
Satisfechos 26
Muy satisfechos 22

Pregunta 5: ;Considera que la implementacion del biogas (energia renovable que se obtiene al
descomponer desechos orgédnicos) para aprovechar los desechos organicos ayuda a que el

restaurante sea mas sostenible?

Tabla 59. Implementacion de Biogas [Fuente: Encuestas a expertos]|

Respuestas Cantidad
Si 59
No 12
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