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Resumen  

 El proyecto KOH nació en la empresa Zona K y se convirtió en una empresa que se basa 

en la implementación de una estrategia para la implementación de la ingeniería del menú en las 

cartas de los restaurantes. Estando en la empresa, se encontraron dos situaciones fundamentales, 

las largas jornadas y la falta de comunicación entre las áreas. Estas situaciones tienen grandes 

repercusiones en el funcionamiento de la empresa pues, al tener tantos empleados y tantos 

restaurantes se necesita un manejo con cero márgenes de error en los procedimientos, cada error 

por pequeño que sea puede significar una pérdida monetaria o una baja de alimentos.  Pensando 

en cómo crear un proceso para mejorar estas relaciones, se terminó en el desempeño de la estrategia 

que, es una manera de tercerizar el proceso y así evitar que las faltas de comunicación interfieran. 

La empresa diseñó una serie de pasos para asegurar una carta perfecta, en estos pasos se cuenta 

con la participación del área administrativa y gerencial de los restaurantes con el fin de tener acceso 

a los datos necesarios.  

 Dentro de los pasos establecidos para el funcionamiento de KOH, se buscar determinar 

cuáles platos no se están vendiendo por falta de popularidad y, además los platos poco rentables 

para la empresa. Esto con el fin de sacar estos platos no vendidos y no rentables, conocidos como 

platos perro, o de reparar la disposición por medio del food design de aquellos platos rentables, 

pero no muy populares, conocidos como platos caballo. Después de realizar todos los pasos, se 

hace un piloto de tres meses en el que se comprueban la popularidad de los platos caballo y las 

ventas de los platos que fueron rediseñados.  

Palabras Claves:  

Food design, Restaurantes, Ingeniería del Menú, Cartas, Alimentos 
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Capítulo 1. Introducción 

 

El proyecto busca crear una estrategia para la implementación de la ingeniería del menú en 

los restaurantes que llevan más de un año en el mercado. Esto, con el fin de evitar que haya platos 

en las cartas que no se estén vendiendo pues, al tenerlos en las cartas se debe hacer el pedido de la 

materia prima por lo que siempre se darán de baja alimentos.  En esto puede haber una intervención 

del diseño industrial pues, según la descripción del trabajo de los diseñadores industriales, los 

diseñadores “estudian, comprenden e innovan en los procesos que se generan de la relación entre 

los sujetos y los dispositivos análogos – digitales y técnico – tecnológicos. Igualmente participan 

en la construcción de estrategias de simulación y modelación como discursos fuertes de la 

medición contemporánea más allá de sus características sustentadas en la representación”1. El 

proyecto surgió después de trabajar en el grupo de restaurantes Zona K y encontrar diferentes 

problemas dentro de la empresa. En primer lugar, el exceso de horas de trabajo y, en segundo 

lugar, la falta de comunicación entre las áreas de la empresa lo que entorpece procesos. El proceso 

que más afectado se ve por esta falta de comunicación es la realización de las cartas, la falta del 

entendimiento entre las personas hace que haya problemas de precios, errores ortográficos y 

productos que deberían estar en la carta, faltando. Después del análisis realizado sobre estos 

problemas y de tratar de abordar el tema desde los factores humanos se decidió abordarlo desde 

estrategia de diseño. Viendo los roles en términos de medios y procesos.  Esto motivó a que el 

proyecto se enfocara en la creación de una empresa que buscará hacer más ameno este proceso 

																																																								

1	Diseño, F. d. (25 de 03 de 2019). Universidad Jorge Tadeo Lozano. Obtenido de 
https://www.utadeo.edu.co/es/facultad/artes-y-diseno/programa/bogota/diseno-industrial 
	



	
	

para la empresa y además ayudara al desarrollo de un rediseño de sus cartas y platos. Esta estrategia 

consta del trabajo en conjunto con el dueño del restaurante, el administrador y la persona encargada 

de costear los productos. El diseñador tiene cabida en este proyecto pues como se dijo 

anteriormente el trabajo del diseñador está en crear relaciones entre los sujetos y los dispositivos. 

Por lo que en este proyecto se ve como el diseñador busca mejorar el comportamiento de las 

personas que rodean el desarrollo de las cartas en los restaurantes para poder intervenir en un 

proceso que antes estaba entorpecido por la falta de claridad y poco orden en su proceso. El 

diseñador industrial llega a los restaurantes y propone una estrategia que con el trabajo en conjunto 

de diferentes áreas involucradas en el proceso. Para encontrar un balance entre el trabajo, el 

proceso y la interacción entre las personas.  

La problemática del proyecto es la baja de platos en los restaurantes lo que lleva al 

desperdicio de alimentos esto, por la falta de conocimiento del proceso detrás de una carta. Este 

desperdicio de alimentos tiene como consecuencias el fracaso de muchos de estos restaurantes.  

El objetivo principal de KOH es disminuir la baja de platos en los restaurantes reduciendo 

así, el desperdicio de alimentos por la falta de conocimiento en el proceso que va detrás del 

desarrollo de una carta. Es un proceso de diseño pues es el diseño de una estrategia que interviene 

y mejora un proceso ya existente y en la mayoría de los casos un proceso que se veía entorpecido 

por la falta de claridad y organización que rodean al tema.  

KOH está argumentado principalmente desde el análisis realizado durante 8 meses de 

trabajo en un grupo de restaurantes; la lectura y cursos de la diseñadora industrial especializada en 

food design Francesca Zampollo; además del uso de conceptos de diseño básico para los 

requerimientos de los platos. Además de estar determinado desde procesos de diseño básico y 

teoría de chefs especializados en la asesoría a restaurantes.  



	
	

Capítulo 2. Planteamiento de la oportunidad 

 

 
Figura 1. Árbol de problemas 

 

Una vez entendido esto, las causas de este proyecto desde el diseño son: a primera es la 

falta de conocimiento del proceso detrás de una carta, el cual tiene como consecuencia que no hay 

planeación del plato lo que lleva a la baja de alimentos. En segundo lugar, la carta del restaurante 

está pensada en el dueño y no en el cliente, ésta se basa en los gustos y recuerdos del dueño, pero 

no tiene en cuenta los gustos y disgustos del segmento de clientes que quiere en su restaurante. La 

consecuencia de esto es que los platos están diseñados sin pensar, no tienen objetivos. La tercera 

causa es la falta de segmentación de los clientes, lo que tiene como consecuencia el desperdicio de 

materias primas pues, al no entender quiénes son los clientes no saben qué les gusta por lo que hay 



	
	

muchos platos que no son del gusto de los clientes, se piden los materiales para eso y se dan de 

baja al final del mes.  

 
Figura 2. ¿Cómo funciona el proyecto? 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



	
	

Capítulo 3. Justificación 

 

Este proyecto es relevante en el diseño industrial pues, el diseñador como se dijo 

anteriormente está encargado de crear relaciones entre los sujetos y los dispositivos. En este caso, 

se crea una relación entre diferentes áreas de una empresa y la ingeniería del menú, esto por medio 

de una estrategia que busca evitar los erros que se cometían, sacar platos que no se están vendiendo 

así reducir la baja de alimentos que se dan en los restaurantes.  Entendiendo estrategia desde diseño 

industrial como el conjunto de acciones que se unen e implementan con el fin de lograr un objetivo. 

Este objetivo busca que haya una relación entre unos participantes y un dispositivo. Entendiendo 

en este caso el dispositivo como la ingeniería del menú. La ingeniería del menú es un tema que 

lleva existiendo desde 1982, muchas empresas la han implementado en sus cartas y han aplicado 

aspectos de neuromarketing. Sin embargo, en Colombia aún no se conoce de este tema por lo que 

KOH busca implementar de manera reforzada una estrategia que involucre la ingeniería. KOH 

busca generar un apoyo en la empresa para reformar el diseño de sus cartas y de algunos platos 

que necesiten mejoras, buscando poder incrementar su popularidad y ventas.  

KOH es una estrategia en la implementación de la ingeniería del menú en los restaurantes, 

acompañada por pasos que lograran asegurar una carta perfecta y la modificación de platos que no 

se están vendiendo. Es un proyecto de Diseño Industrial pues, es un proceso que cuenta con la 

reflexión, análisis y construcción de una estrategia para optimizar y mejorar procesos dentro de 

una empresa. En este proyecto se desarrolla una herramienta que permite mejorar un sistema usado 

de manera errónea dentro del mundo de los restaurantes, es la intervención en un proceso que 

actualmente se basa en el desarrollo de platos, costeo y disposición en una carta sin pensar en todo 

aquello que va detrás de ese planteamiento de platos, costeo, diseño gráfico de la carta y diseño 

del plato.  



	
	

Capítulo 4. Objetivos 

 

Objetivo general: 

Disminuir la baja de platos en restaurantes con más de dos años en el mercado a través de una 

estrategia de implementación de la ingeniería del menú, en unión con el área administrativa y 

gerencial de dicho restaurante.  

 

Objetivos específicos: 

1. Construir una mejor fidelización entre el restaurante y sus clientes con el fin de diseñar 

platos pensando en estos clientes y evitar que haya más productos que se den de baja. 

2. Proponer una mejora en el diseño de las cartas pensando en la segmentación de los clientes, 

para así crear una mejor planeación de las cartas y los platos. 

3. Aplicar una mejora en el proceso detrás de las cartas para evitar pedir materia prima demás 

y así disminuir el desperdicio de alimentos.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



	
	

Capítulo 5. Marco Teórico 

 

“To eat is a necessity,  
but to eat intelligently is an art” 

M.F.K. Fisher 

El proyecto nació en el grupo de restaurantes Zona K. Esta es una organización fundada 

por Leo Katz que, lleva más de 20 años en el mercado dedicado a la administración de plantas de 

producción de alimentos, cafés y restaurantes tanto en Colombia como en Costa Rica. La empresa 

está a cargo de los siguientes restaurantes en Bogotá: Michelle Il Gelato Artigianale, La Mar, Luna, 

Watakushi, Pravda, Balzac, Club Colombia, Barra Chalaca, Diner, New York Deli, Café Amarti, 

Koi, Café Reno, Il Pomeriggio, Café Illy y Donut Factory.  

 

Figura 3. Restaurantes Zona K2 

 

El proyecto tomo giros inesperados durante su desarrollo, comenzó estando enfocado hacía 

la falta de comunicación entre las áreas dentro de la empresa para así, mejorar procesos que se 

estaban viendo afectados por esto. Sin embargo, al hacer un análisis largo y detallado el proyecto 

																																																								
2	Zona K. (s.f.). Recuperado el 19 de 03 de 2019, de http://www.zonak.com.co/restaurantes/	



	
	

decidió basarse en un medio para mejorar uno de esos procesos que se estaba viendo con problemas 

y no las relaciones entre las personas involucradas. De este nuevo cambio que se hizo, nació KOH. 

Una empresa enfocada en el desarrollo de una estrategia para la implementación de la ingeniería 

del menú y el food design dentro de los restaurantes.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



	
	

 

Capítulo 6. Marco Metodológico 

 

Para comenzar el desarrollo del proyecto se determinó qué tan importante es la comida para 

las personas, esto basándose en el libro El Arte de Comer de la autora americana especialista en 

gastronomía M.F.K Fisher.  “He who does not mind his belly will hardly mind anything else” 

(Fisher, 1954). Cuando somos niños entendemos la comida de una manera distinta. Lo que no nos 

gusta, nos genera nauseas, pero lo otro nos encanta. A medida que vamos creciendo entre 10 y 12 

años, se nos olvidan esas pasiones por la comida y sólo buscamos satisfacer el hambre, sentirnos 

llenos. Más adultos tenemos más energía y devoramos. A los 18 – 19 años aún no tenemos 

percepción gastronómica. A los 50 años nos vamos resignando a que la doble papada es parte de 

volvernos viejos. Cuando volvemos a ser viejos, nos vuelve a motivar solo la comida y se vuelve 

una forma de manipulación. 

Cuando se habla de ingeniería del menú se piensa en una teoría creada en 1982 por Michael 

Kasavana y Donald Smith para la Escuela de Hostelería de la Universidad de Michigan. Esta 

consiste en el análisis de la rentabilidad y la popularidad de los platos en un restaurante. Para así, 

poderlos segmentar según la clasificación establecida. Para este proceso se requiere el trabajo y la 

disposición de los gerentes del restaurante. La ingeniería del menú separa los platos en cuatro 

categorías: estrella, caballo, pieza y perro.  

- Estrella: son platos de alta rentabilidad y muy populares 

- Caballo: platos de poca popularidad, pero alta rentabilidad 

- Perro: platos de poca popularidad y baja poca rentabilidad 

- Pieza: platos populares, pero poco rentables 



	
	

 
 

 
Figura 4. Clasificación Ingeniería de Menú3 

 Uno de los pasos del proceso es sacar el food cost de los productos, este consta de una 

fórmula para determinar el costo que tiene cada uno de los platos para el restaurante. En este costo 

se tiene en cuenta el valor de la materia prima y la mano de obra que implica realizar el trabajo. 

Para que un plato sea rentable, el food cost debe estar entre el 28 y el 32%. El siguiente paso 

después de determinar cuál es la clasificación de los platos, el proyecto se enfoca en el food design. 

El food design según la diseñadora industrial especializada en el tema Francesca Zampollo, es la 

conexión entre el diseño y la comida, es el proceso que lleva a la innovación de productos, 

																																																								
3	El Tenedor. (27 de 10 de 2016). Recuperado el 22 de 03 de 2019, de 

https://www.theforkmanager.com/es/blog/como-aumentar-las-ventas-con-la-ingenieria-de-menus/	
	



	
	

sistemas, servicios de comida y alimentación. Desde la producción, procedimiento, preservación, 

transporte, preparación, presentación, consumo y desecho. El food design está enfocado en 

diferentes campos:  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 5. Procesos de Food Design4 

 

Una vez entendido qué es el food design, se debe saber cuáles son los pasos necesarios para 

preparar un plato como un chef estrella Michelin5. Para esto los pasos son los siguientes:  

1. Preparar los elementos que se servirán. Así se sabrá qué se debe poner en el plato y cuánto 

especio se necesita. 

2. Ir llenando de a poco el espacio. No tenerle miedo al espacio en blanco que está en el plato. 

																																																								
4	Zampollo, F. (s.f.). IFoodDesign. Obtenido de http://ifooddesign.org/food-design/	
5	Wilson, M. (24 de 08 de 15). Fast Company. Obtenido de https://www.fastcompany.com/3050217/how-to-plate-

food-like-a-3-star-michelin-chef 



	
	

3. Mostrar los elementos por partes. Que tan bien cocinados están.  

4. Continuar con los elementos secundarios.  

5. Llenar lo que queda de espacio en blanco con color.  

6. Finalmente poner la salsa. 

El desarrollo del proyecto comenzó con el análisis de unas encuestas de clima 

organizacional – ver anexo 1 –. Una vez se dio el giro en el proyecto, se realizaron unas encuestas 

a diferentes cargos dentro de la empresa para determinar cuál era su percepción de esta6. Las 

encuestas estaban enfocadas hacía su percepción del clima organizacional y qué consideraban 

estaba mal dentro de la empresa en cuando al manejo de las diferentes áreas.  

A partir de estas entrevistas, se determinó que el problema fundamental de la empresa era 

la falta de comunicación entre las áreas pues, esto entorpecía procesos fundamentales para la 

empresa. Procesos como la realización de cartas por lo que, como se explicó anteriormente, se 

determinó tomar esto como el factor inicial para crear esta estrategia. Una vez desarrollada la 

estrategia se generaron diferentes herramientas para el funcionamiento de esta. Herramientas 

expuestas a continuación:  

 

 

 

																																																								
6	https://www.youtube.com/watch?v=ZS8xfAPxaS4	



	
	

Las entrevistas fueron de vital importancia pues comprendí cuáles eran los problemas que 

las personas estaban presentando dentro de la empresa vistos honestamente desde los empleados. 

Estos han hecho que el proyecto tome un camino en el que se busca satisfacer sus necesidades y 

hacer del ambiente de trabajo uno más amaneo y tranquilo. Evitando que procesos como el 

desarrollo de las cartas se vea entorpecido. Además, se hicieron diferentes encuestas que se 

demostró la manera en la que las personas ven una oficina y ven los procesos que se realizan dentro 

de ellas. En estas encuestas – mirar abajo – se encuentra el resultado de preguntas a usuarios en 

diferentes empresas en cuanto al trabajo en grupo, a los procesos dentro de su respectiva empresa 



	
	

y demás. En estas se vio una disconformidad por parte de la mayoría de los usuarios en cuanto al 

desarrollo de diferentes actividades.  

1. ¿Cuántas horas al día trabaja? 

 

 

 

 

 

 

2. ¿Siente empatía con todas las personas con las que trabaja? 

 

 

 

 

 

3. ¿Cree que los procesos dentro de su oficina están estandarizados? 

 

 

 

 

 

 

 



	
	

4. ¿Le gustaría que los procesos de su oficina se estandarizaran? 

 

 

 

 

 

 

5. ¿Le importaría que un tercero manejara estos procesos? 

 

 

 

 

 

 

6. ¿Cree que estandarizarlos agilizaría los procesos dentro de la empresa? 

 

 

 

 

 

 

 

 



	
	

Capítulo 7. Estado del Arte 

 

La estrategia se creó después de estar involucrada por más de 8 meses en una empresa de 

restaurantes, entendiendo y conociendo cómo funciona ese mundo. Tanto sus cualidades como 

debilidades y de enamorarse del tema. Es un mundo complejo, que va muy rápido y funciona 24/7, 

en el que la principal preocupación es satisfacer al cliente. La principal razón por la que el cliente 

se fideliza a un restaurante es la imagen que se lleva y en este caso son las cartas y sus platos. La 

carta es la forma en la que el cliente lee al restaurante y los platos es la razón por la que estos 

vuelven. Cuando una carta tiene errores de ortografía, esta desordenada y no se entiende su 

diagramación habla mal del restaurante y hace que haya patos que no sean pedidos aun siendo muy 

especiales. La disposición de los platos también hace que estos no quieran volver a ser pedidos 

pues, cuando un plato no se ve agradable, no tiene buena combinación o es una cantidad muy 

pequeña, hace que las personas no quieran volver a pedirlo.  

  Un plato en la carta de un restaurante implica que estos deban pedir materia prima para 

crearlo, así no lo vendan ya que si alguien lo pide no existe la opción de decir que no. Cuando al 

pasar las semanas para el consumo máximo, esta materia prima se debe dar de baja. El porcentaje 

de alimentos que un restaurante desecha es el 11% de los alimentos que compran. Al reformar la 

carta y sacar esos platos que las personas no piden, se evita que se compre materia prima que no 

se va a usar. Se reduce así la cantidad de alimentos que se dan de baja. Nadie sabe el poder que 

tiene una carta tanto malo como buena en los clientes. Buena en el sentido en que los clientes 

pueden enamorarse del restaurante y volver y mala, como que pueden sentir que no es el 

restaurante para ellos.  



	
	

 La estrategia que quiere implementar KOH en los diferentes restaurantes es una forma de 

mejorar un proceso que tenía fallas. No solo para arreglar los problemas entre la comunicación 

entre las áreas sino también para reducir la cantidad de alimentos que se dan de baja. Como se ha 

explicado anteriormente, el proceso para llegar a esta solución de diseño a los problemas y 

necesidades que tienen las empresas de restaurantes fue un proceso largo en el que se pasó por 

diferentes soluciones. En primer lugar, se buscaba cómo mejorar la comunicación entre las áreas, 

esto se intentó ver desde los espacios que tenían en común como era el espacio donde se 

alimentaban y la comensalidad. Buscando así que al mejorar sus relaciones en los espacios de 

esparcimiento que la oficina les daba se pudieran mejorar sus relaciones en los espacios laborales. 

Sin embargo, era una solución más personal al problema. Era tratar de cambiar la forma en la que 

las personas se sienten al respecto de otros compañeros y no resultaba en un problema de diseño. 

Pero, al verlo desde las metodologías sí, esto implicaba el cambio no de las personas sino de esa 

actividad que hacía que las personas tuvieran conflicto. Al estandarizar este proceso, las personas 

veían el funcionamiento de la carta de otra manera y así lograban trabajar en equipo para cumplir 

cada uno de los pasos requeridos.  

 

 

 

 

 

  

  

 



	
	

Capítulo 8. Proceso de Diseño 

 

Después de una larga investigación en la que se estudió de manera detallada el 

funcionamiento de la empresa para encontrar problemas y necesidades de esta y se llegó a una 

estrategia que ayuda en la implementación de un sistema. El tiempo que se estuvo en la empresa 

se llegó a la conclusión de que el problema estaba en los procesos y en que el hecho de que no 

estén estandarizados ni ordenados hace que se ven entorpecidos. En primer lugar, se quería ver el 

proyecto como una forma de mejorar el clima organizacional, esas relaciones interpersonales que 

hacían que durante procesos las cosas no funcionaran bien por falta de comunicación entre las 

diferentes áreas involucradas. Al tratar de resolver el clima organizacional se llegó a la conclusión 

de que era mejor tratar el problema no desde las personas sino desde las metodologías. Al hablar 

de metodología se habla de un proceso que se sigue para llegar a un objetivo. Entendiendo esto se 

ve que el objetivo común es no dejar que las relaciones interpersonales tengan un peso negativo 

en los procesos dentro de las empresas. Esto se lograría mediante el desarrollo de una estrategia 

que estandarizara uno de los procesos más comunes dentro de la oficina: la creación de las cartas. 

Este proceso tenía muchos problemas pues, se veían involucradas el área de diseño, los 

administradores de los restaurantes, el área de costos y el sommelier.  

El simple hecho de que el proceso involucre tantas áreas hace que el trabajo en equipo sea 

difícil pues, primero están todos situados en oficinas diferentes por lo que la comunicación es por 

correo y segundo, es un proceso en el que un error por más mínimo que sea puede implicar una 

pérdida grande a la empresa lo que implica que todos están señalándose los unos a los otros cuando 

el primer problema aparece. La solución para este proceso lo da KOH. Un sistema que se dedica a 

la asesoría de restaurantes en el tema de cartas y de la ingeniería del menú. Esta asesoría cuenta 



	
	

con la implementación del sistema además de una serie de consejos para los dueños de los 

restaurantes a la hora de cómo se disponen los alimentos en sus platos. A continuación, se explicará 

cómo funciona el proyecto que nació de una necesidad en el mundo de los restaurantes. 

 El proyecto se llama KOH, este consiste en una estrategia para la implementación de la 

ingeniería del menú en restaurantes que lleven más de dos años en el mercado. Más de dos años 

pues, es importante que los restaurantes ya lleven un tiempo con sus cartas en el mercado para 

poder determinar a cabalidad la popularidad de sus platos y que se sepa si estos están bien 

costeados. La estrategia consta de una serie de pasos que se deben seguir a cabalidad para asegurar 

su buen funcionamiento. Todos estos pasos estarán consignados en un libro que será entregado al 

respectivo restaurante con el fin de que tengan un recuento del trabajo realizado y cuenten con 

unos consejos de cómo organizar los alimentos en un plato antes de servírselos al cliente. Además 

de tener el libro, existe una página web en la que los clientes tanto actuales como nuevos podrán 

ver el trabajo que se realizó.  

Para que la estrategia funcione se necesita el trabajo en grupo de todas las personas pues, 

cada quien tiene algo diferente que aportar La estrategia comienza por el diagnóstico, en este se 

determinan las características del restaurante, cómo surgió, qué tipo de clientes van, cómo se 

imaginaba el dueño sus platos y cuál fue el propósito inicial del restaurante. El segundo paso es 

determinar la popularidad de los platos, para este paso se trabaja en conjunto con el administrador 

del restaurante y mediante la plataforma micros se determina cuáles son los platos más y menos 

vendidos en los últimos tres meses. Tres meses pues cada cuatro meses aproximadamente se 

cambian las cartas por los cambios de precios de los proveedores. El siguiente paso para la 

estrategia es determinar la rentabilidad de los productos. Esto se hace mediante el food cost de los 

alimentos y se determina cuáles son más rentables para la empresa. Para este paso se necesita del 



	
	

trabajo colaborativo entre las personas de costos y la empresa. Para poder continuar sigue el paso 

más importante para la ingeniería del menú es la clasificación de los platos. Estos se clasifican por 

formas y animales y con estas se determinan el éxito de un plato al sobre poner la popularidad con 

la rentabilidad. En el siguiente paso se realiza un sondeo de cuáles son los platos perro y estos 

saldrán de la carta, teniendo en cuenta la superposición entre la rentabilidad y la popularidad. Los 

platos caballo, platos que son rentables, pero no son muy populares por lo que se determinara a 

cuáles se les harán modificaciones con el fin de volver estos platos caballo en platos estrella.  

El proceso final será el food design, este consiste en que con un par de sugerencias estandarizadas 

de lo que se considera un plato ideal, se deben cambiar las cantidades y la disposición de algunos 

platos. Después del proceso, se realiza la impresión de la carta y se deja en el restaurante alrededor 

de cuatro meses con el fin de ver el impacto que tuvieron los cambios en los platos caballo. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



	
	

Capítulo 9. Conclusiones 

 

KOH nació de la necesidad de mejorar un proceso que siempre se ha realizado igual dentro de las 

empresas, el desarrollo y diseño de las cartas dentro de los restaurantes. Este proceso consta en 

que cada vez que los restaurantes deban hacer un cambio de cartas, bien sea por ajustes de precios 

de proveedores o por cambios en el ipoconsumo, entre otros. El proceso constaba de muchos vacíos 

que hacían que hubiera errores en las cartas. Estos errores por pequeños que fueran tenían un 

impacto económico para la empresa o un impacto en términos de clientes pues estos dejaban de ir 

al ver los errores en la carta. La estrategia de KOH hace que ese error desaparezca, que haya un 

mejor entendimiento de cómo funcionan las cartas y qué tan importantes son estas para los 

restaurantes y sus clientes.  

 Después de un largo análisis este proyecto se enfocó en el asesoramiento a empresas de 

restaurantes con el fin de cambiar y mejorar el proceso de diseño de cartas. La ingeniería del menú 

es un tema fundamental en el desarrollo de las cartas, esta lleva existiendo hace más de 30 años. 

En esos 30 años todavía no ha llegado a Colombia. Por lo que KOH busca implementarla y crear 

alrededor de esto una estrategia que lo complemente y demuestre la importancia de la participación 

de todas las áreas.  
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Anexo 

 

Anexo 1. Encuesta de clima organizacional Zona K 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

El propósito de este Cuestionario es encontrar las áreas de oportunidad que nos permitan
MEJORAR EL AMBIENTE de trabajo.
Lee cuidadosamente cada una de las preguntas y marca con una X en la casilla
correspondiente la respuesta que mejor describa tu opinión. 
La escala utilizada es del 1 (totalmente de acuerdo) al 3 (En desacuerdo).
Tienes la opción de elegir N/A (no aplica) en los casos que así lo consideres.
1- Totalmente de acuerdo
2- Parcialmente de acuerdo
3- En desacuerdo
4- No Aplica ( N/A )

Preguntas
Me siento muy satisfecho con mi ambiente

de trabajo
En mi organización está claramente definida su

Misión y Visión.
Yo aporto al proceso de planificación en mi área

de trabajo.
Si hay un nuevo Plan Estratégico, estoy

dispuesto a servir de voluntario para iniciar los
cambios.

 Está conforme con la limpieza, higiene y
salubridad en su lugar de trabajo

Cuento con los materiales y equipos necesarios
para realizar mi trabajo

Me gusta mi trabajo

Salgo del trabajo sintiéndome satisfecho de lo
que he hecho

En esta organización valoran mi trabajo

Me siento orgulloso de trabajar para esta
organización.

Considero que me pagan lo justo por mi trabajo

Estoy satisfecho con los beneficios que recibo

Mi superior me motiva a cumplir con mi trabajo
del a manera que yo considere mejor

Soy responsable del trabajo que realizo

Me siento comprometido para alcanzar las
metas establecidas.

El horario de trabajo me permite atender mis
necesidades personales

 Mis compañeros y yo trabajamos juntos de
manera efectiva.

En mi grupo de trabajo, solucionar el problema
es más importante que encontrar algún

culpable.
Siento que formo parte de un equipo que

trabaja hacia una meta común.

1 2 3 4
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Mi superior inmediato toma acciones que
refuerzan el objetivo común de la Institución
Puedo confiar en mis compañeros de trabajo.

En el trabajo tengo un buen amigo con quien
hablar.

Mi superior inmediato pide mis opiniones para
ayudarle a tomar decisiones.

Mi superior inmediato escucha lo que dice su
personal.

Mi superior inmediato maneja mis asuntos
laborales de manera satisfactoria

Mi superior inmediato da un buen ejemplo.

Mi superior inmediato posee las capacidades
para supervisarme.

Mi superior inmediato me exhorta a mejorar
mis capacidades o educación

Mi superior inmediato se enfoca en hacer bien
las actividades indicadas.

Mi superior me comunica y orienta sobre las
políticas y forma de trabajo de mi area.

Mi superior inmediato me hace revisiones /
evaluaciones regulares de trabajo.

Mi superior inmediato me da
retroalimentación tanto positiva como negativa

sobre el desempeño de mi trabajo.
Recibo en forma oportuna la información que

requiero para mi trabajo
Están establecidos los canales de

comunicación entre las diferentes áreas de la
entidad.

Sé dónde dirigirme cuando tengo un problema
de trabajo

Existe muy Buena comunicación entre los
compañeros de trabajo.

Existe muy Buena comunicación con mi
superior inmediato.

 Tengo mucho trabajo y poco tiempo para
realizarlo

Mi institución es un lugar relajado para trabajar

Me siento como si nunca tuviese un día libre.

Muchas de los trabajadores de mi empresa en
mi nivel, sufren de un alto estrés, debido a la

exigencia de trabajo
Hay evidencia de que mi jefe me apoya

utilizando mis ideas o propuestas para mejorar
el trabajo

Considero que mi jefe es flexible y justo ante
las peticiones que solicito

Puedo contar con la ayuda de mi jefe cuando la
necesito
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A mi jefe la interesa que me desarrolle
profesionalmente.

Es fácil hablar con mi jefe sobre problemas
relacionados con el trabajo

Puedo contar con una felicitación cuando
realizo bien mi trabajo.

La única vez que se habla sobre mi rendimiento
es cuando he cometido un error

Existe reconocimiento de dirección para el
personal por sus esfuerzos y aportaciones al

logro de los objetivos y metas de la institución
Mi superior inmediato maneja mis asuntos

laborales de manera satisfactoria
Puedo contar con un trato justo por parte de

mi jefe.

Los objetivos que fija mi jefe para mi trabajo son
razonables.

Es poco probable que mi jefe me halague sin
motivos.

Mi jefe no tiene favoritos

Si mi jefe despide a alguien es porque
probablemente esa persona se lo merece.

Mi jefe me anima a desarrollar mis propias ideas.

A mi jefe le agrada que yo intente hacer mi
trabajo de distinta formas

Mi jefe "valora" nuevas formas de hacer las
cosas

Cuando algo sale mal, nosotros corregimos el
motivo del error de manera que el problema no

vuelva a suceder
Nuestro ambiente laboral apoya la innovación

 Los directivos / superiores inmediatos
reaccionan de manera positiva ante nuestras

nuevas ideas.
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