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SOSTENIBLE

La ESPOL promueve los Objetivos de Desarrollo Sostenible
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El area de cocina del Bankers Club gestiona diversos puntos de venta y tipos de servicio; sin embargo, sus
decisiones operativas se basaban principalmente en |la experiencia del chef y en reportes dispersos, lo que
dificultaba medir la productividad del equipo y el impacto de los costos de alimentos y mano de obra, ademas
de limitar la capacidad para anticipar sobrecostos y planificar adecuadamente la carga de trabajo por turnos.

Redisenar los manuales operativos del area de cocina incorporando indicadores de gestion y herramientas de
medicion de productividad, optimizando los procesos y mejorando la eficiencia operativa del Bankers Club

Se aplicdé Design Thinking: entrevistas al chef, formulacion del reto de gestidon, seleccion de KPls viables,
creacion de dataset, dashboard en Power Bl y manual; finalmente validacion final.
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Se construyo un tablero interactivo integrando datos de comandas,
ventas y nOmina, que permite comparar meses y puntos de venta.
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Deteccidon de variaciones del Food Cost asociadas a tipos de
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permitir analisis comparables entre meses y puntos de servicio y dinamicas operativas.
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produccién diaria por operario, Food Cost % y costo y distribucion del personal.

laboral por plato.

Disefio de un dashboard interactivo que centraliza los .

— indicadores operativos y financieros.

La informacidn integrada permitio al chef ejecutivo identificar
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picos, tendencias y areas criticas para decisiones operativas

Unificacion de registros de comandas, ventas y ndmina |dentificacidon de diferencias entre meses y entre puntos de
(febrero—noviembre) en un solo dataset estructurado venta en carga laboral y costos.
6
=~

oportunas.

El proyecto demostré que la implementacion de un sistema de indicadores de gestion basado en datos mejora
significativamente la capacidad de monitoreo y control de los procesos en una cocina profesional lo que permitié
identificar ineficiencias, optimizar tiempos y recursos, y fortalecer la toma de decisiones, aportando un enfoque
mas técnico y sistematico a la gestion operativa del area de cocina.

La solucion desarrollada respondid de manera efectiva a una necesidad operativa inmediata, al proporcionar
informacion clara, medible y verificable sobre el desempeno del personal y el uso de los recursos materiales.
Asimismo, el uso de indicadores favorecio una gestion mas ordenada y transparente, contribuyendo al
mejoramiento de la productividad, la organizacion del trabajo y la coordinacion entre los miembros del equipo.

Finalmente, el sistema de indicadores propuesto se alinea con los Objetivos de Desarrollo Sostenible al promover
practicas de gestion mas eficientes, responsables y sostenibles. La optimizacion del uso de recursos humanos y
materiales no solo impacta positivamente en el rendimiento operativo, sino que también refuerza el compromiso
institucional con la sostenibilidad y la mejora continua.
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