CHECKLIST KAIZEN PARA CONSULTQRTA
OPERATIVA EN LIDERAZGO GASTRONOMICO

El objetivo es impulsar la mejora continua en personas, procesos y resultados.

La capacitacion continua es un elemento esencial para cualquier operacion gastronomica que busca mejorar sus
resultados y elevar su productividad. En un entorno donde cada minuto, cada insumo y cada proceso impactan
directamente en la rentabilidad, formar al equipo de manera constante permite reducir errores, estandarizar tareas y

asegurar un servicio mas eficiente.

El enfoque Kaizen se basa en realizar mejoras pequenas pero constantes, con el objetivo de optimizar tanto el desempeno del personal como los
procesos operativos. Aplicado al restaurante, este método permite identificar fallas, corregir desviaciones y fortalecer areas criticas como el
liderazgo, los estandares, los costos y la organizacion interna.

Este Checklist Kaizen ha sido disenado para guiar la evaluacion y mejora continua del equipo y la operacion. Su proposito es ayudar a detectar
oportunidades reales de crecimiento, fortalecer la disciplina operativa y asegurar que cada miembro del personal contribuya al rendimiento general
del negocio. Con una capacitacion enfocada en resultados, tu operacion avanza de forma constante hacia una mayor eficiencia, calidad y

competitividad.



I. Capacitacion en Liderazgo del Equipo

v/ Checklist

e Los lideres conocen los valores y mision del restaurante?

e /Transmiten expectativas claras al equipo?

e /Supervisan desde el ejemplo y no solo desde la exigencia?
e /Realizan retroalimentacion semanal?

e (Elequipo percibe motivacion y apoyo constante?
@_Analisis Kaizen

Muchas fallas operativas vienen de un liderazgo reactivo y no preventivo. Cuando el lider solo corrige, pero no guia, el equipo opera con
incertidumbre.

® Soluciones Kaizen

e |Implementar breves "reuniones de inicio de turno” (5 min).
e Crear un mini-manual de liderazgo interno con 5 reglas de oro.

e Establecer un sistema de retroalimentacion diaria: "1 cosa buena + 1 mejora”



@

2. Implementacion de Estandares

-

/ Checklist @_Analisis Kaizen - ‘
consultoria

Reiio s | ® Soluciones Kaizen o pe rat I va

e (Existen recetas estandarizadas La falta de estandares genera
(Food Cards)? variabilidad en tiempos, calidad y
« ;Hay procedimientos visibles en percepcion del cliente.

e (Se cumple la gramaje exacto?

e :Se evalua la calidad del servicio e Aplicar auditorias rapidas diarias
2 (check de 10 puntos). I I
semanalmente’ | O ‘3 e
e Los lideres verifican el e Crear un tablero visual con KPI de ’
cumplimiento de estandares en estandares (tiempos, mermas,
5 uejas).
cada turno? q k e
e Revisary actualizar estandares cada
30 dias.

M ok



3. Organigramas y Descripciones de Puesto

v/ Checklist

¢Esta claro quien reporta a quien?

¢Cada puesto tiene actividades
definidas?

¢El personal conoce sus
responsabilidades?

¢Hay duplicidad de funciones?

¢Los lideres delegan segun

competencias?

@ Analisis Kaizen ® Soluciones Kaizen

Sin claridad organizacional aparecen .
conflictos, retrasos, confusion y desgaste
emocional. 5

Crear organigrama visual y colocarlo en
sala de empleados.

Redactar descripciones de puesto de
una pagina (simple y practica).

Evaluar cada puesto trimestralmente
para optimizar funciones.



4. Gapacitacion en Higiene y Seguridad Alimentaria

v/ Checklist

e ;Se realizan capacitaciones mensuales de higiene?

e (Elpersonal conoce temperaturas seguras de alimentos?
e Hay bitacoras de limpieza actualizadas?

e :Serespetan los uniformes y equipo de proteccion?

e Se gjecutan protocolos de contaminacion cruzada?

@_ Andlisis Kaizen

La higiene es un proceso preventivo: el error ocurre cuando se confia en la
memoria en lugar de sistemas visuales.

® Soluciones Kaizen

01 02

Implementar senalética visual en todas Crear un "mapa de limpieza" por zonas.
las estaciones.

03

Realizar simulacros de higiene y seguridad cada mes.



o. Organizacion de Inventarios

v/ Checklist

¢Existen fechas de captura y conteo definidas?
cElalmacenamiento esta organizado por familias?
¢Se aplica PEPS (Primero en entrar, primero en salin?
:Se registran mermas diariamente?

cFaltan insumos recurrentemente?

@ Analisis Kaizen

Elinventario desordenado genera tiempos de busqueda 'y

perdidas economicas.

® Soluciones Kaizen

Implementar etiquetado visual por colores.
Crear 'zonas calientes’ para insumos de uso diario.

Hacer conteos ciclicos de 5 minutos por turno.



6. Capacitacion de Costos

v/ Checklist

e (Elequipo conoce los costos de sus platillos?

e /Se controla el gramaje en cada preparacion?

e :Se miden perdidas y merma real?

e Serevisa el porcentaje de costo semanalmente?

* ;Hay comparaciones entre costo estandar y costo real?

D @ Analisis Kaizen

Cuando el equipo no comprende el impacto de los costos, se pierde
rentabilidad aun con un buen volumen de ventas.

® Soluciones Kaizen

Hacer talleres mensuales: "‘costos Crear una tabla visual con los costos
para no financieros". mas relevantes.
Implementar auditorias express de gramaje. 3



7. Desarrollo de Talentos

v/ Checklist

cLos lideres detectan al personal con
potencial?

cExisten planes de crecimiento
individual?

¢Hay capacitaciones internas cruzadas?

.Se evaluan competencias del equipo
regularmente?

El personal se siente apoyado para
crecer?

Q

@ Analisis Kaizen

El talento se pierde cuando no existe un
camino ni retroalimentacion clara.

O

o

® Soluciones Kaizen

Crear un "mapa de crecimiento” por
empleado.

Implementar el sistema 70-20-10
(practica, mentoria, teoria).

Revisiones semestrales de evolucion.



8. Marketing Gastronémico

v/ Checklist

e Existe una estrategia definida de redes sociales?

e R

* (Elpersonal participa en contenido organico?

e R

e ;Se comunican promociones con antelacion?

e R

e La marca tiene un estilo visual consistente?

e R

e (Se revisan metricas digitales mensualmente?

e R

@_Analisis Kaizen

Muchos restaurantes suben contenido sin estrategia ni medicion; esto provoca bajo alcance y poca conexion con el cliente.

® Soluciones Kaizen

1. Establecer un calendario mensual de contenido.
2. Realizar fotos mensuales de platillos actualizadas.

3. Evaluar métricas Kaizen: 1% de mejora diaria en engagement.



9. Sesiones de Coaching y Actividades Motivacionales

v/ Checklist

e :Se realizan dinamicas de integracion?

e Los lideres aplican coaching 1:1?

e Hay actividades que refuercen la cultura del restaurante?
e (Se reconocen los logros del equipo?

e (Elequipo percibe un ambiente emocionalmente sano?

@ Analisis Kaizen

El personal pierde motivacion cuando solo recibe presion operativa y
no reconocimiento o guia.

® Soluciones Kaizen

e Implementar la dinamica "5 minutos de agradecimiento” semanal.
e Crear un programa interno de reconocimientos.

e Reuniones mensuales de coaching grupal.




Contactanos para tener acceso a la mejor consultoria operativa para cocina y restaurante.




