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Introduccion

El presente informe tiene como propédsito analizar el funcionamiento sistémico de
dos restaurantes, a partir de la observacién de sus espacios, procesos y dinamicas de
trabajo relacionadas con la preparacién y comercializacién de alimentos. Mediante el
desarrollo de diagramas, descripciones y esquemas funcionales, se estudia la manera
en que interactuan los diferentes elementos del establecimiento, incluyendo cocina,
atencion al cliente, circulacion del personal, servicio de domicilios y organizacion
espacial. El analisis se realiza desde la Teoria General de Sistemas, entendiendo el
restaurante como un sistema abierto compuesto por diferentes subsistemas que
trabajan de manera interdependiente para garantizar la produccién y distribucion de
alimentos. Asimismo, se identifican aspectos relacionados con la sinergia, recursividad,
flujo de informacién y relacion con el entorno comercial y social. A partir de este estudio,
también se proponen mejoras enfocadas en optimizar el funcionamiento de los
restaurantes, especialmente en la organizacién del area comercial y el servicio de

domicilios, buscando mejorar la circulacion, la atencion al cliente y la eficiencia

operativa dentro de los establecimientos.
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Objetivos

Analizar el funcionamiento sistémico del restaurante EI Mes6n de Ginebra
mediante la identificacion de sus espacios, procesos, recorridos y subsistemas, con el
fin de comprender la relacion entre la preparacion de alimentos, la comercializacion y la

atencion al cliente

Objetivos especificos
¢ |dentificar la distribucidon espacial y el funcionamiento del area de preparacion de
alimentos y del area de comercializacion del restaurante.
¢ Reconocer los subsistemas, recorridos y relaciones funcionales presentes en el
restaurante desde la Teoria General de Sistemas.

e Proponer mejoras orientadas a optimizar el servicio, la circulacion y el sistema de

domicilios dentro del establecimiento
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Sitios comerciales

El mesén de ginebra

Figura 1 Acceso principal del restaurante El Mesén de Ginebra
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Figura 3 Area de cocina y preparacién de alimentos del restaurante El Mesén de Ginebra
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Figura 5 Area de produccién del establecimiento Good Food

Figura 6 Area de preparacion del establecimiento Good Food
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Figura 7 Area de preparacién del establecimiento Good Food
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Descripcion general del establecimiento

Establecimiento 1: Restaurante El mesén de ginebra

El restaurante El Meson De Ginebra esta ubicado en el barrio Altamira de
Palmira, Valle del Cauca, y se especializa en la preparacién y comercializacién de
almuerzos ejecutivos y platos tipicos colombianos. El establecimiento funciona como un
restaurante de servicio rapido y tradicional, orientado principalmente a trabajadores,
familias y habitantes del sector que buscan alimentos caseros a precios accesibles.

El local presenta una distribucién lineal donde el area de comedor ocupa la
mayor parte del espacio desde el antejardin hasta la barra principal. Detras de la barra
se encuentra la cocina y el area de empaque de domicilios, mientras que al costado
derecho se ubican el bafio y un cuarto de almacenamiento de insumos y materias
primas.

El restaurante ofrece diariamente almuerzos ejecutivos compuestos por sopa,
principio, proteina, arroz, ensalada y bebida. Durante los fines de semana amplia su
menu con platos especiales como sancocho de pollo, sopa de mondongo, pollo en
salsa de champifiones, carne en gulash, cerdo en salsa miel mostaza, chuleta de pollo
y cerdo, carnes asadas y diferentes principios como frijoles, arveja o espaguetis. Esta
variedad gastrondmica permite atender diferentes preferencias alimenticias y aumentar
la demanda en dias de mayor afluencia.

De acuerdo con reseias de clientes, el establecimiento es reconocido por su
comida casera, buenas porciones, variedad de platos y atencion rapida, aspectos que
fortalecen su permanencia dentro del sector gastronomico de Altamira. Algunos
usuarios destacan especialmente la sazén tradicional y los platos especiales de fines de

semana.
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El sistema de trabajo del restaurante esta organizado de manera colaborativa. En
la cocina laboran tres cocineras encargadas de preparacion, coccion y organizacion de
alimentos. En la barra trabajan dos personas: un administrador y un auxiliar encargado
de apoyo operativo y entrega de pedidos. Ademas, el restaurante cuenta con dos
meseros y dos domiciliarios que permiten mantener el flujo constante entre cocina,

comedor y entregas externas.

Establecimiento 1: Good Food
Good Food esta ubicado en la vereda La Tupia en la via Candelaria-Pradera,
Valle del Cauca. Corresponde a un establecimiento de comida rapida con una
propuesta de caracter informal, familiar y semiabierto. La ambientacion combina
materiales rusticos, luces calidas, vegetacion ornamental y mobiliario funcional de bajo
costo, generando una estética cercana a una terraza o patio gastronémico o espacio
social relajado.
El establecimiento presenta tres areas claramente identificables:
e Area social y de consumo.
e Area de preparacion y servicio.
e Area de apoyo y almacenamiento.
Visualmente, el negocio intenta transmitir cercania, sencillez y comodidad
mediante:
e Uso de madera.
e Plantas decorativas.

e lluminacién calida.

11
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e Distribucidon abierta.

Sin embargo, el espacio evidencia ciertas inconsistencias entre la intencion
estética y el orden operativo interno. La iluminacién nocturna favorece parcialmente la
atmodsfera del lugar, aunque genera zonas de sobreexposicion y areas con baja
visibilidad operativa. El espacio posee una identidad visual basica pero todavia poco
consolidada comercialmente.

Analisis sistémico del espacio y del flujo de trabajo
Zonificacion del espacio: El establecimiento presenta una separacién parcial.
e Area de atencion.
e Zona de coccion y ensamblaje.
e Area de lavado y almacenamiento.

No obstante, la delimitacion funcional no es completamente eficiente, debido a
que ciertos procesos parecen mezclarse espacialmente. La cocina y el area de
preparacion poseen dimensiones reducidas respecto a las necesidades operativas de
un servicio alimenticio continuo.

Flujo del personal: El flujo operativo parece lineal pero restringido

1. Almacenamiento.
2. Preparacion.

3. Coccion.

4. Entrega.

Sin embargo:

e Los pasillos son estrechos.

e Existe acumulacién de objetos.

12
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e Hay interferencia entre zonas de trabajo.

Esto puede generar:
e Cruces innecesarios.
e Reduccion de eficiencia.
e Riesgos higiénicos y ergonomicos.
Flujo del cliente: El area de clientes posee mejor amplitud y circulacion libre.
e Permanencia comoda.
e Interaccidén social.
¢ Flexibilidad espacial.
La vegetacion ayuda a suavizar visualmente el espacio y delimitar areas sin
necesidad de muros.
Materiales y mobiliario
Se identifican:
¢ Muros de pintados en negro.
e Separadores de madera.
o Mesas plasticas y mobiliario artesanal.
e Superficies metalicas de trabajo.
Los materiales utilizados priorizan economia y funcionalidad mas que coherencia
integral de disefio.
Aspectos positivos
e Facil mantenimiento de algunas superficies.
e Sensacion acogedora.

e Uso de vegetacion como elemento ambiental.

13
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Aspectos problematicos

e Superficies deterioradas.
e Mesas improvisadas.
e Falta de uniformidad visual.
e Escasa optimizacion ergonomica.
lluminacién: La iluminacion es calida y ambiental en el area social, lo cual
mejora la experiencia nocturna del cliente. Sin embargo:
e Existen desbalances luminicos.
e Algunas areas de trabajo presentan iluminacién insuficiente.
e La cocina requiere mayor claridad para garantizar seguridad e higiene.
Ventilacién: El espacio semiabierto favorece ventilacién natural en el area
social, aunque no se evidencia un sistema técnico de extraccion o control térmico en la
zona de preparacion.
Higiene y seguridad: Se observan varios factores criticos.
¢ Insumos almacenados junto a elementos de limpieza.
e Superficies saturadas.
o Falta de jerarquizacién de almacenamiento.
e Posible contaminacién cruzada.
También se identifica:
¢ Las superficies visibles (paredes, frente del area de preparacion) no muestran
revestimientos lavables evidentes; parecen pintura mate o madera, materiales

porosos poco aptos para zonas humedas o grasientas.

14




. .
LY

Universidad Nacional

Abierta y a Distancia

<), ACREDITADA =
N} EN'ALTA CALIDAD &

e La presencia de papeles adhesivos y carteles directamente sobre la pared cerca
de la zona de atencion podria acumular suciedad y ser dificil de limpiar.

¢ No se aprecia lavamanos independiente a la vista, ni sefalética de higiene, ni
separacion clara entre la zona de pago/manipulacién de dinero y la de alimentos.

Analisis sistémico del funcionamiento del local

Entradas del sistema
Recursos materiales:

e Alimentos frescos.

¢ Insumos de cocina.

e Envases.

¢ Productos de limpieza.

e Equipos metalicos de preparacion.
Recursos humanos:

e Personal de cocina.

e Atencion al cliente.

e Limpieza.
Recursos fisicos:

e Agua.

e Electricidad.

o Refrigeracion.

¢ Mobiliario.

15
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Procesos internos

Almacenamiento: El almacenamiento parece resolverse mediante estanterias

abiertas y contenedores plasticos. No existe separacién clara entre:
e Alimentos.
e Herramientas.
e Productos quimicos.

Esto claramente disminuye la eficiencia y el control sanitario.

Preparacion y comercializacion de alimentos

Sistema de preparacion: La preparacion se realiza en superficies limitadas y
multifuncionales. La escasez de espacio obliga a superponer actividades

e Corte.
¢ Manipulacion.
e Empaque.

Esto reduce ergonomia y productividad.

Sistema de produccion: El sistema central organiza parcialmente la operacion, es
donde se producen las preparaciones que ofrecen. El disefio lineal facilita secuencia de
preparacion, aunque:

e FEl acceso lateral es reducido.
e El espacio de circulacion es minimo.
e La limpieza operativa puede dificultarse.

Atencion al cliente: La relacion entre cocina y area social es relativamente
directa, favoreciendo rapidez en la entrega. La experiencia del usuario se beneficia del

ambiente abierto y la integracién vegetal.
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Relaciones sistémicas del espacio

2 Observacion
Relacién
Espacio + personal Espacio limitado afecta movilidad y ergonomia
Cocina + flujo de trabajo Existe linealidad funcional, pero con saturacion
Cliente + experiencia El area social resulta agradable y acogedora
Disefio + percepcion El ambiente comunica informalidad y cercania
Orden + productividad La falta de organizacion reduce eficiencia
Cocina + higiene Riesgo de contaminacién cruzada

Evaluacién del orden y organizacién espacial
Aspectos positivos:
e Ambiente social atractivo.
e Uso estratégico de vegetacion.
e Espacio exterior amplio.
¢ Distribucion flexible del mobiliario.
¢ |dentidad visual parcialmente definida.
Aspectos negativos:
¢ Desorden operativo.
o Falta de almacenamiento técnico.
e Saturacién de superficies.
o Escasa separacién funcional.
e Deficiente organizacion sanitaria.
e Ergonomia limitada en cocina.
El local responde parcialmente a las necesidades de un negocio de comida

rapida, pero presenta limitaciones importantes en eficiencia sistémica.

17
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Diagrama de funcionamiento de la cocina o del area de preparacion de los
alimentos

Figura 9 Diagrama de funcionamiento de la cocina del restaurante El Mesén de Ginebra
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Figura 10 Diagrama de funcionamiento de la cocina del restaurante Good Food

RECEPCION DE INSUMOS

- acceso posterior

REFRIGERACION
« refrgerador verical

ALMACENAMIENTO “ P icon, ol
& ujo

« contenedores plasticos.

+ bolsas ¢ insumos

Flujo ————

AREA SOCIAL /
CONSUMO

- mesas
- Interaccién social

~ Flojo - \
LAVADO Y LIMPIEZA
~ tregadero
* €5curmnaor
« Bmpieza de ulensilios
Flupo

RESIDUOS
+ manejo de desechos
« control santaro

Clerre ———

o

https://miro.com/app/board/uXiVHUOWCQ4=/?share link id=100094695811

19



https://miro.com/app/board/uXjVHUOWCQ4=/?share_link_id=100094695811

Abierta y a

J}, ACREDITADA - 4 v
) ENALTA CALIDAD & ) %

Diagrama del area de comercializacion de los productos

Figura 11 Diagrama del area de comercializacion del restaurante El Mesén de Ginebra
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Figura 12 Diagrama del area de comercializacién del restaurante Good food
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Descripcion del ambiente

Restaurante El Meson de Ginebra — Palmira, Valle del Cauca

El restaurante El Meson de Ginebra presenta un ambiente tradicional y familiar,
orientado principalmente al servicio de almuerzos ejecutivos y comida casera. El
espacio tiene una distribucion sencilla y funcional, donde las mesas se encuentran
organizadas desde el antejardin hasta la zona cercana a la barra principal, permitiendo
una circulacién constante de clientes, meseros y trabajadores.

El ambiente del establecimiento se percibe informal y cotidiano, caracteristico de
los restaurantes populares de barrio que buscan ofrecer atencion rapida, precios
accesibles y porciones abundantes. La interaccidon entre trabajadores y clientes genera
una sensacion cercana y de confianza, ya que muchas personas del sector frecuentan
el lugar de manera habitual.

En cuanto al tipo de ambiente, se puede identificar como un espacio
gastrondmico urbano de servicio rapido con enfoque tradicional. La decoracién y
distribucion priorizan mas la funcionalidad y la capacidad de atencion que los aspectos
estéticos o tematicos. Ademas, el restaurante combina el servicio en mesa con atencion
para domicilios, lo cual amplia su dinamica comercial y aumenta el flujo constante de
pedidos durante el dia.

El nicho de comercio al que pertenece corresponde al sector de restaurantes de
comida casera y almuerzo ejecutivo. Su propuesta esta dirigida principalmente a
trabajadores, familias y habitantes del sector Altamira de Palmira que buscan alimentos
preparados de manera tradicional, con variedad de platos y tiempos de entrega rapidos.

Dentro de su oferta gastrondmica se destacan sopas, principios, carnes, platos

especiales de fin de semana y preparaciones tipicas colombianas, lo cual fortalece su
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identidad como restaurante de comida tradicional. Este tipo de negocio responde a una
tendencia comercial enfocada en la practicidad, economia y consumo diario, donde los
clientes priorizan la buena sazén, la rapidez en la atencion y la relacion entre calidad y
precio.

También se observa una tendencia hacia el servicio mixto entre consumo
presencial y domicilios, aspecto que actualmente hace parte del funcionamiento de
muchos restaurantes locales. Esto permite que el restaurante mantenga una conexién

constante con el entorno y adapte su servicio a las necesidades de los clientes.

Good Food — La Tupia, Valle del Cauca

El local “Good Food” presenta un ambiente informal, urbano y social, orientado a
generar una experiencia relajada y accesible para los clientes. Su disefio combina
elementos como vegetacion, iluminacién calida, madera y espacios abiertos, creando
una atmosfera acogedora similar a un patio gastronémico o concepto de street food
contemporaneo.

La identidad visual del lugar responde a tendencias actuales como el disefio
biofilico, el estilo rustic industrial y los espacios gastronémicos casuales de bajo
presupuesto. El uso de plantas y materiales sencillos aporta frescura y cercania,
mientras que la iluminacion favorece la permanencia y la interaccion social,
especialmente en horarios nocturnos.

El negocio parece dirigido principalmente a jovenes, consumidores urbanos y
publico de presupuesto medio o medio-bajo que busca experiencias informales de
comida rapida en un ambiente comodo y social. El espacio prioriza mas la convivencia y

la experiencia del usuario que la formalidad tradicional de un restaurante.
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Entre sus fortalezas destacan:

e Ambiente acogedor
e Buena integracién de vegetacion
liluminacion agradable
e Sensacion de cercania social.
Sin embargo, también presenta debilidades como:
o Desorden visual en areas operativas,
¢ Falta de uniformidad estética,
¢ Mobiliario improvisado,
e Percepcion parcial de poca organizacion.

En general, el ambiente funciona como uno de los principales atractivos
comerciales del local, ya que ayuda a construir una identidad auténtica y
contemporanea. No obstante, mejorar la organizacion visual, reforzar la identidad
grafica y optimizar ciertos elementos del disefio permitiria fortalecer la imagen

profesional y la experiencia del cliente.
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Esquema de funcionamiento

Restaurante El Meson de Ginebra — Palmira

Figura 13 Esquema sistémico de funcionamiento del restaurante El Meson de Ginebra
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Figura 14 Esquema sistémico de funcionamiento del restaurante Good Food
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Sinergia y recursividad

Sitio 1 — El Mesén de Ginebra

El nombre con referencia territorial (Ginebra, Valle del Cauca) + la receta de
comida tipica + el ambiente de terraza con luces Edison + la atencion directa en
mostrador genera una experiencia gastronomica que ninguno de esos elementos
produciria por separado. La combinacion de cocina activa visible (con tres cocineras
trabajando), el olor a asado que sale a la calle y la ambientacion nocturna de la terraza
crea un valor emocional que supera el simple acto de comer. Resultado sinérgico: Un
espacio que conecta identidad regional, nostalgia gastrondmica y experiencia social en
un solo establecimiento.
Recursividad

Subsistema cocina: Replica el ciclo completo del sistema. Tiene entradas
(ingredientes crudos), proceso (coccidn, porcionado), salidas (plato listo) y
retroalimentacion (el mesero reporta si falta un acompafiamiento o si el cliente devuelve
algo). Subsistema terraza: Tiene su propia légica: entrada (cliente llega), proceso (se
sienta, pide, espera), salida (consume y paga) y retroalimentacion (si el ambiente es
agradable, regresa). Subsistema mostrador: Replica el sistema en formato mas rapido:

pedido — cobro — entrega, con su propia retroalimentacion en tiempo real.

Sitio 2 — Good Food

El nombre irreverente y memorable + la terraza con iluminacién festiva de luces
Edison + la vegetacion decorativa + el ambiente abierto crea una propuesta diferente a
cualquier restaurante tradicional. El nombre solo ya genera curiosidad; combinado con

el espacio, produce una experiencia que invita a compartir. La mezcla de mesas de
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madera rustica con sillas plasticas negras y plantas colgantes construye una estética de
"rustico-moderno" que resulta mas interesante que cualquiera de esos elementos en
solitario. Resultado sinérgico: Un ambiente que convierte la espera y la comida en una
experiencia social y fotografica, especialmente atractiva para publico joven.
Recursividad

Subsistema de ambientacion: Las luces, las plantas y el mobiliario funcionan
como un subsistema con entradas (instalacion, mantenimiento), proceso (generacion de
atmosfera) y salida (experiencia visual del cliente), retroalimentado por si los clientes
permanecen mas tiempo o regresan. Subsistema de cocina interna: Aunque no visible
en las fotos, replica el ciclo del sistema mayor con su propio flujo de preparacion —
servicio — retroalimentacion de ventas.

Subsistema de atencién: La zona de entrada y el area de mesas externas
constituyen un subsistema de interfaz cliente-restaurante con flujo propio de llegada,

pedido, consumo y salida.

Sinergia y Recursividad en la Preparacion del Plato Tipico
Aplicando el anélisis al proceso de preparacion de comida tipica colombiana observado en

ambos sitios:

ETAPA SINERGIA RECURSIVIDAD
Coccidn del caldo base Carne + verduras + agua + fuego Cada ingrediente tiene su propio
= sabor que ningun ingrediente proceso de transformacion antes
produce solo. de integrarse al caldo.
Tres cocineras trabajando en Cada cocinera tiene su propia
Alistamiento de ingredientes paralelo logran volumen imposible | zona con entradas, actividad y
para una sola persona salida definida.
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Servicio al cliente

Plato + ambiente + atencién +
precio justo = experiencia
memorable.

La interaccion mesero-cliente
replica la l6gica del sistema de
atencion completo.
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Cambios y mejoras para cada establecimiento comercial
Restaurante El mesén de ginebra
Como propuesta de mejora para el restaurante EI Meson de Ginebra, se plantea
reorganizar el area de barra y empaque de domicilios mediante la creacion de un
espacio mas definido para la recepcion, organizacion y entrega de pedidos.
Actualmente, el flujo entre cocina, barra, meseros y domiciliarios puede generar
acumulacién de personas en horas de mayor demanda, dificultando la movilidad y
aumentando los tiempos de entrega. Por esta razon, se propone separar visualmente el
area de atencion al cliente del espacio destinado a domicilios, ademas de implementar
una pequefia estacion de organizacion de pedidos con empaques, bolsas y listado de
entregas. Desde la teoria general de sistemas, esta mejora permite optimizar la relacién
entre el subsistema de preparacion y el subsistema de comercializacion, logrando un
flujo mas continuo de informacion, alimentos y trabajadores. Asimismo, la propuesta
ayudaria a mejorar la eficiencia del servicio, reducir tiempos de espera y facilitar el
despacho de domicilios sin afectar la atencion de los clientes dentro del restaurante
Restaurante Good Food
Se identificaron las siguientes oportunidades de mejora:
Redistribucion espacial
Separar claramente:
e lavado
e preparacion
e almacenamiento

e CcoOcCcion.
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Optimizacién operativa

¢ Incorporar estaciones de trabajo modulares.

e Crear flujo unidireccional.
Mejoras ergonémicas

e Ajustar alturas de superficies.

e Ampliar circulacion minima.
Almacenamiento técnico

e Implementar contenedores cerrados.

e Separar quimicos y alimentos.
Disefo visual

¢ Unificar materiales y mobiliario.

e Fortalecer identidad grafica del local.
Higiene y seguridad

e Incorporar protocolos visuales.

e Mejorar iluminacién de cocina.

¢ Implementar manejo organizado de residuos.
Experiencia del usuario

¢ Mantener vegetacion y ambiente calido.

e Integrar disefio de marca mas coherente.

e Mejorar percepcion de profesionalismo.
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Infografias

Figura 15 Infografia de El Mesén de Ginebra

EL MESON DE GINEBRA

RESTAURANTE TRADICIONAL * COMIDA TIPICA
COLOMBIANA * ZONA URBANA
WA

ESQUEMA DEL

DISTEMA

ESTRADAS:

Ingredientes frescos, gas, agua,
personal, clientes con demanda.
PROCESO:

Alistamiento - Coccion -
Porcionado - Servicio -

Cobro.

Plato servido, experiencia
gastronomica, ingresos
economicos

Opiniones, nivel de ventas,
retorno de comensales.

ENTORNO:

Mercado local, proveedores,
normativa sanitaria, cultura
regional.

SINERGIA V

RECURSIVIDAD

Sinergia: Nombre territorial + receta
tipica + terraza con luces Edison +
atencion directa = experiencia que
ningtin elemento produce por
separado.

Recursividad: Cada subsistema

(cocina, terraza, mostrador) replica el

ciclo entradas-proceso-salidas del
sistema global.

Enla cocina: 3 cocineras en paralelo
logran volumen y calidad imposibles
individualmente — sinergia humana
visible.

En el plato: Carne + verduras +
condimentos + fuego = sabor
unico que ningun ingrediente
genera solo.

S$1— Cocina:Ntcleo de
transformacion. Alistamiento,
coccion y despacho con flujo
propio.

S$2 — Atencion:Mostrador,
salon y terraza. Gestiona
pedidos y entrega al cliente.

S3 — Proveeduria:Red local de
abastecimiento (plaza de
mercado, carniceria).

IMEJORAS

PROPUESTAS

« Reorganizar cocina por
estaciones (alistamiento,
coccion, despacho) para
reducir cuellos de botella

« Menu digital o pizarravisible
desde la entrada del
establecimiento

« Gestion de
residuosorganicos con
separacion y posible
compostaje

« Establecer red de
proveedores locales fijos
para estabilizar costos y
calidad
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Figura 16 Infografia de Good Food
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Salidas: Experiencia
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ingresos, fidelizacion de
clientes

Retroalimentacion:Ocupac
ion de mesas, comentarios
directos, resefias del lugar

Entorno: Zona urbana,
tendencias de outdoor
dining, normativa sanitaria
local

SINERGIA ¥

RECURSIVIDAD

Sinergia: Nombre directo + terraza
festiva + vegetacion + iluminacion
calida = espacio social unico que
ningun elemento crea por separado.
Recursividad: El subsistema de
ambientacion replica la logica del
sistema: inversion (entrada) -

atmosfera (proceso) -+ permanencia

del cliente (salida).

En el espacio: Mesas de madera +
sillas plasticas + plantas + luces =
identidad visual coherente y
acogedora.

En el plato: Ingredientes +
preparacion + presentacion =
valor superior a la suma de sus
componentes.

i
§
3

S1— Cocina:Area interna de
preparacion. Transforma
insumos en platos listos para
servir.

S$2 — Ambientacion: Luces

Edison, plantas, mobiliario
mixto. Genera la experiencia
sensorial diferencial.

S3 — Atencionen
terraza:Gestiona el flujo del
cliente desde la llegada hasta el
pago.

IMEJORAS
PROPUESTAS

« Menu fisico o digitalcon
identidad visual coherente
al nombre Good Food

« Fichas técnicas de recetas
para estandarizar
gramajes, tiempos y
temperaturas.

« Reorganizar cocina interna
por zonaspara mayor
eficiencia operativa

« Aprovechar redes sociales
con contenido visual de la
terraza como diferenciador

« Mobiliario mas uniforme en
terraza para fortalecer la
identidad visual del lugar

« Implementar sistema de
pedidosagil (QR o app) para
reducir tiempos de espera
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Ensayo descriptivo

El espacio como sistema: lo que los restaurantes nos ensefian sobre el disefio y
el territorio.

Visitar el Meson de Ginebra y el restaurante Good Food con los ojos de una
estudiante de disefio fue una experiencia que transformé la manera en que entiendo
ambos conceptos: el espacio y la comida. Lo que en apariencia son dos lugares donde
la gente simplemente va a almorzar, resultaron ser sistemas complejos, que determinan
si un cliente regresa o no. vivos, llenos de decisiones de disefio conscientes e
inconscientes El primer hallazgo que me impacté

fue entender que un restaurante no empieza en la cocina. Empieza en el nombre.
"El Meson de Ginebra" es una declaracion de identidad territorial: dice de donde viene,
a quién le habla y qué promete antes de que el cliente pruebe un solo bocado. "Good
Food" es directo y universal: promete calidad sin rodeos, apuntando a un publico que
valora la experiencia por encima de la tradicion. Ninguno de los dos hombres es
accidental. Ambos son, en esencia, decisiones de disefo.

Desde la perspectiva del pensamiento sistémico, lo mas valioso que aprendi en
esta fase fue reconocer la sinergia en accion. En la cocina del Mesén de Ginebra, tres
cocineras se coordinan en un espacio de apenas unos metros cuadrados: una prepara,
otra cocina, otra despacha. Ninguna de las tres podria producir sola el volumen y la
calidad que producen juntas. Eso es sinergia: el resultado supera la suma de las partes.
Y lo mismo ocurre en la terraza de Good Food, donde las luces Edison, las plantas
colgantes, las mesas de madera y el ambiente abierto construyen juntos una
experiencia que ningun elemento por separado podria generar. Pero también identifiqué

ineficiencias que el disefio industrial podria resolver. En la cocina observada, el espacio
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reducido con multiples personas y recipientes grandes genera recorridos cruzados y
posibles cuellos de botella. Una reorganizacion por estaciones —alistamiento, coccion,
despacho— reduciria tiempos y riesgos sin necesidad de ampliar el espacio fisico. Eso
es exactamente lo que el disefio industrial ofrece: soluciones que optimizan sin
necesariamente reemplazar.

En cuanto a mi aporte desde la innovacion social, este ejercicio me confirmé que
el disefo tiene una responsabilidad con el territorio. Cuando el Mesén de Ginebra pone
el nombre de un municipio colombiano en su aviso, esta preservando una identidad.
Cuando el segundo restaurante crea un ambiente que invita a quedarse y compartir,
esta construyendo comunidad. El disefiador que trabaja en gastronomia no solo disefa
platos o espacios: disefia vinculos entre las personas y su cultura. Y eso, en un pais
como Colombia, donde la comida es memoria y de fiesta al mismo tiempo, tiene un
valor que va mucho mas alla de lo estético. Concluyo que esta fase fue la mas
formativa del curso porque me obligé a salir del plano tedrico y observar con rigor
analitico la realidad de dos espacios concretos. La Teoria General de Sistemas dejé de
ser un concepto abstracto para convertirse en una herramienta que me permitié ver lo
que antes pasaba desapercibido: que detras de cada plato servido hay un sistema
entero funcionando, y que el disefio industrial tiene mucho que decir —y mucho que

mejorar— en cada una de sus etapas.
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Conclusiones

El andlisis de los restaurantes El Meson de Ginebra y Good Food desde la
Teoria General de Sistemas permiti6 comprender que un establecimiento gastronémico
funciona como un sistema abierto, donde cocina, personal, ambiente y clientes se
interrelacionan de forma continua. La sinergia y la recursividad observadas en ambos
sitios demostraron que el valor del negocio no depende de un solo elemento, sino de
cémo funciona el conjunto.

Se identificaron oportunidades de mejora en la organizacion espacial, la
separacion de zonas de trabajo y los protocolos de higiene, aspectos que pueden
optimizarse sin grandes inversiones, aplicando principios basicos de diseno funcional.

Este ejercicio confirmd que el disefio industrial aporta soluciones reales a la
eficiencia, la seguridad y la experiencia del usuario dentro de los espacios
gastrondmicos, y que el pensamiento sistémico es una herramienta clave para analizar

y mejorar la realidad de estos entornos.
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