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1. Introduccion

Espafia es reconocida como una potencia gastrondmica a nivel internacional. La gastronomia
incluye un amplio conjunto de actividades que abarcan desde la produccidn agricola hasta la
distribucidn en supermercados y la comida en los hogares. Entre estas actividades destaca la comida
en la hosteleria y por ende el sector de la restauracion que aporta del orden del 4% del PIB espafiol.
No obstante, a dia de hoy se constata una falta de gestion y de conocimientos de gestion en el sector
gue contribuye a que mas del 50% de los restaurantes cierren en su primer afio de vida y que el 90%
no tenga presupuesto anual. En este sentido, a pesar de la vitalidad de la gestion en la restauracién
esta permanece deficiente. Por ello, este trabajo se centrard en la gestidon de operaciones y en
particular en la gestidén de inventarios y de procesos ligado al sector de la restauracion.

Mi motivacidn personal para haber escogido este tema y sector yace en mi interés por el la
mejora de procesos y mi voluntad de tener una experiencia profesional futura en el departamento
de operaciones o de supply chain. Considero una gran oportunidad el poder descubrir mds sobre
este tema y poder desarrollar mis conocimientos investigando un sector clave a nivel mundial.

2. Objetivos

El objetivo de este trabajo es estudiar la mejora de procesos, que abarca desde el
aprovisionamiento y la gestidon de inventarios hasta las elaboraciones de los platos. Con este fin,
este objetivo se ha desglosado en objetivos secundarios para poder abordar sus diferentes facetas.
Los objetivos secundarios incluyen:

1) Estudiar la literatura académica y no académica existente sobre la mejora de procesos y
gestion de inventario en el sector de la restauracion.

2) Entender el funcionamiento genérico de un restaurante asi como la gestién de sus
operaciones y procesos.

3) Estudiar los procesos concretos de un restaurante de alta cocina ademas de la mejora de
sus procesos, que abarcan desde el aprovisionamiento y la gestidon de inventarios hasta las
elaboraciones de los platos.

4) Aportar propuestas que contribuyan al mundo académico y al mundo de la empresa.

3. Metodologia

Para dar respuesta a los objetivos que hemos planteado la metodologia constara de varias
etapas.

En primer lugar, se realizara una revision de la literatura académica, facilitada por diversas
base de datos, y una revision de la literatura no académica a través de articulos y paginas webs. La
literatura no académica permitird recabar la visién actual de los expertos en la industria de la
restauracion ya que se trata de un sector en constante innovaciéon donde no hay mucha literatura
académica y donde la parte divulgativa tiene un papel fundamental. La informacién recabada a
través de la revision de la literatura nos permitira elaborar posteriormente el marco tedrico.

En segundo lugar, se realizard un analisis cualitativo que incluira la observacion directa en el
restaurante utilizado como caso de estudio, entrevistas semiestructuradas a diversas personas de
distintos niveles de la empresa en cuestién y el andlisis y estudio de las fuentes secundarias
facilitadas por la empresa (documentos internos, informacion en la pagina web, etc.).



Por ultimo, segun la disponibilidad de datos numéricos ofrecidos por la empresa se utilizara
el método cuantitativo.
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