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Introduccién
La gastronomia en Espafia representa un pilar fundamental tanto en la cultura, el turismo
y la identidad nacional, como en la economia del pais. Chefs reconocidos como Ferran

Adria, junto con restaurantes galardonados, son testimonio del prestigio que caracteriza



la comida espafiola.

En cada restaurante, detras de cada experiencia gastron6mica, hay una gestion que
conlleva una serie de procesos que incluyen; la planificacion de presupuestos, la gestion
de proveedores y el control de inventarios entre otros. Una buena gestion en un
restaurante es vital para su éxito. Como se ha dicho previamente, los restaurantes son
un pilar fundamental en la economia espafiola. Por ello, dada su importancia, se deben
investigar sus procesos y buscar mejoras para optimizar su eficiencia, haciendo que el
negocio sea mas rentable, mientras se mejora la experiencia del cliente a la vez que la

posicion del restaurante en el mercado.

Mi interés por la gastronomia surge de una experiencia personal muy cercana. Desde
pequefa he sido testigo de la pasién de mi padre por la cocina y su suefio de algun dia
abrir su propio restaurante. Mi padre siempre me dice que “para triunfar en este negocio,
es necesario vivir practicamente en el restaurante y dedicarle todo tu tiempo y energia”.
Por esta misma razon, no ha abierto su restaurante, ya que es consciente de las
exigencias que conlleva gestionar un restaurante de manera exitosa. Esta es la situacion
me ha inspirado, ya que he comprendido que, ademas de la pasion por la comida, es
crucial disponer del tiempo necesario para aplicar de manera efectiva las habilidades de

gestion y planificacion.

El objetivo principal de este trabajo es estudiar la gestion de determinados procesos

operativos en un restaurante.

- Comparar las practicas de gestion operativa de Barra Alta
- Analizar la gestion de inventarios identificando areas de mejora y proponer
soluciones para optimizar el uso de los registros
o Indicadores: niveles de stock, rotacion de productos, software para
gestionar el inventario, frecuencia de pedidos
- Evaluar la planificacion y programacion de la produccion
o Indicadores: tiempos de espera, satisfaccion del cliente, eficiencia e la
preparacion de los platos

- Estudiar la implementacién de metodologias de mejora continua (LEAN)



o Indicadores: cuellos de botella, reduccién tiempos de espera, mejoras en
la calidad del servicio
- Evaluar la gestion de la capacidad y la demanda

o Indicadores: tasa de ocupacion, gestion de reservas

Metodologia

- Revision de la literatura
o Académica
o No académica

- Andlisis cualitativo
o Visitas al restaurante Barra Alta
o Observacion directa (analisis de procesos)

= Mapping de procesos

o Andlisis del flujo de trabajo
o Entrevistas
o Fuentes secundarias

- Andlisis cuantitativo

o Uso de la base de datos proporcionada

Remarcar la importancia de que la literatura no académica es vital para el tema de la
restauracion ya que se basa en actualidad y tendencias (blogs, revistas), hay muchas
entrevistas, guias, manuales. Hay muchos articulos sobre el estudio del mercado,
tendencias de consumo etc. Incluyendo esta literatura permite obtener una vision mas
completa sobre el sector. Se complementa la literatura académica con esos ejemplos

reales y actuales.
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