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Resumen

La presente investigacion tuvo como objetivo identificar las metodologias para la
optimizacion en la gestion de producciéon en restaurantes. Se aplicéd el método de
revision sistematica de la literatura utilizando metabuscadores relevantes como:
ScienceDirect, Scopus y Web of Science; se prosiguié con la determinacion de la
férmula de busqueda, dando lectura y analisis de los resultados para identificar los
métodos de mejora; finalmente, se realizo la sintesis de los articulos mas relevantes
y de mayor innovacion. La investigacion tuvo como resultado 46 articulos de diver-
sos tipos de metodologias que optimizan la gestion de produccion en todos sus
aspectos en los restaurantes.

Abstract

This research aimed to identify methodologies for the optimization of production mana-
gement in restaurants. The PRISMA 2020 systematic review method was employed, using
relevant meta-search engines such as ScienceDirect, Scopus, and Web of Science. The
search query was determined, followed by reading and analysis of the results to identify
improvement methodologies. Subsequently, a synthesis of the most relevant and inno-
vative articles was conducted. The research yielded 40 articles encompassing various
methodologies that optimize all aspects of production management in restaurants.
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¢Por qué se hizo?

Esta investigacion se llevé a cabo con el fin de identificar las metodologias de mejora utilizadas para la optimizacion en la
gestion de la produccion en el sector de restaurantes mediante el analisis de la investigacion aplicada y los modelos propues-
tos; para ello, se aplicd la metodologia Prisma 2020 aunada a la revision sistematica de la literatura.

¢Cuales fueron los resultados mas relevantes?

Los resultados mas relevantes de la revision sistematica de la literatura es que se logro identificar las metodologias de mejora
que se han propuesto y aplicado para optimizar la gestion de la produccion en el sector de restaurantes en diversas dimen-
siones, como la mejora en la productividad, el control de la calidad y los procesos, la reduccion de desperdicios, la automati-
zacion de procesos y la sostenibilidad. Luego del analisis de las frecuencias de implementacion de los métodos en la investi-
gacion evaluada, se observa relevante que hay un 41 % que aplic6 métodos de gestion de operaciones y un 37 % que aplicd
el método Lean Manufacturing.

¢Qué aportan estos resultados?
Conocer los Ultimos resultados de los métodos de mejora para optimizar la gestion de la produccion, cuando se aplican en
diferentes tipos de investigacién en el sector de los restaurantes, aportara conocimientos respecto a los métodos, procedi-
mientos, limitaciones y diversos beneficios que los métodos proporcionaban. Optimizando asi la gestion de la produccion de
forma sostenible.

PROBLEMA

£ Oné metodologias de
mejora para optimizar la
gestion de la produccion en
restanrantes se han aplicado
en las investigaciones y
modelos propuestos?

e d
i
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Introduccion

En la industria alimentaria, toda la gestion de la produccion en los restaurantes debe tener en
cuenta la fluctuacion econdmica de los distintos sectores. Segun Wiener (1), la necesidad de los
restaurantes de adaptarse a las necesidades de los clientes, tras el grave impacto de la pandemia
de COVID-19, ha exacerbado la competencia en los servicios de entrega. Por lo tanto, es necesario
optimizar los procesos, reducir los plazos de produccion y garantizar la calidad y la seguridad.

Por otro lado, el cambio climatico esta impactando en la correcta ejecucion de la produccidn

en el sector de restaurantes, ya que el agotamiento debido a las altas temperaturas reduce la
productividad de los trabajadores. Ademas, el sector agricola, debido al consumo de agua para

la ganaderia y los cultivos, estd provocando escasez de recursos, como lo menciona Wallace (2).
Por ultimo, el aumento de los precios del petréleo y de los alimentos provocado por el conflicto
armado entre Rusia y Ucrania, junto con el aumento de los tipos de interés fijados por los bancos y
la creciente inflacion en diversas economias nacionales, elevan los costes de los restaurantes, segun
Cooban (3).

Los restaurantes peruanos no son inmunes a estos problemas. Segun Alcala (4), en 2023 se
produjo un descenso del 40 % en las ventas de restaurantes en el Per(, impulsado por la recesion
econdmica en el pais, la inflacién de precios debido a la inestabilidad econdémica tras la escasez de
suministros y el aumento de los costos de la tecnologia y los alimentos, lo que se tradujo en una
reduccion del 15 % en el empleo y una posterior disminucién de los ingresos de los restaurantes.
A finales de 2023 comenzé el fendmeno de El Niflo, impactando a todos los sectores del pais,
siendo la agricultura y el transporte los mas afectados. De acuerdo con Redaccion Gestion (5), esto
fue causado por fuertes lluvias que provocaron la destruccién de cultivos, dafios en carreteras y

la migracion de la biodiversidad marina hacia aguas mas adecuadas para su desarrollo. En este
contexto, esta investigacion tuvo como objetivo identificar metodologias de mejora utilizadas para
la optimizacion de la gestion de la produccion en el sector de restaurantes mediante el analisis de
la investigacion aplicada y los modelos propuestos. A esta revision sistematica de la literatura se le
aplicé la metodologia PRISMA 2020.

Fondo

Espinosa et al. (6) realizaron una revisién sistematica de la tecnologia en la gestion de procesos,
con el objetivo de determinar si el desarrollo de dicha tecnologia resuelve con éxito diversos
problemas de gestioén de procesos. Analizaron 2000 estudios realizados entre 2007 y 2014 sobre
metodologias de mejora aplicadas. Concluyeron que la aplicacién de tecnologias BPM solo tiene
un impacto positivo en la organizacion si hay un enfoque en la mejora de procesos orientada a
optimizar la gestion de la producciéon. Del mismo modo, Ogunwolu et al. (7) realizaron una revisién
de la literatura sobre las metodologias Lean Manufacturing y Lean Six Sigma, con el objetivo

de comprender sus aplicaciones en campos operativos. Se identificaron 15 articulos de revision
que discutian las metodologias aplicadas en estos campos. Llegaron a la conclusion de que las
metodologias Lean proporcionan un enfoque estructurado que optimiza los procesos, lo que
conduce a la reduccion de costos y a la maximizacién de los beneficios. Ademas, Nickerson (8)
realizd una revision de la literatura sobre metodologias de mejora de procesos, con el objetivo de
analizar estas metodologias y su impacto en los procesos. Identificd 40 estudios y concluyd que la
aplicacion de estas metodologias mejora significativamente los procesos, aunque con diferentes
niveles de efectividad.

Revision de la literatura
Variable independiente: metodologias de mejora de procesos

Las metodologias de mejora de procesos son una serie de pasos sistematicos que se siguen para
identificar areas de mejora en un proceso, implementar cambios y medir los resultados. Estas
metodologias se utilizan en una amplia gama de industrias, incluido el sector de restaurantes,
manufactura, atencion médica y gobierno, segun Dias (9). La mejora de procesos en el sector de
restaurantes es una metodologia destinada a optimizar las operaciones de un establecimiento para
aumentar la eficiencia, la rentabilidad y la satisfaccion del cliente. Es un enfoque sistematico que
implica identificar areas de mejora, implementar cambios y medir los resultados. Farifias (10) sefialo
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que la mejora de procesos en el sector de restaurantes consiste en un conjunto de estrategias

y metodologias enfocadas en optimizar las operaciones internas de los establecimientos para
mejorar principalmente la eficiencia, maximizar la seguridad, la calidad y la rentabilidad del
negocio. Esto se logra mediante la identificacion y eliminacién de cuellos de botella, la reduccion
de pérdidas y desperdicios, la estandarizacion de procedimientos y la implementacion de
herramientas tecnoldgicas.

Las herramientas basicas cominmente utilizadas incluyen la recoleccion de datos y hojas de
verificacion, diagramas de Pareto, diagramas de causa y efecto, histogramas, varios diagramas de
dispersion, estratificacion y gréaficos estadisticos de control de procesos, segun Carrera et al. (11).
Como afirma Gutiérrez (12), el ciclo PDCA permite la correcta ejecucién de los proyectos en las
siguientes cuatro fases: Planificar, Hacer, Verificar y Actuar. Por otro lado, Escalante (13) mencioné
gue la metodologia Six Sigma consta de cinco fases: Definir, Medir, Analizar, Implementar y
Controlar. Debe entenderse que el ciclo de Deming implica una metodologia general aplicada

a cualquier proceso; sin embargo, el ciclo DMAIC implica una metodologia mas compleja y
exhaustiva con un analisis estadistico profundo. Toda metodologia de mejora de procesos implica
siempre una mejora en la mentalidad de los trabajadores; por lo tanto, para cualquier mejora,

es necesario convencer a todo el personal de los beneficios de las herramientas implementadas
para el desarrollo organizacional sostenible. Las metodologias de mejora de procesos utilizan
herramientas para el analisis de problemas que permiten la prevencién de errores y fallas.

Variable dependiente: optimizacién de la gestion de la produccion

La gestion de la produccion es una de las areas importantes de una empresa, responsable

de la correcta administraciéon de la obra y de las materias primas con la calidad adecuada. Su
optimizacion se traduce en la reducciéon de costes y la consiguiente maximizaciéon de la rentabilidad
para la empresa. Chase et al. (14) afirmaron que el proceso de optimizacion contribuye a una
gestion adecuada de la produccion para satisfacer a los clientes con precios competitivos, plazos
adecuados y maximizacion de la capacidad de produccion. Ademas, una gestion adecuada de

la produccion permitira un analisis de la demanda y una prevision precisa para la planificacion

de la produccion. Por otra parte, Gaither y Frazier (15) sefialaron que la produccién es de gran
importancia a nivel organizacional; por lo anterior, mencionaron que se requiere una gestion
eficiente de la produccién para ser competitivos a nivel global, ya que es el area que permitira a la
organizacion entregar productos de calidad, con bajos costos y niveles de stock oportunos. Uno de
los pioneros de la optimizacién en la gestion de la produccion fue Ohno (16), quien afirmaba que
la produccion es el sistema nervioso de la empresa y por lo tanto debe estar en equilibrio. Debido
a los diversos problemas econdmicos existentes, entre ellos los relacionados con el suministro

de materias primas, mano de obra y diferentes restricciones, es necesario establecer un flujo
productivo que tenga como objetivo mantener la continuidad del suministro de insumos y materias
primas.

Segun Pico y Zambrano (17), optimizar la gestién de la produccion en los restaurantes implica
implementar estrategias y herramientas para mejorar la eficiencia, la calidad y la rentabilidad

de los procesos de produccion de alimentos y bebidas. En el entorno dinamico de la industria

de restaurantes, optimizar la gestién de la produccion se convierte en un aspecto crucial para
lograr la excelencia operativa y cumplir con los requisitos de los clientes. Segun Calixto y
Collahua (18), optimizar la gestion de la produccion en los restaurantes implica reducir costos,
mejorar la calidad, aumentar la productividad y aumentar la satisfaccion del cliente. Para ello, es
necesario implementar metodologias de mejora que permitan analizar y disefiar nuevos procesos,
implementarlos, identificar puntos a renovar y medir los resultados obtenidos. Optimizar la gestidn
de la produccién en el sector de restaurantes es un proceso continuo que requiere compromiso,
dedicacién y trabajo en equipo.

Metodologia

Se trata de un estudio de investigacion basica, ya que implica un analisis de documentos
bibliograficos y cientificos, segun Alvarez (19). También engloba el analisis de metodologias de
mejora para la optimizacion de la gestion de la produccion en el sector de restaurantes, un tema
muy apreciado que se alinea con la metodologia propuesta. Es de caracter exploratorio, empleando
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un enfoque cualitativo; se llevé a cabo utilizando un disefio de revision sistematica siguiendo el
modelo PRISMA 2020 (Preferred Reporting Items for Systematic Reviews and Meta-Analyses), una
declaracién actualizada que proporciona una guia para informar sobre revisiones sistematicas y
metaanalisis, segun Page et al. (20). Las fases seguidas en este trabajo son: la fase de introduccion
o protocolo, donde se describe el registro de la revision sistematica, se detallan las fuentes de
datos consultadas y la estrategia utilizada, se definen los criterios de inclusién y exclusién de los
estudios objeto de revisién. La fase de seleccion, en la que se presentan las cantidades de estudios
identificados, seleccionados y excluidos, y se evaltan y describen. Por ultimo, se encuentra la fase
de sintesis de hallazgos, donde se presentan los descubrimientos del metaanalisis y la sintesis
cualitativa o narrativa. De acuerdo con Rave e Ivan (21), es descriptivo, ya que se examinan y
analizan metodologias de mejora de procesos para la optimizacién de la gestion de la produccion
en el sector de restaurantes.

Poblacién

Tras realizar la busqueda segun los criterios de inclusidn, se encontraron 496 articulos hasta el afio
2024 entre los metabuscadores, y se decidio evaluar el 100% de los articulos.

Criterios de elegibilidad

Se determinaron los criterios de inclusion y exclusion. En cuanto a la variable independiente,

se establecieron metodologias de mejora y sus variantes, como metodologia de optimizacion,
metodologia, mejora y optimizacion, por lo que al buscar estudios de investigacién en
metabuscadores internacionales, deben traducirse como metodologia de mejora, metodologia
de optimizacién, metodologia, mejora y optimizacion, respectivamente. En cuanto a la variable
dependiente, se establecié la gestion de la produccién y su variante, la produccion. Para limitar la
busqueda, se selecciond el sector de restaurantes (variable restaurante y cadena de restaurantes);
ver tabla 1. Criterios de busqueda. La revision sistematica de la literatura para un analisis integral
se determin6 mediante la recoleccion de informacion desde el afio 2020 hasta el afio 2023 e
inicios del 2024. Es importante entender que el Lean Manufacturing es un movimiento cuyas
investigaciones y aplicaciones estan evolucionando actualmente a nivel mundial.

Tabla 1. Criterios de busqueda.

Variable independiente Variable dependiente Variable de ubicacién

Improvement methodology
Optimization methodology Restaurant
Methodology Production Management
Restaurant chain
Improvement Production
Restaurant sector
Optimization

Fuentes de informacion

Los metabuscadores seleccionados fueron Scopus, ScienceDirect y Web of Science. Scopus y
ScienceDirect pertenecen a la editorial académica mas prestigiosa del mundo, con una larga
trayectoria en la publicacion de revistas cientificas y libros especializados en diversos campos del
conocimiento. Las publicaciones de Elsevier se someten a un riguroso proceso de revision por
pares, lo que garantiza la calidad y fiabilidad de la informacion que contienen. Los articulos y libros
publicados por Elsevier se consideran referencias autorizadas en sus respectivos campos. Se realizé
revision documental, considerando el origen de los articulos para la recoleccién y analisis de
metodologias de mejora para la gestion de la produccion en restaurantes.

Estrategia de busqueda

Para este trabajo se aplico la metodologia PRISMA 2020, descrita por Page et al. (20). Para ello, se
desarrolld una estrategia de busqueda adaptada, para abordar el problema de investigacion. La
estrategia se puede ver en la figura 1.
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Definicion del problema de

investigacion

Identificacion de las vanables
de investigacion

Identificacion de las fuentes
de informacién

!

Definicion de los criterios de

bisqueda

Drefinicion de la funcion
booleana de bisqueda

Realizacién v Redaceion

Figura 1. Diagrama de flujo de la estrategia de busqueda

En primer lugar, se formuld la pregunta de investigacion: ;Qué metodologias de mejora se utilizan
para la optimizacién de la gestion de la produccion en el sector de restaurantes? Teniendo en
cuenta las fuentes y criterios previamente determinados, se determiné la cadena de busqueda
booleana para cada motor de busqueda. Para el metabuscador Scopus, la cadena de busqueda
booleana se formulé como title-abs-key("improvement methodology*” or “optimization
methodology*" or “methodology*” or “improvement*” or “optimization*”) and title-abs-
key(“production management*” or “production*”) and title-abs-key(“restaurant*” or “restaurant
chain*" or “restaurant sector*”). Para el metabuscador ScienceDirect, la cadena de busqueda
booleana se formulé como (“improvement methodology” or “optimization methodology”

or "methodology” or “improvement” or “optimization”) and (“production management” or
“production”) and (“restaurant” or “restaurant sector”). Por ultimo, para el metabuscador Web
of Science, la cadena de busqueda booleana se formulé como (“improvement methodology*”
or "optimization methodology*” or “methodology*” or “improvement*” or “optimization*")

and (“production management*” or “production*”) and (“restaurant*” or “restaurant chain*”

or "restaurant sector*”). Se realiz6 una busqueda inicial para determinar qué metabuscadores
arrojaron el mayor nimero de resultados de acuerdo con la cadena de busqueda booleana
determinada, considerando los criterios de busqueda y las limitaciones.

La seleccién de los estudios se llevd a cabo mediante la realizacion de un analisis para determinar
gué metabuscadores producirian resultados sustanciales. Por lo tanto, las busquedas se realizaron
utilizando las cadenas de busqueda booleanas determinadas para cada metabuscador. Se
encontraron un total de 305 articulos en el metabuscador Scopus. Se encontraron 74 articulos en el
metabuscador ScienceDirect; y por ultimo, se encontraron 117 articulos en el metabuscador Web of
Science.

Proceso de seleccion y extraccion de datos

Se analizaron los 496 articulos. Se identificaron cuarenta estudios de los metabuscadores
establecidos para abordar el problema de investigacién. A continuacion, se recopil6 informacion
como el metabuscador, los autores, el afio, la ciudad, el pais, el titulo, el método, el objetivo
general, los hallazgos y el identificador DOL En cuanto al metabuscador Scopus, se identificaron

18 articulos relevantes, se identificaron 29 articulos relevantes en el metabuscador ScienceDirect; y
finalmente, se identificaron 5 articulos relevantes en el metabuscador Web of Science para abordar
la pregunta de investigacion de este estudio.

Finalmente, en la fase de redaccion, se asegurd que esta investigacion siguiera el procedimiento y
los objetivos de una revision sistematica de la literatura, incluyendo una introduccién (presentando
el planteamiento del problema y los objetivos de la investigacion), una breve revision de la
literatura, la metodologia de la revisidn sistematica, los hallazgos obtenidos, las conclusiones

de la investigacion y, finalmente, se redactaron recomendaciones para las metodologias de

mejora y gestion de la produccion en el sector de la restauracion. En cuanto a la metodologia
PRISMA 2020, en la figura 2, se muestra el diagrama utilizado para el analisis de los articulos. Se
leyeron y analizaron todos los articulos localizados, y se seleccionaron aquellos que aplicaban
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adecuadamente metodologias de mejora de procesos para la optimizacion de la produccion.
Ademas, se excluyeron los estudios no relacionados con el sector de la restauracidn, mientras que

se encontraron estudios de disciplinas como la ingenieria ambiental, la salud y las ciencias.

F4
k=) s A
c REGISTROS IDENTIFICADOS REGISTROS ELIMINADOS ANTES DE LA SELECCION
5 Basze de datos: n = 496 articulos Begistros duplicados eliminados: n =  articulos
E ScienceDirect (n = 74 articulos) === Sciencelirect (n =4 articulos)
IZ Scopus (n =303 articulos) Scopus (n =4 articulos)
E Web of Science (n= 117 articulos) ) Web of Science (n = 0 articulos)
e} L4
a e N e N
= REGISTROS CRIBADOS REGISTROS EXCLUIDOS
= n =488 articulos n =106 articulos
%] ScienceDirect (n = 70 articulos) === ScienceDirect (n = 4 articulos)
Scopus (n =301 articulos) Scopus (n= 78 articulos)
Web of Science (n= 117 articulos) Web of Science (n = 24 articulos)
J J
s l ™ s =
REGISTROS BUSCADOS PARA RECUPERAR REGISTR.OS NO RECUPERADOS
n =382 articulos n =10 articulos
ScienceDirect (n = 66 articulos) === ScienceDirect (n = 0 articulos)
Scopus (n= 223 articulos) Scopus (o= 0 articulos)
Web of Science (n =93 articulos) Web of Science (n =0 articulos)
J J
g . N g ™
REGISTROS EVALUADOS PARA ELEGIEILIDAD REGISTROS EXCLUIDOS
n =382 articulos n= 7353 articulos
ScienceDirect (n = 66 articulos) Mas de 5 afios de anfigfiedad
Scopus (n =223 articulos) ScienceDirect (n = 56 articulos)
Web of Science (n =93 articulos) R Scopus (o= 170 articulos)
Web of Science (n =78 articulos)
Textos que no son articulos
ScienceDirect (n = 4 articulos)
Scopus (o =33 articulos)
iy J \_  Web of Science (n = 10 articulos) J
|
P v
Iz REGISTROS EVALUADOS PARA ELEGIEILIDAD
3 n =29 articulos
g ScienceDirect (n = 6 articulos)
= Scopus (n = 12 articulos)
Web of Science (n =3 articulos)

Figura 2. Diagrama de analisis segun PRISMA 2020.

Resultados y discusion

Analisis de palabras clave

Se analizaron las palabras clave de los dos metabuscadores con mas resultados para comprender
los temas centrales de los articulos identificados y la evolucion anual de la investigacion, utilizando
el software VOSViewer. En cuanto al metabuscador ScienceDirect, como se muestra en la figura

3, se ha puesto un foco significativo en la investigacion sobre la optimizacion de los procesos

de produccion y la reduccién de residuos en restaurantes para mejorar el valor percibido por

el consumidor en los Ultimos 5 afios. Ademas, se puede observar que existe una necesidad

en los estudios de investigacién de optimizar la innovacion en los procesos de produccion de

restaurantes.
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Figura 3. Red de palabras clave del metabuscador ScienceDirect.

En cuanto al metabuscador Scopus, como se muestra en la figura 4, se observa que la investigacion
se centra en optimizar la produccién y mejorar los procesos de trabajo que involucran mano de
obra en restaurantes. Para ello, se implementa la automatizacion mediante robots para tareas
repetitivas en las lineas de produccion, con el objetivo de reducir costes.
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Figura 4. Red de palabras clave del metabuscador Scopus

Metodologias de mejora mas relevantes identificadas para la optimizacion de la gestion de la
produccién en el sector de la restauracion

En la tabla 2, se enumeran los estudios encontrados y analizados desde el metabuscador
ScienceDirect entre 2019 y 2024. En esta seccion se destaca la investigacion de Wang, Lee y
Trappey de 2017, en la que aplicaron la Teoria de la Resolucién Inventiva de Problemas (TRIZ) y el
Despliegue de la Funcion de Calidad (QFD). Estas teorias siguen siendo relevantes hoy en dia para
optimizar la gestidn de la produccién.
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Tabla 2. Resultados de ScienceDirect

AUTORES

METODOLOGIA

RESULTADOS

Jayasekara et al. (22)

Derossi et al. (23)

Beheshti et al. (24)

Aytac y Korgak (25)

Cosmi et al. (26)

Wang et al. (27)

Control estadistico de procesos

Automatizacion de procesos con robdtica

Cadena de suministro de circuito cerrado

Internet de las cosas (IoT)

Modelado de programacion de procesos

Teoria de la Resolucion Inventiva de
Problemas (TRIZ) y Despliegue de la
Funcion de Calidad (QFD)

Se determiné que el 20% del desperdicio de alimentos se generd debido al
pesaje inadecuado de los insumos alimenticios durante el proceso de produccion
de alimentos en restaurantes.

Identificod que la automatizacidn de procesos en el sector alimentario da como
resultado una eficiencia de méas del 80 % en todos los procesos de produccion de
alimentos, reduce los costos de mano de obra entre un 30% y un 70% y aumenta
el nimero de clientes de restaurantes entre un 6% y un 10%.

Se determind que hubo un aumento del 30% en la rentabilidad de la cadena de
suministro con desperdicio de produccion.

Reduccién del 10% en el desperdicio de alimentos en todo el proceso de
produccién del restaurante.

La eficiencia de los procesos productivos del restaurante alcanzé entre el 80% y
el 99%, dependiendo de la utilizacion de la capacidad operativa.

Se logré un aumento del 19% en el nimero de clientes y un aumento del 16% en
los ingresos. Ademas, la satisfaccion del cliente aumenté en un 50%.

En la tabla 3, se enumeran los estudios encontrados y analizados desde el metabuscador Scopus.
Se incluyeron los estudios relevantes de Shimmura y su equipo de 2011, 2017 y 2018. En estos
estudios, realizados en Japon, se observa una evolucion en la gestion de la produccion para la
optimizacion, comenzando con la mejora del proceso de trabajo, seguido de la implementacién
de la produccion celular, la estandarizacién y el control de la produccién en el sector de la

restauracion.

Tabla 3. Resultados de Scopus.

AUTORES METODOLOGIA RESULTADOS
La teorfa del capital Se logré una eficiencia del 73,60% entre los empleados cuyos ingresos consistieron Unicamente en
Chiu (28) P el salario, mientras que se logré una eficiencia del 75,10 % entre los empleados cuyos gastos en

Kosacheva y
Nurgalieva (29)

Linnes et al. (30)

Ashton et al. (31)

Jiaetal. (32)

Malquin et al. (33)

Onaga et al. (34)

Takeuchi et al. (35)
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humano
Reestructuracién del

sistema productivo y de
servicios

Cambiar a un insumo
sostenible

Modelo de servucciéon

Investigacion operativa

Control de costes de
produccion

Servicio Lean (5S,
SMED, estandarizacién)

Teoria de las colas

beneficios se redujeron.

Se logré una mayor satisfaccién del cliente mediante la mejora de la capacidad de servicio y la
mejora de la linea de produccién del restaurante.

A través de una entrevista de 454 respuestas, se identificd que el uso de insumos locales era factible,
lo que permitié una reduccién de los costos de insumos y un aumento en las ventas.

Aument? la rentabilidad del restaurante, maximizo la satisfaccion del cliente y aumentd las ventas.

Después de utilizar la simulaciéon y la programacién éptima de la produccion, lograron determinar
que la metodologia estudiada es factible para maximizar la utilizacion de los recursos, mejorar la
produccién y reducir los tiempos de espera.

Identificaron la necesidad de un control de los costos de produccion dentro de una metodologia de
mejora con el fin de maximizar la rentabilidad y permitir mejoras en el restaurante.

Se logré una reduccion del 9,84% en el tiempo de atencidn al cliente y un aumento del 16% en la
satisfaccién.

Determinaron que existe potencial para utilizar metodologias de mejora de la produccion a través
de la aplicacién de la teoria de colas y la gestién adecuada del trabajo para maximizar la eficiencia
en el restaurante.

9 /17

doi: 10.25100/iyc.v26i1.13881



i~
N

Una revision sistematica de las metodologias de mejora para la optimizacion en la gestion de produccion en el sector de restaurantes

Mohd et al. (36)

Wu et al. (37)

Alva et al. (38)

Marx et al. (39)

Morales et al. (40)

Orynycz et al. (41)

Singhal et al. (42)

Shimmura et al. (43)

Shimmura et al. (44)

Shimmura et al. (45)

Calidad del producto
Automatizacién
robética en los
procesos de produccion
de restaurantes

Metodologia 5S

Andlisis de flujo de
materiales

Fabricacién ajustada

Fabricacion ajustada

Justo a tiempo

Mejora en la
metodologia de
procesos

Asignacién de tareas y

produccion celular

Estudio de mejora de
procesos

Determinaron que la calidad tiene un alto grado de asociacién con el aumento de las ventas en
dimensiones como el ambiente, el sabor de la comida, el precio y el servicio, lo que destaca la
importancia del control de calidad en los procesos de produccién.

Determinaron y validaron que la implementacién de la robética impacta positivamente en los
clientes y reduce los costos de produccion.

Optimizaron el entorno de trabajo de los empleados al aumentar el nUmero de procesos que
pueden realizar sin tener que moverse mas de 1 metro de su espacio de trabajo.

Determinaron que la implementacién del control del desperdicio de alimentos permite la reduccion
de pérdidas, maximiza la productividad y reduce los costos de produccion.

Luego del andlisis para identificar y eliminar desperdicios, determinaron que la perspectiva del
cliente contribuira a este objetivo como herramienta de auditoria para mejorar los procesos,
optimizando la productividad, la eficiencia y la calidad.

Aumentaron la eficiencia del trabajo y redujeron los tiempos, el consumo de energia y las emisiones
de CO2.

Propusieron un modelo predictivo que permite el control en diferentes puntos para pronosticar la
demanda y evitar sobreproduccion y roturas de stock.

Optimizaron la produccién y redujeron las horas de trabajo mediante el cambio de los sistemas de
coccion. Ademas, observaron que la produccién en lote aumenta la heterogeneidad de los platos
producidos después de analizar la demanda y la percepcién de los clientes.

Demostraron que el modelo podia reducir las horas de trabajo a través de la asignacion de tareas

y la implementacion de la produccién celular con una mini cocina. Ademas, demostraron que la
productividad aumenta a medida que mejora la flexibilidad de los procesos. Por ultimo, demostraron
gue no es necesario utilizar maquinas complejas para optimizar la produccién.

Proponen la aplicacién de la distribucién de la carga de trabajo para mejorar los procesos de
coccion, reduciendo asi el tiempo de produccién.

En la tabla 4, se enumeran los estudios encontrados y analizados desde el metabuscador Web of

Science.

Tabla 4. Resultados de Web of Science.

AUTORES

METODOLOGIA

RESULTADOS

Povorozniuk
et al. (46)

Lévesque et
al. (47)

Kalaitan et al.
(48)

Malyarets et
al. (49)

Takacs 'y
Borrion (50)

Mejora de la gestién de
procesos y globalizacion

Caracterizacion de residuos

Método de analisis ABC

Programacion lineal

Gestion del ciclo de vida de los
insumos

Reveld las oportunidades que los restauradores de Ucrania estan aprovechando a
través de la globalizacion al optimizar su gestion de produccion con mejoras.

Lograron categorizar los residuos generados en el restaurante debido a un
inadecuado control en el area de produccion, lo que requirié capacitacion y
mejoras para reducir el desperdicio.

Se ha demostrado que el método de analisis ABC es viable para analizar una matriz
alimentaria. Ademas, se profundizo en el andlisis de las variaciones gerenciales
para una 6ptima gestion de la produccion.

Se determiné que la aplicacién del algoritmo es una forma de optimizacion de
la produccién multicriterio. Sin embargo, el autor recomienda utilizar varios
algoritmos que tengan en cuenta diversas férmulas de criterio.

Se demostro cualitativamente que la gestién del ciclo de vida del producto puede
reducir los residuos debidos a la obsolescencia.

Metodologias de mejora para la optimizacién de la gestion de la produccion en el sector de

restaurantes

i~

¥ [ngenieria y Competitividad, 2024 vol 26(3) e-30213881/ sept-dic

10/17

doi: 10.25100/iyc.v26i1.13881



Una revision sistematica de las metodologias de mejora para la optimizacion en la gestion de produccion en el sector de restaurantes

i~
N

Se analizé la frecuencia de las metodologias aplicadas en los estudios revisados y se identificaron
las dimensiones de los estudios para calcular el porcentaje de frecuencia de estas metodologias.
Se observo que el 41,30% de los estudios aplicaron metodologias de gestion de operaciones.

El Lean Manufacturing se aplico en el 36,96% de los estudios, el 8,70% aplico el analisis de la
cadena de suministro, el 6,52% aplico la automatizacion de procesos en lineas de produccion, y el
6,52% restante implemento la metodologia HACCP para mejorar la gestion de la produccion en
restaurantes, como se muestra en la figura 5.

50.00%
41.30%

30.00%
20.00%
10.00% 6,52% 8,70% 6,52%

0.00% | | | | | |

Administracion de  Automatizacion Cadena de HACCP Lean manufacturing
operaciones suministro

Figura 5. Frecuencia de las metodologias aplicadas.

Ademas, en la figura 6, se muestra la distribucidn de los paises que han realizado investigaciones
sobre la mejora de procesos para optimizar la gestion de la produccién en restaurantes. Se puede
observar que la mayoria de los estudios de investigacién provienen de paises como Japon, Estados
Unidos, Reino Unido y Ucrania. Cabe destacar que estos paises se encuentran entre los mas
visitados por los turistas; sin embargo, esto lo abordaremos en un estudio futuro.
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Figura 6. Contribuciones de investigacion de cada pais.

[ e 7
Discusion
En relacion con el estudio de Espinosa et al. (6), en el que realizaron una revision sistematica de la
tecnologia en la gestion por procesos, se concluyd que las metodologias aplicadas en el ambito
operativo tienen un impacto positivo en las empresas con enfoque de mejora, lo que corrobora
los hallazgos de este estudio. Ademas, en este estudio se identificaron otras metodologias de
mejora de procesos, no solo tecnoldgicas, ya que la implementacion de mejoras en los procesos de
trabajo, reduccion de la productividad y capacitacion implica una menor inversion de dinero, lo que
resulta en una rapida optimizacion de la gestion de la produccién y un cambio en la mentalidad
cultural de la empresa.
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De igual forma, Ogunwolu et al. (7), al realizar una revisién bibliografica de las metodologias
Lean Manufacturing y Lean Six Sigma, concluyeron igualmente que las metodologias analizadas
lograron un enfoque estructurado y permitieron la optimizacion de procesos, reduciendo costos
y maximizando utilidades, lo que corrobora los hallazgos de este estudio. Por el contrario,

las metodologias aplicadas de Lean Manufacturing y Lean Six Sigma se centran en el trabajo
inteligente, es decir, en aplicar mejoras en los métodos de produccion para evitar errores y asi
reducir o eliminar el desperdicio que dichos errores conllevan. Esto maximiza la productividad,
utiliza la capacidad de produccién y mejora la calidad y la seguridad de los procesos.

Finalmente, Nickerson (8) realizé una revision de la literatura sobre metodologias de mejora de
procesos, en la que concluyé que estas metodologias mejoran significativamente los procesos a
diferentes niveles de efectividad, corroborando los hallazgos de este estudio. Esta correspondencia
de informacion allana el camino para futuras investigaciones que comprendan el alcance del efecto
producido por la implementacion de diferentes metodologias de mejora en situaciones similares,
con el objetivo de identificar y desarrollar una guia en profundidad sobre la forma correcta de
implementar estas técnicas de mejora de procesos.

Se identificaron cincuenta y dos articulos, superando el numero identificado por Ogunwolu et al.
(7), quienes realizaron una revision de la literatura sobre las metodologias Lean Manufacturing y
Lean Six Sigma, identificando 15 autores que revisaron las metodologias aplicadas en este campo.
Asimismo, se supero la cifra identificada por Nickerson (8), quien identifico 40 estudios.

La optimizacién de la gestidn de la produccion se ha perseguido en diversos sectores econdmicos,
politicos, militares y otros, como lo demuestran los diferentes paises identificados y analizados en
este estudio. En cuanto a la gestion de operaciones, en Italia se observan resultados optimos, segun
Cosmi et al. (26) en su estudio titulado "Programacion de procesos de entrega de comidas de
ultima milla”. Aumentaron la eficiencia del proceso de produccién en el restaurante entre un 80%

y un 99% mediante la aplicacién de la programacion de procesos. Ademas, se lograron resultados
significativos en Australia mediante la aplicacién de control estadistico de procesos o SPC.

Segun Jayasekara et al. (22), en su estudio “Mapeo del desperdicio de alimentos pre-consumo en
restaurantes de servicio rapido en un campus universitario: dos estudios de caso australianos”.

Su objetivo fue analizar las variaciones de peso en los procesos de desperdicio de restaurantes
universitarios australianos, donde identificaron que se generaba un exceso del 20% del desperdicio
de alimentos debido al pesaje inadecuado de los insumos alimenticios en el proceso de produccién
de alimentos en los restaurantes.

Los meétodos relacionados con el Lean Manufacturing pueden demostrar un desarrollo progresivo
de la mejora de procesos en la gestion de la produccion en el sector de restaurantes. Como se
evidencia en Taiwan por Wang et al. (27), en su estudio titulado “Enfoque de disefio de servicios
que incorpora TRIZ y QFD de servicio para un sistema de pedidos de comidas: un estudio de caso”,
en donde aplicaron la teoria de la resolucion inventiva de problemas (TRIZ) y las metodologias

de implementacion de funciones de calidad (QFD). Su objetivo era mejorar la flexibilidad de

la produccion de alimentos para cumplir con los requisitos a tiempo, lograr una mejora del
rendimiento y aumentar la competitividad en la innovacion de servicios. Lograron aumentar el
numero de comensales en un 19%, los ingresos en un 16% e incluso la satisfaccion del cliente en
un 50%. Ademas, en Pery, Onaga et al. (34) implementaron Lean Service en su estudio titulado
“Modelo de gestién de servicios basado en Lean Service y planificacion sistematica de layout

para la mejora de la satisfaccion del cliente en una PYME del sector de restaurantes en Perd”,
donde aplicaron las herramientas de Lean Manufacturing: 5S, SMED y estandarizacion. Lograron
una reduccion del 9,84% en el tiempo de atencion al cliente y, posteriormente, aumentaron la
satisfaccion en un 16%.

Por ultimo, se destaca la implementacion de la automatizacién de procesos, integrando la robotica
y el uso del Internet de las cosas para optimizar la gestion de la produccion. En cuanto al Internet
de las cosas, Aytac y Korgak (25) realizaron un estudio en Turquia titulado “Inteligencia basada

en IoT para la gestion proactiva de residuos en restaurantes de servicio rapido”. Después de
implementar sensores en los procesos de produccion de restaurantes, identificaron y redujeron

el desperdicio en un 10%. En cuanto a la automatizacion de procesos mediante robdtica, en
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India, Derossi et al. (23), a través de su estudio titulado “Avenidas para aplicaciones de tecnologia
robotica no convencional en la industria alimentaria”, maximizaron la eficiencia en un 80% en
todos los procesos productivos y redujeron los costos laborales entre un 30% y un 70%. También
aumentaron el niUmero de clientes entre un 6% y un 10% en los restaurantes. Por otra parte, en
Estados Unidos, Wu et al. (37) aplicaron la automatizacion robdtica en los procesos productivos
de restaurantes para su estudio titulado “Participacién robdtica en el encuentro con el servicio: un
marco de experiencia centrado en el valor y validacién empirica”. Determinaron y validaron que

la implementacion de la robdtica impacta positivamente en los clientes y reduce los costos de
produccion.

Conclusiones

Tras la revision sistematica de la literatura, se identificaron las metodologias de mejora propuestas
y aplicadas para optimizar la gestion de la produccion en diversas dimensiones, como la mejora
de la productividad, el control de calidad y procesos, la reduccion de residuos, la automatizacion
de procesos y la sostenibilidad. Las diversas mejoras incluyen una reduccion de los costes

de produccién de al menos un 30%, una reduccion de los residuos del 10%, un aumento de

la rentabilidad de al menos un 30%, un aumento del 50% en la satisfaccion del cliente y una
eficiencia minima del proceso del 80%. Después de analizar la frecuencia de implementacion de
las metodologias en los estudios revisados, se observa que el 41% aplicd metodologias de gestion
de operaciones y el 37% aplicé la metodologia Lean Manufacturing. Se deben considerar diversos
desafios para la correcta aplicacion de las metodologias, ya que requieren conocimientos diversos y
la implementacion de cambios de paradigma entre los trabajadores para maximizar el rendimiento
durante la aplicacién de la metodologia. Adicionalmente, el criterio de reduccion de costos de
produccién e incremento de rentabilidad siempre va de la mano en todo proyecto de mejora de
procesos, por lo que se identificaron articulos que analizan el impacto generado por la aplicacién
de estas metodologias. Posteriormente, se han identificado metodologias apoyadas en la robética
y la programacion de software. Cabe destacar la necesidad multidisciplinar en los proyectos

de mejora para la innovacién y optimizacion de resultados, asi como para generar un bagaje
investigador alineado con la industria 4.0. Por ultimo, se destaca la aplicacion de metodologias de
mejora acordes con los objetivos de sostenibilidad. Cabe destacar que la mejora no solo implica
optimizar la productividad y reducir costos, sino también cumplir adecuadamente los objetivos de
desarrollo sostenible para el desarrollo integral de la industria, la sociedad y el medio ambiente.
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