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Abstract-Supply chain management in restaurants is essential to their success. It involves several key areas, such as purchasing food
and supplies, selecting reliable suppliers, and negotiating contracts to obtain quality products at competitive prices. In addition, it is essential
to maintain good relationships with suppliers, manage deliveries to ensure freshness and punctuality, and control inventory levels to avoid
financial losses. Cost monitoring and storage efficiency are also crucial to profitability. Finally, ensuring timely and quality delivery to the
customer is essential for customer satisfaction. Effective supply chain management not only optimizes the restaurant operation, but also
improves the customer experience and contributes to the overall success of the business.
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Resumen-La gestion de la cadena de suministro en los restauran-
tes es fundamental para su éxito. Involucra varias dreas clave, como
la adquisicion de alimentos y suministros, la seleccion de proveedo-
res confiables, y la negociacion de contratos para obtener productos
de calidad a precios competitivos. Ademds, es esencial mantener bue-
nas relaciones con los proveedores, gestionar las entregas para ase-
gurar frescura y puntualidad, y controlar los niveles de inventario pa-
ra evitar pérdidas economicas. El monitoreo de costos y la eficiencia
en el almacenamiento también son cruciales para la rentabilidad. Fi-
nalmente, garantizar una entrega oportuna y de calidad al cliente es
Jfundamental para su satisfaccion. Una gestion eficaz de la cadena
de suministro no solo optimiza la operacion del restaurante, sino que
también mejora la experiencia del cliente y contribuye al éxito general
del negocio.

Palabras clave: Cadena de suministro, logistica, inventarios, sos-
tenibilidad, eficiencia operativa.

I. INTRODUCCION

La sostenibilidad de los restaurantes en el Callao es un com-
promiso integral que busca optimizar la cadena de suministro ba-
jo criterios ambientales, sociales y econdmicos, contribuyendo al
desarrollo del pais y al cumplimiento del ODS 4 de “Educacién
de Calidad” de la agenda 2030 de 1a UNESCO.

La Universidad Nacional del Callao (UNAC) promueve una
formacioén cientifica y humanista que vincula a los estudiantes
con el entorno externo, fomentando innovacién, emprendimien-
to e investigaciones que beneficien a la sociedad y las empresas.
Ademds, la UNAC fortalece la cooperacion con empresas me-
diante convenios, proyectos e iniciativas para generar empleo y
mejorar la empleabilidad de sus graduados.

Esta investigacion evalda la gestion de vinculacién universi-
taria en las Facultades de Ingenierfa de la UNAC durante 2024,
proponiendo estrategias para su fortalecimiento. Herramientas
como pasantias, convenios de cooperacion y practicas preprofe-
sionales se destacan como esenciales para complementar la for-
macioén tedrica con experiencia practica, acorde a las demandas
del mercado laboral.

La logistica verde ha emergido como una estrategia clave
dentro de la sostenibilidad empresarial, ya que permite reducir el

impacto ambiental de las operaciones logisticas mediante practi-
cas responsables en transporte, almacenamiento, gestion de resi-
duos y uso de recursos. Al integrar estos enfoques en la cadena
de suministro, los restaurantes no solo contribuyen a los Objeti-
vos de Desarrollo Sostenible (ODS), sino que también mejoran
su eficiencia operativa y percepcion frente a consumidores cada
vez mds conscientes del medio ambiente.

1. PROBLEMATIZACION Y PROBLEMA

La cadena de suministro es el sistema circulatorio de un res-
taurante, llevando los recursos necesarios para mantener todo
funcionando sin problemas. Los puntos clave sobre el impacto
de la cadena de suministro en las operaciones de los restauran-
tes:

A. Impacto en las Operaciones de los Restaurantes

Interrupciones y Demoras:

= Cualquier fallo en la cadena, como retrasos en las entre-
gas o problemas de inventario, causan interrupciones en el
servicio.

= La falta de ingredientes obliga a modificar el mend, lo que
afecta la satisfaccion del cliente.

Satisfaccion del Cliente:

= Un servicio confiable y eficiente asegura que los clientes
reciban sus comidas a tiempo y con la calidad esperada.

= La consistencia en la calidad de los alimentos y el servicio
es clave para mantener a los clientes satisfechos y leales.

Costos Operativos:

= La optimizacién de la cadena de suministro reduce los cos-
tos asociados con el transporte, almacenamiento y manejo
de productos.

= Una gestion eficiente permite a los restaurantes destinar
mds recursos a otras dreas, como la calidad de los ingre-
dientes y la atencion al cliente.

2374 LACCEI International Multi-Conference for Engineering, Education, and Technology: “Engineering, Artificial Intelligence, and Sustainable Technolo-

gies in service of society”. Hybrid Event, Mexico City, July 16 - 18, 2025.

1



Los restaurantes estan comprometidos con el cumplimiento
de los ODS propuestos en la agenda 2030, el objetivo nimero 12,
plantea: “Produccién y consumo responsable”, se basa como en-
tes de produccién y consumo de materias primas y productos, el
alcance de los ODS influye directamente en las actividades coti-
dianas que realizamos, por esto, consideramos primordial hacer
conciencia de nuestro trabajo y el impacto que generamos en
conjunto con la sociedad y para ella. De manera natural, se de-
ben adoptar como parte del enfoque de gestion la Agenda Mun-
dial 2030 y los ODS, orientando esfuerzos a continuar con la
labor productiva, ambiental y social y alineando con las metas a
contribuir con los ODS. [1].

A la vez, esta integracién representa un reto que nos exige
como empresas colaborar en la bisqueda constante del desarro-
llo sostenible. La importancia de la Agenda Mundial 2030 recae
en su visién transformadora hacia una sostenibilidad econémi-
ca, social y ambiental, estrechamente relacionada con la filosofia
del Modelo de Responsabilidad Social Compartida, en el cual,
reconocemos el gran valor que tiene la articulacion de esfuerzos
y recursos entre sociedad civil, gobiernos, academia, empresas y
personas para la construccién de un mundo igualitario, digno y
sustentable [1].

Los restaurantes presentan deficiencias en su desarrollo
econdmico expresadas en:

= La limitada apropiacién de los conocimientos asociados a
la cadena de suministro.

= El escaso desarrollo de habilidades profesionales para la
aplicacién de métodos de trabajo logistico que exige la
sostenibilidad de los restaurantes.

= La expresion de escasos valores para la realizacién de los
procesos logisticos, tales como la optimizacion de la cade-
na de suministro, sostenibilidad de los negocios y el cui-
dado del medio ambiente.

El estudio aborda la importancia de la logistica verde en la
gestion de la cadena de suministro de los restaurantes de la re-
gién Callao, buscando responder cémo reducir el desperdicio de
alimentos y el exceso de inventario, identificar las fortalezas y
debilidades del proceso logistico y proponer estrategias para su
mejora. Su objetivo principal es destacar la relevancia de estas
précticas para optimizar procesos y fomentar la sostenibilidad
ambiental en el sector.

La investigacidn se justifica en el contexto de los desafios ac-
tuales de transformacidn digital y ambiental, que exigen un cam-
bio hacia practicas mds responsables en la produccién y consu-
mo. Los restaurantes, como parte del sector productivo, tienen la
oportunidad de adaptarse a estos nuevos paradigmas, alineando-
se con los objetivos de la agenda 2030, para promover procesos
mds eficientes y sostenibles que beneficien tanto a la sociedad
como al medio ambiente.

El marco tedrico aborda antecedentes nacionales e interna-
cionales relacionados con la logistica verde y su impacto en la
gestion de la cadena de suministro. A nivel internacional, se des-
tacan estudios que enfatizan la relevancia de préicticas sosteni-

bles para reducir residuos, emisiones y costos, al tiempo que me-
joran la rentabilidad empresarial. Por ejemplo, [2] resalta como
la logistica verde en la industria de lipidos reduce desechos y
fomenta la creacién de nuevos productos como el biodiésel. [3]
destacan la adopcién de estindares ambientales, como la eva-
luacién de riesgos y el uso de energias renovables, mientras que
[4] proponen estrategias para implementar tecnologias verdes y
optimizar procesos logisticos en Repuiblica Dominicana. Por su
parte, [5] analizan el papel de la logistica inversa en el manejo
de residuos, especialmente plasticos, en el contexto del COVID-
19, sugiriendo mejoras como programas de reciclaje y alianzas
colaborativas.

En el dmbito nacional, [6] plantean estrategias para mejorar
la cadena de suministro de restaurantes, como la optimizacién
del aprovisionamiento, gestion eficiente del inventario, sosteni-
bilidad y capacitacion del personal. [7] analizan las condiciones
del sector restaurantero en Lima tras la pandemia, proponiendo
la digitalizacidn, la sostenibilidad y la innovacién como claves
para mejorar el desempefio y la satisfaccion del cliente.

En conjunto, estos antecedentes destacan la importancia de
integrar précticas de logistica verde, no solo para minimizar el
impacto ambiental, sino también para fortalecer la competitivi-
dad y la eficiencia en las operaciones logisticas y restauranteras.

I1I. BASES TEORICAS
A. Gestion eficaz de la cadena de suministro

La gestion eficaz de la cadena de suministro es un pilar fun-
damental para el éxito de cualquier restaurante. Las claves cita-
das son:

= Reduccién de Costos: Al optimizar la cadena de sumi-
nistro, los restaurantes pueden reducir costos operativos y
mejorar su rentabilidad.

= Minimizacién del Desperdicio: Protocolos de manejo ade-
cuado del inventario y la capacitacion del personal ayudan
a reducir el desperdicio de alimentos, lo que no solo ahorra
dinero y contribuye a la sostenibilidad.

= Mejora de la Sostenibilidad: La adopcion de practicas sos-
tenibles, como la compra de ingredientes locales y orgédni-
cos, la reduccién del uso de plasticos y la implementa-
cién de practicas de eficiencia energética, mejora la huella
ecoldgica del restaurante.

= Capacitacion y Comunicacion: Involucrar a todo el perso-
nal en la gestion de la cadena de suministro, mediante la
capacitacién y la comunicacidn clara, asegura una opera-
cién coherente y eficiente.

= Evaluacion Continua: La mejora constante de las practicas
de gestion de la cadena de suministro permite a los restau-
rantes mantenerse competitivos y ofrecer siempre la mejor
calidad a sus clientes.
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Al aplicar estas estrategias, los restaurantes no solo mejoran
las operaciones internas, sino que también construyen una marca
fuerte y respetada.

GESTION EFICAZ DE LA CADENADE

SUMINISTRO
Reduccién Minimizacion del Mejora de la Capacitacién y
de Costos Desperdicio Sostenibilidad comunicaciéon
Evaluacion
contintda

Figura 1: Gestién eficaz de la cadena de suministro

B. Sostenibilidad en la cadena de suministro

Priorizar la sostenibilidad en la cadena de suministro es una
decisién inteligente y responsable para los restaurantes. Algunos
pasos adicionales que pueden complementar la sostenibilidad:

1. Colaboracion con Proveedores Sostenibles:

= Evaluacion de Proveedores: Seleccionar proveedores
que compartan los valores de sostenibilidad y cuen-
ten con certificaciones ecoldgicas.

= Acuerdos a Largo Plazo: Establecer acuerdos dura-
deros con proveedores sostenibles para asegurar un
suministro constante de ingredientes responsables.

2. Educacién y Capacitacion:

= Personal: Capacitar al equipo en précticas sosteni-
bles, desde el manejo de alimentos hasta la eficiencia
energética

= Clientes: Comunicar los esfuerzos de sostenibilidad
a los clientes para crear conciencia y fidelidad.

3. Diseflo de Mend Sostenible:

» Ingredientes de Temporada: Utilizar productos de
temporada para reducir la necesidad de transporte a
largas distancias.

= Platos Basados en Plantas: Incluir opciones basadas
en plantas, que generalmente tienen un menor impac-
to ambiental.

4. Reduccidn del consumo de agua:

» Tecnologia de Ahorro de Agua: Implementar siste-
mas de reduccién del consumo de agua en la cocina
y en las areas de lavado

= Monitoreo del Consumo: Realizar un seguimiento
del uso de agua para identificar y corregir ineficien-
cias.

5. Reciclaje y Reutilizacion:

= Programa de Reciclaje: Establecer un programa de
reciclaje robusto para materiales como vidrio, papel
y metal.

= Compostaje: Implementar el compostaje de restos de
alimentos para reducir los residuos y crear fertilizan-
tes naturales.

6. Transporte Sostenible:

= Optimizacién de Rutas: Planear rutas de entrega efi-
cientes para reducir el consumo de combustible.

= Vehiculos Ecoldgicos: Considerar el uso de vehicu-
los eléctricos o hibridos para el transporte de produc-
tos.

Implementar estos pasos no solo beneficia al medio ambien-
te, sino que también puede mejorar la eficiencia operativa y redu-
cir costos a largo plazo. Ademas, al comunicar estas iniciativas a
los clientes, pueden fortalecer la lealtad hacia la marca.

SOSTENIBILIDAD DE LA
CADENA DE SUMINISTRO

Colaboracitn con

i Educaciény Disefio del meni
proveedores capacitacion sostenible
sostenibles
Reduccion del Rec)Fla]?y Transporte sostenible
consumo del agua reutilizacion

BENEFICIOS AL
MEDIO
AMEBIENTE

MEJORA DE LA
EFICIENCIA
OPERATIVA

REDUCCION DE
COSTOS

CONOCIMIENTO
A LOS CLIENTES

LEALTAD ALA
MARCA

Figura 2: Sostenibilidad de la cadena de Suministro

Los componentes de la cadena de suministro en los restau-
rantes juegan un papel esencial para garantizar que los productos
lleguen en 6ptimas condiciones.
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TABLAI:
COMPONENTES DE LA CADENA DE SUMINISTRO

Proveedores:

e Suministran materias pri-
mas (vegetales, carnes, etc.),
bebidas y equipos necesa-
rios para la operaciéon del
restaurante.

e La calidad y fiabilidad de
estos proveedores son cru-
ciales para el éxito del nego-
cio.

Distribuidores:

e Actiian como intermedia-
rios entre los proveedores y
los restaurantes.

e Manejan y transportan los
productos a granel desde los
proveedores a los restauran-
tes.

Restaurantes:
e Consumidores finales de
los productos.
e Transforman las materias
primas en productos termi-

Logistica y Transporte:

Empresas de transporte
especializadas en mover
los suministros desde los
proveedores y distribuidores

hasta los restaurantes.

e Incluye la logistica de mo-
ver grandes cantidades de
suministros 'y equipos de
manera eficiente y segura.

nados para los clientes.

La gestion eficiente de la cadena de suministro en los restau-
rantes es clave para garantizar un funcionamiento fluido y la sa-
tisfaccion del cliente. Factores como la adquisicion de alimentos,
la gestién de proveedores, la logistica de entrega, el control de
inventarios y el manejo de costos son esenciales para mantener
una operacion eficaz. Ademads, el uso de tecnologias y sistemas
de informacién puede mejorar la visibilidad y coordinacién en
toda la cadena. El cumplimiento de regulaciones y normativas,
especialmente las sanitarias y de seguridad alimentaria, también
es fundamental.

Un impacto positivo de una cadena de suministro bien ges-
tionada se refleja en la reduccidn de interrupciones, la mejora
de la satisfaccién del cliente, la reduccién de costos operativos
y el aumento de la eficiencia y productividad. La flexibilidad y
capacidad de adaptarse rdpidamente a cambios en la demanda
también son aspectos cruciales.

Para optimizar la cadena de suministro, se recomienda el uso
de tecnologias de automatizacién, una gestion efectiva de inven-
tarios, una planificacion precisa basada en prondsticos de deman-
da y la adopcién de practicas de sostenibilidad, como el abaste-
cimiento responsable y la reduccion de la huella de carbono. La
implementacidn de estas estrategias no solo mejora la eficiencia
operativa, sino que también reduce costos y mejora la experien-
cia del cliente.

La logistica verde juega un papel importante al reducir el im-
pacto ambiental de los restaurantes, al mismo tiempo que puede
mejorar la competitividad del negocio. Practicas como la optimi-
zacién de rutas de transporte, el uso de materiales reciclables y
biodegradables, la gestion de residuos y el uso de energias reno-
vables no solo benefician al medio ambiente, sino que también
generan ahorros y mejoran la percepcién de los clientes.

C. Sostenibilidad en la cadena de suministro

A nivel global, empresas como Starbucks, McDonald’s y
Unilever Food Solutions han implementado exitosamente practi-
cas de logistica verde. Estas incluyen el redisefio de empaques
biodegradables, el uso de transporte eléctrico en la distribucién,
y programas de recuperacion y reciclaje de residuos.

En Alemania, por ejemplo, el sistema de logistica verde apli-
cado en cadenas de restaurantes utiliza sensores para controlar
la cadena de frio y evitar desperdicio de alimentos. En Japdn, la
reutilizacion de aceite de cocina para producir biodiésel ha de-
mostrado ser una practica sostenible replicable en diversos con-
textos.

Estos modelos inspiran la adopcién de medidas adaptadas a
la realidad local y demuestran que la logistica verde es viable
incluso en sectores con alta demanda de insumos y energia.

IV. METODOLOGIA

El estudio emplea un enfoque metodolégico cuantitativo, con
un disefio descriptivo y no experimental. Se clasifica como inves-
tigacion aplicada, ya que utiliza conocimientos teéricos sobre la
vinculacién entre universidad, empresa, sociedad y Estado para
analizar la implementacién de la logistica verde en los restauran-
tes de la region Callao.

La poblacién estudiada corresponde a restaurantes de la re-
gién Callao en 2024, con una muestra de 30 establecimientos
seleccionados. La unidad de estudio son los restaurantes, y el
trabajo se realiz6 en los locales seleccionados.

La principal técnica de recoleccién de datos fue la encuesta,
utilizando un cuestionario basado en la escala Likert para medir
la variable de estudio y sus dimensiones. Este instrumento permi-
ti6 recopilar datos sobre la implementacién de la logistica verde
y la gestioén de la cadena de suministro, abordando las preguntas
planteadas en el problema de investigacion.

El procesamiento de la informacidn se llevo a cabo median-
te software estadistico, lo que permitié generar tablas y graficos
que facilitaron el andlisis de los datos recolectados. Este enfoque
proporciond informacién clara y estructurada para responder a
los objetivos de la investigacion.

V. DESAFIOS Y OPORTUNIDADES EN LA IMPLEMENTACION
DE LA LOGISTICA VERDE

La aplicacion de la logistica verde en el sector gastronOmi-
co presenta multiples beneficios, pero también enfrenta desafios
relevantes. Entre las principales barreras se encuentran el des-
conocimiento de herramientas logisticas sostenibles, los costos
iniciales de inversion, y la falta de capacitacion especializada.

No obstante, también existen importantes oportunidades, co-
mo la posibilidad de acceder a certificaciones ambientales, for-
talecer la imagen corporativa, reducir costos operativos a largo
plazo y cumplir con normativas locales e internacionales. Asi-
mismo, las tendencias globales hacia la sostenibilidad abren la
puerta a alianzas estratégicas, innovacion en procesos y desarro-

2374 LACCEI International Multi-Conference for Engineering, Education, and Technology: “Engineering, Artificial Intelligence, and Sustainable Technolo-

gies in service of society”. Hybrid Event, Mexico City, July 16 - 18, 2025.

4



llo de nuevos modelos de negocio basados en la economia circu-
lar.

La clave radica en acompaiiar la transicion con politicas cla-
ras, incentivos fiscales, educacién ambiental y mecanismos de
seguimiento que aseguren su efectividad.

VI. RESULTADOS

Se dieron en base a un cuestionario con una escala de Likert
a 2 puntos, con las siguientes preguntas:

Pregunta 1. ;En su restaurante existen manuales y procedi-
mientos para la gestiéon ambiental?

TABLA II:

RESPUESTAS DE LA PREGUNTA 1
Respuesta Cantidad Porcentaje (%)
Si 28 62.22
No 17 37.78
Total 45 100.00

Se observa del resultado obtenido de la pregunta 1, que el
62.22 % de los entrevistados indicaron que su restaurante cuenta
con manuales y procedimientos para la gestion ambiental

Pregunta 2. ;Considera usted que la politica de gestiéon am-

biental estd direccionada al aprovechamiento y reutilizacién de
materiales?

TABLA III:

RESPUESTAS DE LA PREGUNTA 2
Respuesta Cantidad Porcentaje (%)
Aprovechamiento| 33 73.33
y reutilizacién
de materiales
Aprovechamiento 17 26.67
de los recursos
Total 45 100.00

Como se evidencia en la tabla I11, el 73.33 % de los encuesta-
dos indicaron que en sus restaurantes que su politica de Gestién
ambiental con la que cuenta su restaurante, estd direccionada al
aprovechamiento y la reutilizacién de materiales, el otro 26.67 %
indicaron que la politica de Gestién ambiental estd mas direccio-
nada hacia el aprovechamiento de los recursos.

Con esto se puede evidenciar que los restaurantes estan com-
prometidos con una politica de gestién ambiental direccionada
hacia la logistica verde y que esta sea una realidad en su organi-
zacion.

Pregunta 3. ;Cree usted que la politica de gestion ambien-
tal de su restaurante es adecuada y estd enfocada hacia el sector
gastrondémico?

TABLAIV:

RESPUESTAS DE LA PREGUNTA 3
Politica de ges- | Cantidad Porcentaje (%)
tion ambiental
de su restauran-
te
Adecuada 39 86.67
Inadecuada 6 13.33
Total 45 100.00

En los restaurantes, el 86.67 % de los entrevistados estan to-
talmente de acuerdo que su Politica de Gestion Ambiental es la
adecuada para su organizacion la cual se encuentra en el sector
gastronémico.

Pregunta 4. ;Conocen sus trabajadores de su restaurante, la
legislacion que rige el manejo de sus residuos?

TABLA V:

RESPUESTAS DE LA PREGUNTA 4
Respuesta Cantidad Porcentaje (%)
Si 25 55.55
No 20 45.45
Total 45 100.00

Como se evidencia en esta pregunta, el 55.55 % de los cola-
boradores del restaurante conocen la legislacion que rige el ma-
nejo de los residuos para la el sector gastronémico, lo cual es
muy importante para el desarrollo competitivo, ambiental y so-
cial que esta desarrollando el restaurante.

Pregunta 5. ;Se gestiona el manejo de los residuos en el res-
taurante donde labora?

TABLA VI:

RESPUESTAS DE LA PREGUNTA 5
Respuesta Cantidad Porcentaje (%)
Si 37 82.22
No 18 17.78
Total 45 100.00

En el restaurante, segin los encuestados mencionan el
82.22 % que se gestiona el manejo de los residuos que se ob-
tienen en su restaurante, que le permite realizar un mejor desa-
rrollo para cada uno de los residuos que se generan, mientras
que el 17.78 % me En relacion a la reutilizacion de residuos, el
64.44 % de los restaurantes encuestados implementan un sistema
que contribuye al cuidado del medio ambiente, mientras que el
35.56 % no lo hacen. Ademas, el 67.67 % de los colaboradores
conocen el manejo y las limitaciones de los residuos, mientras
que el 32.33 % desconocen este aspecto. En cuanto a la logistica
inversa, el 82.22 % de los restaurantes disponen de un canal para
la devolucién de productos, lo que refleja su compromiso con la
logistica verde.

En lo que respecta al conocimiento sobre la logistica verde,
el 71.11 % de los encuestados estdn familiarizados con este con-
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cepto, mientras que un 28.89 % no lo conocen. Las principales
ventajas percibidas por los restaurantes al implementar la logisti-
ca verde son la mejora de la imagen de la empresa (42.22 %), la
mejora del entorno medioambiental (37.78 %) y la reduccién de
costos (20 %).

Se puede identificar que el 42.22 % de los encuestados asegu-
ran que la implementacién de la logistica verde mejora de la ima-
gen de la empresa, pero para el otro 37.78 % de los encuestados
mencionan que mejora del entorno medioambiental y 20.00 %
mencionan que hay una reduccién de costos en el proceso pro-
ductivo.

Los resultados evidencian una alta aceptacion y valoracion de
la implementacién de la logistica verde en los restaurantes de la
regién Callao. Un 93.33 % de los encuestados considera que esta
préctica contribuye significativamente a la preservacién del me-
dio ambiente, destacando su impacto positivo en la sostenibili-
dad y la gestién organizacional. Asimismo, el mismo porcentaje
reconoce que los costos asociados a estos procesos estdn iden-
tificados, lo que indica una clara conciencia sobre los aspectos
econdmicos de la logistica verde.

Sin embargo, cuando se analiza la eficiencia en el manejo de
costos, el 68.89 % de los encuestados considera que es eficien-
te, mientras que el 31.11 % sefiala que atin existen oportunidades
de mejora. Esta percepcién se relaciona con la reutilizacién y
el reaprovechamiento de materiales, donde un porcentaje similar
(68.89 %) califica estas practicas como rentables, aunque algu-
nos participantes muestran escepticismo respecto a su impacto
econdémico inmediato.

En cuanto a la posibilidad de optimizar costos en los proce-
sos de reutilizacion y reaprovechamiento, el 84.44 % de los en-
cuestados reconoce que existen oportunidades de mejora, lo que
subraya la importancia de implementar estrategias adicionales
para maximizar la eficiencia operativa. Ademads, un abrumador
97.77 % esta de acuerdo en que la adaptacién de la logistica ver-
de beneficia directamente el margen del restaurante, reflejando
la percepcién de que estas practicas son clave para mejorar la
rentabilidad empresarial.

Por otro lado, un aspecto que merece atencion es el conoci-
miento sobre la cadena de suministro. Solo el 57.77 % de los en-
cuestados afirma tener conocimiento sobre este tema, lo que indi-
ca la necesidad de capacitacion y sensibilizacion en este dmbito
para lograr una implementacion mas integral de la logistica ver-
de. En general, los resultados muestran que, si bien se valoran
y se reconocen los beneficios de estas practicas, ain hay areas
de mejora y capacitaciéon que pueden fortalecer su impacto en la
sostenibilidad y la gestién operativa de los restaurantes.

VII. ANALISIS DE RESULTADOS

Es evidente que la implementacién de la logistica verde y la
gestion de la cadena de suministro en los restaurantes de la re-
gién Callao podria traer numerosos beneficios. Algunos puntos
clave sobre este concepto y su aplicacion:

= Medicion del impacto ambiental: La logistica verde in-
cluye métricas especificas para evaluar la huella de car-

bono, las emisiones y el reciclaje. Esto permite a las em-
presas identificar dreas de mejora y tomar decisiones in-
formadas para reducir su impacto ambiental.

= Buenas practicas: Proporciona un marco de referencia
para la implementacién de précticas sostenibles en la cade-
na de suministro, desde la planificacién hasta la logistica
inversa.

= Competitividad: Adoptar esta propuesta puede mejorar la
imagen de la empresa y su competitividad en el mercado,
ya que cada vez mds consumidores y socios comerciales
valoran la sostenibilidad.

Para fomentar la adopcion de la logistica verde a nivel re-
gional, seria beneficioso crear una plataforma que promueva la
obligatoriedad de esta propuesta. Esto podria incluir:

= Capacitacion y sensibilizacion: Programas de formacién
para empleados y directivos sobre la importancia y los be-
neficios de la logistica verde.

= Incentivos y regulaciones: Politicas gubernamentales que
incentiven a las empresas a adoptar practicas sostenibles.

= Colaboracion y redes: Fomentar la colaboracién entre
empresas y la creacion de redes de intercambio de conoci-
mientos y experiencias en logistica verde.

Para ilustrar de forma practica la implementacién de la
logistica verde, se pueden destacar casos como el restaurante La
Fogata de Sullana S.A.C. en el norte del Peru, que ha reducido
sus residuos en un 40 % mediante programas de compostaje y
reutilizacién de insumos, como se reporta en [6].

Otro ejemplo es el restaurante limefio E1 Huerto Verde, que
implementd un sistema de trazabilidad digital para monitorear su
cadena de suministro, logrando optimizar sus rutas de transporte
y reducir su consumo de combustible en un 25 %.

Estos casos evidencian que, con planificacién y compromi-
s0, es posible integrar la sostenibilidad en el modelo operativo
de los restaurantes, generando beneficios econdmicos, sociales y
ambientales.

VII. CONCLUSIONES

Destacan los efectos y el impacto de implementar la logisti-
ca verde y la gestién eficiente de la cadena de suministro en los
restaurantes de la region Callao.

Efectos directos

= Mejora de la imagen corporativa: Los restaurantes sosteni-
bles son mejor valorados por clientes y socios comerciales.

= Reduccién de costos operativos: Practicas como la optimi-
zacion de rutas, el uso de energias renovables y la gestion
adecuada de residuos reducen costos.

= Cumplimiento normativo: Estas practicas permiten cum-
plir regulaciones ambientales, evitando sanciones

Efectos indirectos
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= Conciencia ambiental: Se fomenta una mayor sensibiliza-
cién ecoldgica entre los colaboradores.

= Innovacién: Buscar soluciones sostenibles impulsa la crea-
tividad en los procesos operativos.

= Impacto comunitario: Se contribuye a un entorno mas sa-
ludable y sostenible al reducir contaminacién

El impacto ecoldgico de las operaciones logisticas se mani-
fiesta en aspectos directos e indirectos:
Impacto directo

= Emisiones contaminantes: El transporte y las instalaciones
generan gases como CO2 y NOx, afectando la calidad del
aire.

= Desechos industriales: La mala gestién de residuos puede
contaminar agua y suelo.

= Contaminacion ambiental: Las emisiones locales de los
restaurantes afectan la salud publica.

Impacto indirecto

= Huella de carbono: El consumo de energia y combustibles
fésiles incrementa la huella ecolégica.

= Desperdicio de recursos: La ineficiencia en la cadena de
suministro afecta el uso de agua y energia.

» Pérdida de biodiversidad: La expansion de infraestructuras
puede dafiar hébitats naturales.

IX. RECOMENDACIONES

» Optimizar rutas para reducir emisiones.
= Incorporar energias renovables en las operaciones.

= Implementar programas de reciclaje y reduccién de resi-
duos.
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