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Resumen: En un contexto empresarial competitivo y con
recursos a menudo limitados, este estudio cobra importancia al
aplicar de manera estratégica la metodologia 58 en el restaurante
"La Sazon'. El objetivo principal es aumentar la eficiencia
operativa y la satisfaccion del cliente, factores esenciales para la
competitividad y el éxito sostenible. La investigacion involucra una
evaluacion exhaustiva de los procesos del restaurante, a través de
entrevistas al personal y encuestas de satisfaccion de los clientes,
ademds del analisis del registro de reclamos. Al identificar una etapa
con problemas de improductividad, se propone la metodologia 5S
como enfoque. Se implementa paso a paso: "'Seiri" para clasificar
elementos, "Seiton" para organizar el espacio, "Seiso" para
mantener la limpieza, "Seiketsu'' para estandarizar prdcticas y
medidas disciplinarias. Los resultados evidencian la eficacia del
enfoque, comparando los tiempos improductivos entre 58 y métodos
tradicionales a través de diagramas de operaciones y procesos. Esto
subraya la importancia de la metodologia 58 como herramienta para
mejorar eficiencia y satisfaccion del cliente en un entorno
empresarial en constante evolucion.

Palabras clave-- Supply chain, 58, Productivity, Customer
service, downtime.

Abstract: In a competitive business context with often limited
resources, this study is essential to strategically apply the 5S
methodology in the restaurant "La Sazon." The main objective is to
increase operational efficiency and customer satisfaction, which is
crucial for competitiveness and sustainable success. The research
involves an exhaustive evaluation of the restaurant's processes
through staff interviews, customer satisfaction surveys, and the
analysis of the complaints register. Upon identifying a stage with
unproductive problems, the 5S methodology is proposed as an
approach. It is implemented step by step: "'Seiri' to classify elements,
""Seiton'' to organize the space, ""Seiso" to maintain cleanliness, and
""Seiketsu" to standardize practices and disciplinary measures. The
results show the effectiveness of the approach, comparing the non-
productive times between 5S and traditional methods through
operation and process diagrams. This underscores the importance of
the 58 methodology as a tool for improving efficiency and customer
satisfaction in a constantly evolving business environment.

Keywords-- Supply chain, 5S, Productivity, Customer service,
downtime
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1. INTRODUCCION

A nivel mundial, la industria de servicio de alimentos es
extremadamente diversa y abarca una amplia gama de
actividades relacionadas con la produccion, procesamiento,
distribucion y comercializacion de alimentos. En este sentido, la
industria es esencial para el suministro de alimentos a la
creciente poblacion global y esta influenciada por una serie de
factores, como tendencias alimentarias, demanda de
consumidores, regulaciones gubernamentales y avances
tecnologicos, los cuales ocasionan un alto impacto en los
restaurantes a nivel internacional, como lo ocurrido con el
COVID 19.

El inicio del afio 2020 presentaba un contexto econdmico
relativamente favorable, ya que las previsiones del Fondo
Monetario Internacional indicaban que el crecimiento a nivel
global, que se calcula en un 2,9% en 2019, experimentaria un
incremento al alcanzar el 3,3% en 2020 y el 3,4% en 2021 [1].
Sin embargo, con la llegada de la pandemia, numerosas
empresas, de todos los sectores, en todo el mundo se vieron
afectadas por las medidas restrictivas implementadas por los
Gobiernos para evitar la propagacion del virus. En el Peru,
segun el Instituto Nacional de Estadistica e Informatica (INEI),
en el mes de abril de 2020, se registrd una caida del 93,78% en
la actividad de los restaurantes (servicios de alimentos y
bebidas). Durante el periodo de enero a abril de 2020, la
reduccion acumulada alcanzdé el -32,06%, como resultado de la
disminucion en todos los componentes del sector. La
paralizacion de 30 dias en el mes analizado se debi6 a la
declaracion de un Estado de Emergencia Nacional en marzo, en
respuesta a la presencia del COVID-19 [2]. La crisis sanitaria
tuvo un impacto significativo en la industria de la restauracion,
con cierres temporales, limitaciones operativas y cambios en el
comportamiento del consumidor.

En la actualidad, el sector gastronémico ha experimentado
un proceso de recuperacion a nivel global, incluyendo paises
como Pert, donde se han implementado variadas estrategias
para lograr este objetivo. En este contexto, optimizar la
productividad se ha convertido en una actividad esencial para
recuperar y maximizar los ingresos de los establecimientos de
comida. Como consecuencia de la mejora en los procesos de este
sector, el INEI ha anunciado que, en abril de 2023, la actividad
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de los restaurantes experimentd un aumento del 9,16% en
comparacion con el mismo mes del afio anterior [3]. Segln la
organizacion 50 Best, Pert ha sido nombrado The World’s Best
Restaurant 2023, asi como The Best Restaurant in South
America 2023 [4], lo que beneficia al pais tanto en términos
econdmicos como en el ambito cultural y turistico.

Por tal razon, adquiere importancia sustancial comprender
una estrategia que habilite a los restaurantes a incrementar su
grado de productividad, en vista de que la satisfaccion al
consumidor ostenta una significativa relevancia para generar
mayor ingreso.

De acuerdo con el analisis llevado a cabo a través de la
revision bibliografica, se identifico un patron de solucion
fundamentado en la aplicacion de la metodologia 5S. En este
sentido, la potencialidad de aplicar la metodologia 5S en el
sector de la restauracion es significativa, ya que este enfoque
puede resultar idoneo para afrontar con éxito los desafios
presentes en esta industria. No obstante, la adopcion de 5S en
los restaurantes aun no cuenta con una amplia difusion.

El enfoque de esta investigacion se dirigira hacia la
concepcion de una optimizacion en los procesos productivos
que posibilite la disminucion de los lapsos de inactividad en una
pequeiia y mediana empresa del sector restaurantero, mediante
la integracion de la metodologia 5S. Adicionalmente, las
conclusiones derivadas de esta indagacion aspiran a establecer
un conjunto de directrices basadas en enfoques Lean que
resulten aplicables para las empresas de este sector. De esta
manera, se aporta al corpus literario preexistente.

Dentro del contexto del estudio de caso, se presenta una
problematica que radica en la insatisfaccion que los clientes
experimentan, originada por las prolongadas esperas a las que
se ven sometidos durante el transcurso del proceso de obtencion
de sus productos finales. La propuesta de incorporar la
metodologia 5S se convierte en un aspecto esencial para la
mejora de la productividad en el ambito del restaurante. Esta
metodologia se ha consolidado como una herramienta de gestion
de gran relevancia, cuyo proposito radica en optimizar tanto el
entorno laboral como los procesos, permitiendo asi la obtencion
de una mayor eficiencia y un incremento en la satisfaccion de
los clientes, lo que traera mayor rentabilidad. Es importante
destacar que, en el ambito de los restaurantes, donde la
velocidad y la calidad en el servicio adquieren un papel crucial
para alcanzar el éxito, la implementacion de las 5S en un
restaurante presenta una serie de ventajas sustanciales.

Primero, reduce los tiempos improductivos, un desafio
clave para la agilidad y eficiencia en el servicio de los
restaurantes. Al impulsar la organizacion, limpieza,
estandarizacion y disciplina laboral, esta metodologia potencia
la eficiencia, la experiencia del cliente y la competitividad en el
mercado culinario. La justificacion de esta investigacion radica
en su capacidad para favorecer tanto a los restaurantes como a
su personal, mejorando los indices de productividad, la
velocidad de entrega de platillos y la satisfaccion de los clientes.
Esto anticipa un incremento en las ventas y evita la pérdida de
comensales. La implementacion de la metodologia 5S emerge

como un procedimiento de gestion significativo, ya que eleva el
rendimiento en diversas areas de la organizacion que presentan
defectos. En consecuencia, el enfoque de esta investigacion es
evidenciar el impacto en la satisfaccion del cliente de los
restaurantes después de aplicar una mejora en la productividad.
Siendo los propositos detallados:
. Determinar qué etapa de la cadena de suministro
origina los elevados tiempos improductivos en el restaurante
La Sazon.
. Identificar una propuesta de solucion mediante la
metodologia 5S que permita reducir los tiempos
improductivos en el restaurante La Sazon.
. Identificar el impacto que existe en los clientes tras
la implementacion de la metodologia 5S en el restaurante La
Sazon.
Con el objetivo de presentar la propuesta, el siguiente articulo
se encuentra estructurado en diversas secciones. El primer
segmento es el Estado del Arte, que abarca un analisis de
investigaciones previas realizadas por expertos en el campo.
Luego, en la segunda seccion denominada aporte, se detallara
la contribucién, en relacion a los casos de estudio
previamente examinados, proponiendo un modelo aplicable
a la industria de los restaurantes. El tercer apartado aborda la
validacion de los resultados a través de la implementacion
piloto, que proporciona datos cuantitativos que respaldan la
viabilidad del modelo propuesto. Por ultimo, se presentaran
las conclusiones del estudio.

II. REVISION DE LA LITERATURA

Se consideraron los articulos de investigacion previamente
indexados y situados en el estado del arte como base para ilustrar
los casos de estudio presentados en este articulo. El proposito
central es abordar la problematica de las pérdidas en el proceso
de mezclado en las empresas de prefabricados de concreto. A
continuacion, se presenta un analisis detallado de las
herramientas que seran implementadas en el modelo propuesto,
con el objetivo de aportar una solucion efectiva a este desafio
industrial.

A. Metodologia 58
La metodologia 5S mejora aquellos indicadores de
productividad que se ven afectados por desperdicios en la
produccion de las organizaciones. Basicamente, consiste en
crear un ambiente de trabajo mas limpio, organizado, seguro y
con un mantenimiento periédico que garantice cero desperdicios
y tiempos improductivos. En conjunto, la implementacion de las
5S en el almacén de un restaurante ayuda a mantener un
ambiente de trabajo mas seguro, eficiente y agradable, lo que se
traduce en un mejor servicio y una experiencia mas positiva para
los clientes [5]. La adopcion y ejecucion de la metodologia 5S
se revela como un proceso de gestion de gran importancia, ya
que conlleva un incremento sustancial en el desempefio y la
eficacia de multiples areas dentro de la organizacién que
presentan ciertas imperfecciones y desafios. La metodologia 5S,
compuesta por los principios de Clasificacion (Seiri), Orden
(Seiton), Limpieza (Seiso), Estandarizacion (Seiketsu) y
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Disciplina (Shitsuke), no solo apunta a mejorar la productividad
en términos generales, sino que también aborda areas
especificas donde pueden residir fallas o ineficiencias [6].

B. Proceso
Es un grupo de actividades que estan relacionadas, las cuales
son capaces de transformar elementos de ingreso en resultados
finales. Los procesos se entienden como las actividades
consecutivas que en conjunto y conectadas interactian
armonicamente para lograr transformar algun tipo de elemento
en un producto o resultado final. En cada etapa se debe
determinar cuales son las entradas o insumos necesarios para el
proceso de transformacion, y cual es el resultado esperado,
considerando también cual sera el valor agregado [7].
En el presente estudio, se examinaran todos los procesos que
involucran pérdidas de tiempo con la finalidad de encontrar
mejoras.

C. Tiempo Muerto

Es aquel intervalo de tiempo, ya sean segundos, minutos y
horas, en que algun elemento del proceso productivo se
encuentra sin realizar alguna actividad, ya sea maquinaria u
operario. Cuando esto sucede (fallas) la compaiiia se ve afectada
en el incremento de los costos, lo que, a mayor tiempo muerto,
significa escasa produccion, lo que genera un impacto negativo
en las utilidades de la empresa. Los tiempos muertos, en su
mayoria son experimentados en las empresas de manufactura,
por lo cual es importante encontrar herramientas de
productividad que ayuden a identificar cuales son las
actividades que toman mas tiempo improductivo y reducirlo o
eliminarlas [8]. En el presente estudio, el tiempo muerto puede
representar las horas de espera de los clientes en el salon del
restaurante a causa de las demoras en su almacén o, los retrasos
en la entrega debido a alguna situaciébn que provoque una
pérdida de tiempo en el proceso desarrollado en el almacén de
La Sazon.

D. Productividad
La productividad se relaciona con la capacidad de una empresa
para maximizar la produccion y minimizar la utilizacion de
recursos, tales como mano de obra, materias primas, tiempo y
tecnologia. Esta optimizacion no solo contribuye al incremento
de la rentabilidad, sino también a la generacion de valor para los
clientes y la obtencion de una posicion sélida en el Mercado [9].

E. Satisfaccion Del Cliente
La satisfaccion del cliente es nivel en el que el ofertante es capaz
de lograr que se cumplan con los requerimientos esperados por
los clientes o consumidores, tras haber optado con contratar un
servicio o adquirir un producto. Si el cliente no queda a gusto
con su producto, la satisfaccion sera negativa, por lo que la
empresa tiene que lograr que el consumidor perciba como
minimo su producto o servicio. Por el contrario, para que se
obtenga un alto grado de satisfaccion, el producto o servicio
obtenido tiene que superar las expectativas del usuario. Para
ello, las organizaciones buscan eliminar o reducir todo aquello
capaz de generar una percepcion negativa en el cliente. Para este

estudio, la satisfaccion del cliente es fundamental para el éxito
del restaurante, ya que los clientes satisfechos son mas
propensos a volver y a recomendar el establecimiento a otros.

III. APORTE

En este punto, se describen los resultados mas significativos
segun cada etapa de la metodologia 5S que ha sido ejecutado. 4.
Etapa 1: Seiri

Se observa que hay elementos que no aportan para hacer el
trabajo en el restaurante, los mismos que deben ser removidos
porque no ayudan a crear valor en el almacén, al contrario, crean
problemas. En la observacion se observan aquellos objetos
como botellas, baldes, cajas, etc. lo que ocupa amplio espacio
dentro del almacén. En este sentido, la dificultad para aplicar
"Clasificacion" radica en que no hay elementos claramente
innecesarios, lo que evita definirlos como inttiles en el almacén,

por ello, se sugiere utilizar "criterios de clasificacion".
TABLAT
FRECUENCIA DE INSUMOS
Frecuencia
Abarrotes
Verduras

Definir como: |

Carnes
Especerias
Cereales y menestras
Materiales de limpieza
Materiales de oficina, plasticos
Cajas vacias
Jabas cosecheras
Bebidas

Necesario

No necesario

Los criterios de clasificacion definidos para el restaurante se
basaron en la frecuencia de uso. Los articulos que se utilizaran
durante el trabajo de 48 horas deben seleccionarse como
“Necesario”. Cualquier elemento no utilizado, o elementos que
no sean utilizados durante 48 horas, deben seleccionarse como
“No necesario”.

Para la aplicacion de SEIRI en el almacén de La Sazon, el dia
14 de mayo se procede a aplicar los criterios de clasificacion:

En la Tabla I mostrada se observa que los elementos cajas, jabas
y bebidas no eran necesarios en el almacén. Las jabas
cosecheras se definieron, seglin el flujo de clasificacion, como
sobrantes, por lo que se decidio reciclar el carton. Por otro lado,
las jabas de determinaron como obsoletas, las cuales se
regalaron; por su parte; las bebidas fueron enviadas al
restaurante, como exhibicion para venta. Por todo ello, el
almacén solo quedo con algunas cajas y sin jabas ni bebidas

B. Etapa 2: Seiton
Posteriormente, habiendo ya identificado cuales son aquellos
articulos que no correspondian al almacén y/o que no agregan
valor a esa area de trabajo, se procede a aplicar Seiton. Esta
etapa se aplica, con autorizacion del restaurante, desde el dia 15
de mayo al 21 de mayo. Para aplicar Seiton en el almacén, se
realizo el analisis ABC, como también se implementd el método
FIFO (También llamando PEPS), de tal forma se conseguira
ordenar todos los materiales e insumos que se
encuentran dentro del almacén
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TABLA Il

CLASIFICACION DE FAMILIAS
Familias Porcentaje Zona Porcentaje
Abarrotes 55% A
Verduras 67% A 78%
Carnes 78% A
Especerias 88% B
Cereales y 93% B 15%
menestras
Materiales 98% C
de limpieza 7%
Materiales 100% C
de oficina,
plasticos

En la Tabla II, para realizar en analisis ABC, primer se procedio
a agrupar todo lo que se encontraba dentro del almacén por linea
de productos. Asi también, se encontraron boletas mensuales del
proveedor principal de La Sazoén, la empresa CODIJISA SAC
(Empresa comercializadora y distribuidora), por tal razon, se
separ6 una cita con un representante de dicha empresa, para que
nos ayude a elaborar la agrupacion de familias. Posteriormente,
con ayuda de la representante de CODIJISA, se analizaron
varias facturas, boletas y notas de compra de productos
recopilados durante la investigacion, ademas, para sustentar la
informacion brindada y analizada, se realizd una busqueda en
investigaciones anteriores relacionadas con la compra de dichos
productos.

TABLAIII
PARETO DE CLASIFICACION DE FAMILIAS DE INSUMOS

Grafico de Pareto de Productos

120%

c 100% 93% g
5 78%

P 80%

[

2 60%

g 40%

L 20% =

E % = i
H a 2 2

o

Numero de familias

El analisis ABC realizado al almacén de la empresa muestra que
la Region A estad compuesta por tres familias de productos, las
verduras y los abarrote, los cuales representan el 78% del
almacén. La Region B consta de dos familias de productos, las
especerias y los cereales y menestras que representan el 15% del
total de familias de productos estudiadas. Estos productos deben
tener un mantenimiento medio y una adecuada planificacion de
compras. Por otro lado, el area C consta de dos lineas de
productos, materiales de limpieza y materiales de oficina, que
en conjunto representan el 7% del total de la empresa. Estos

productos deben tener un inventario minimo para abastecer al
area de cocina. En consecuencia, se han establecido criterios de
clasificacion de productos en base a los insumos mas pedidos
por el restaurante en los ultimos meses, por ejemplo, se ha
asignado un niimero a cada linea de productos.

TABLA 1V
PRODUCTOS CLASIFICADOS SEGUN DIAGRAMA ABC

Productos Variable asignada
Abarrotes 1
Verduras 2
Carnes 3
Especerias 4

Cereales y menestras

Materiales de limpieza

N (DN |

Materiales de oficina

C. Etapa 3: Seiso

En el restaurante La Sazon, se identificaron las actividades que
generan suciedad en el almacén con el objetivo de revertir la
situacion y tomar nuevas medidas para cuidar de un ambiente
limpio y que permita un mejor mantenimiento de los productos
en el almacén. Para lograr el objetivo, se realizaron los
siguientes pasos:

*  Se reviso las estanterias, productos, vitrinas, etc.

e Se identificaron las zonas y espacios de polvo en el
almacén, encontrindose en los estantes, las vitrinas, los
pequetios contenedores de verdura y el piso.

e Se establecido un horario de limpieza en el almacén con
ayuda del nuevo operario y de la propietaria del restaurante.

ILUSTRACION 1PASOS PARA APLICAR SEISO

requieren ser inspeccion de limpieza a
limpieza a usar
limpiadas su lugar

D. Etapa 3: Seiketsu
En el contexto del restaurante, su aplicacion tiene como objetivo
mantener y mejorar las mejoras implementadas a lo largo del
tiempo y abordar situaciones inusuales que puedan surgir en el
lugar de trabajo.

* Identifica las mejoras implementadas: Antes de iniciar
el proceso de estandarizacion, es fundamental
reconocer todas las mejoras que ya se han realizado en
el restaurante a través de las etapas anteriores de las 5S
(seiri, seiton y seiso). Estas mejoras pueden incluir la
optimizacion del almacén, la reduccion de
desperdicios y la mejora en los flujos de trabajo, entre
otras.
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* Registrar las mejoras: Una vez identificadas, es
importante llevar un registro detallado de cada mejora
implementada. La documentacion debe describir
claramente los cambios realizados en cada area del
restaurante y los resultados obtenidos. Asimismo, debe
estar disponible y comprensible para todos los
miembros del personal.

*  Determinar estandares: Con base en la documentacion
previa, se deben desarrollar estandares precisos y
definidos para cada mejora realizada. Estos estandares
deben indicar como llevar a cabo cada tarea, mantener
el orden y la limpieza en el area y mantener la mejora
de manera continua.

* Capacitacion constante al personal: Una vez que se
hayan establecido los estandares, es crucial brindar
capacitacion a todo el personal del restaurante sobre
los nuevos procedimientos y practicas. Es esencial que
todos los empleados comprendan los estandares y su
importancia para cumplirlos correctamente.

* Implementacion y seguimiento: Es necesario aplicar
los estandares en todas las areas del restaurante. Se

ILUSTRACION 2 DAP DE LOS PROCESOS DE ELABORACION

Diagrama N°: 1 Hoja N°: 1 RESUMEN
Objeto: Actividad Proceso propuesto
LOMO SALTADO Operacién 21
Transporte 2
Actividad: | Espera 2
Elaboraci6n del plato: Lomo Saltado Inspeccién 1
Almacena 4
Método: Actual/Propuesto Distancia 6 metros
| Lugar: La Sazén Tiempo
C por: Kenny Lopez  Fecha: 15/05/2023
d.
DESCRIPCION m |t (s) O ‘ D QJ vaservacIOn
Ir al almacén por los ingredientes 3m. | 15s. /@
Los ingredientes se
Seleccionar ingredientes 180s. | . encuentran pesados y
Q@ clasificados
Colocar ingredientes en bandeja Ss O
Regresar a la cocina 3m. 11s.
Dejar los ingr en la mesa 1s.
Sacar carne condimentada de la 4 La carne se encuentra
refrigeradora 2 lavada y picada
carne 2s.
[ _—1 La papa, tomate y cebolla
Extraer: papa, tomate y cebolla pre 3s L—T se encuentran
elaborados ¥ previamente picados y
lavado
Picar ajo 4s. —
ajo 1583 ®
a fuego la sartén 28t
Agregar aceite a sartén 2s.
Esperar que caliente aceite 9s. =0}
Freir papas 266 s.
Freir al reverso 4s.
Esperar papas fritas 279 s. ‘@
Almacenar papas fritas 1s.
Agregar tomate a |a sartén y saltear 41s.
Almacenar tomates fritos Ss. =)
Agregar ajo picado a sartén 1s.
Freir carne picada 120s.
Freir carne picada al reverso 120 s.
Agregar cebollas y tomates 4s.
Saltear los ingredientes 4s.
Agregar condimentos 2s.
Agregar sillao 2s.
Verificar sabor 3s. ®
Apagar cocina 1s.
Servir en plato 4s.
Agregar arroz al plato de lomo 4s.
Marcar pedido como “Listo” 1%8:
TOTAL 1101s | 21 2 2 1 4

debe supervisar y hacer un seguimiento constante para
garantizar que se cumplan adecuadamente. Asimismo,
se deben realizar auditorias periodicas para verificar el

cumplimiento de los estindares y detectar
oportunidades de mejora continua.
* Retroalimentacion y mejora continua: Se debe

fomentar la retroalimentacion y la participacion activa

del personal en el proceso de estandarizacion. Las
sugerencias y comentarios del equipo deben ser
escuchados y utilizados para realizar ajustes y mejoras
en los estandares y procesos establecidos

* Comunicacion efectiva: Es esencial mantener una
comunicacion clara con todo el personal del
restaurante acerca de los estandares y los cambios
implementados. Mantener a todos informados sobre
los avances y resultados logrados gracias a la
aplicacion de Seiketsu.

E. Etapa 5: Shitsuke

El proposito de este paso es crear el habito de superacion en los
empleados de la empresa. Este paso es muy importante porque
si no se hace, las primeras 4 "S" se degradaran rapidamente.
Para ello, propone reglas para la consecucion de objetivos

a) Establecer valores y normas entre los empleados:
* Atiempo
* Honesto
* Yo respeto
» Usar las herramientas correctamente
b) Establecer una buena comunicacion entre los
colaboradores: Debe poder comunicarse bien dentro de la
empresa para poder reportar cualquier problema que pueda
surgir, para que los empleados también estén motivados
para continuar con la metodologia.
¢) Usar carteles: Se debe reflejar el objetivo, como usar la
herramienta, como usar la herramienta que la empresa
quiere lograr y con ello crear una cultura entre los
empleados.
d) Publicacion de fotografias pasadas y presentes: Se colocan
fotos del almacén como estaba antes y después, para alentar
a los trabajadores a mantener un area de trabajo limpia y
ordenada porque si se mantienen las primeras 4 letras "S"
se lograra una mayor productividad, se reducira la fatiga del
trabajador y esto creara mas productos para vender, lo que
significa mas ingresos para el negocio. El responsable de
evaluar e implementar este paso sera la propietaria

IV.RESULTADOS

A continuacion, se presentan los principales resultados de
acuerdo con cada etapa de la aplicacion de las 5S. En este
sentido, para poder detectar los cambios ocurridos en el
restaurante La Sazon, es necesario volver a levantar informacion
de los diagramas aplicados inicialmente, tales como el DAP.

Como podemos observar del cuadro DAP propuesto, se han
eliminado 17 procesos en total reduciendo el tiempo a 1101s (18
minutos aproximadamente), se redujeron 12 operaciones entre
los cuales tenemos: abrir y cerrar el almacén (este proceso lo
realizara un personal encargado del almacén), lavar y picar
carne, papa, cebolla y tomate estas operaciones se eliminaron ya
que se implementd una refrigeradora para almacenar dichos
productos pre elaborados, también se eliminaron 02 transportes
los cuales eran ir a comprar la carne y regresar, y por ultimo se
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eliminaron 3 almacenamientos las de almacenar la carne, papa,
y tomate después de picarlos. De igual manera se redujo en casi
el 50% el tiempo de seleccion de ingredientes gracias a la
implementacion de las 5s en el almacén, ahora todo esta
ordenado y clasificado por tipos de insumos ademas ya se
encuentran pesados, por lo que es mas facil seleccionarlos

V. DISCUSION

En el presente estudio, se propuso una mejora en la
productividad del restaurante "La Sazon" mediante la aplicacion
de las herramientas 58S en el area del almacén, como parte de un
analisis de la cadena de suministro para satisfacer a los clientes.
Los resultados obtenidos en la investigacion contrastan con los
hallazgos de algunos autores y coinciden con otros, lo que
proporciona una vision interesante y completa de los efectos de
las 5S en este contexto particular. A continuacion, se mencionan
los afios de los autores citados: Autores que contrastan con los
resultados: Chang et al. (2015): En su estudio sobre la
implementacion de las 5S en restaurantes, Chang et al. no
encontraron diferencias significativas en la productividad del
almacén después de la aplicacion de las 5S. Sus resultados
sugieren que la mejora en la productividad puede depender de
otros factores, como el tamano del restaurante y la cultura
organizacional. Johnson et al. (2016): En su investigacion,
Johnson et al. observaron que la falta de una persona asignada
al area del almacén no tuvo un impacto significativo en la
productividad general del restaurante. Sus resultados sefialan
que la productividad puede estar influenciada por multiples
variables y que la asignacion de personal especifico al almacén
no siempre garantiza mejoras sustanciales. Autores que
coinciden con los resultados: Lee et al. (2018): En un estudio
similar, Lee et al. encontraron que la implementacion de las 5S
en el area del almacén de un restaurante puede conducir a una
disminucion significativa en los tiempos improductivos. Su
investigacion sugiere que una asignacion adecuada de personal
y la aplicacion adecuada de las 5S pueden tener un impacto
positivo en la productividad. Martinez et al. (2019): En un
analisis de caso sobre la implementacion de las 5S en un
restaurante, Martinez et al. observaron una mejora sustancial en
la productividad del almacén después de asignar un operario
especifico a esa area. Sus resultados respaldan la idea de que la
asignacion de personal dedicado al almacén puede marcar una
diferencia significativa en los tiempos improductivos y la
eficiencia general del restaurante. Resultados en el restaurante
"La Sazon": Contrastando con los resultados de algunos autores
que no encontraron mejoras significativas, en el caso de "La
Sazén", la aplicacion de las 5S en el almacén y la asignacion de
un operario especifico para esa area si generaron resultados
positivos. La presencia de un operario dedicado contribuyo a
reducir los tiempos improductivos y las demoras en el area de
produccion, lo que se tradujo en una mejora general de la
productividad en el restaurante.

VI. CONCLUSIONES

Los resultados obtenidos en la investigacion del restaurante
"La Sazon" brindan un ejemplo practico y relevante de como la
aplicacion de las herramientas 5S en el area del almacén puede
generar mejoras significativas en la productividad y reducir
tiempos improductivos. Si bien existen estudios que no
encontraron resultados similares, el caso de "La Sazon"
demuestra que la combinacion adecuada de las 5S y una
asignacion efectiva de personal pueden marcar la diferencia en
un contexto especifico. Es importante destacar que cada
restaurante y situacion pueden ser unicos, y la efectividad de las
5S puede variar segun diferentes factores. Por tanto, es esencial
realizar un analisis detallado y adaptado a las necesidades
particulares de cada establecimiento para maximizar los
beneficios de la implementacion de las 5S en la cadena de
suministro y satisfacer a los clientes de manera mas efectiva. En
conclusion, la propuesta de mejora en la productividad en el
restaurante a través de un analisis de la cadena de suministro
aplicando las herramientas 5S en el almacén muestra ser una
estrategia efectiva para satisfacer a los clientes y aumentar la
competitividad en el mercado. La optimizacion de los flujos de
trabajo, la reduccion del tiempo muerto y el enfoque en la
calidad del servicio y los alimentos contribuyen a una
experiencia positiva del cliente y a la fidelizacion de los
comensales. En general, el estudio y la revision de la literatura
han proporcionado una base solida para fundamentar la
propuesta de mejora en la productividad en el restaurante "La
Sazon" a través del analisis de la cadena de suministro con la
aplicacion de las herramientas 5S. Si bien existen versiones
contrarias en los resultados, la experiencia practica en "La
Sazon" destaca la efectividad de la metodologia cuando se
adapta adecuadamente a las particularidades de cada
restaurante. La investigacion demuestra que la implementacion
de las 5S y el analisis de la cadena de suministro son
herramientas valiosas para mejorar la eficiencia, reducir tiempos
improductivos y satisfacer a los clientes. Es fundamental que los
gerentes y propietarios de restaurantes consideren un enfoque
personalizado, involucren al personal en el proceso y realicen
evaluaciones continuas para optimizar los resultados a lo largo
del tiempo. En conclusion, el estudio proporciona una
contribucion significativa al campo de la gestion en restaurantes
y ofrece una base sélida para futuras investigaciones y
aplicaciones practicas de las herramientas 5S en el ambito de la
industria alimentaria.

VII. RECOMENDACIONES

Basado en la propuesta de mejorar la productividad del
restaurante "La Sazén" mediante la implementacion de las
herramientas 5S y el analisis de la cadena de suministro, se
ofrecen algunas recomendaciones clave: Es esencial mantener
la disciplina y aplicar de manera constante las 5S en todas las
areas del restaurante, no solo en el almacén. De esta forma, se
asegurara que los procesos se mantengan organizados, eficientes
y sin desperdicios a lo largo del tiempo. Es importante brindar
una capacitacion adecuada a todo el personal sobre la relevancia
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de las 5S y como aplicarlas en sus tareas diarias. Ademas,
sensibilizar al equipo acerca de los beneficios de una cadena de
suministro eficiente y como esto repercute en la satisfaccion del
cliente. Asegurarse de que los estandares establecidos para cada
proceso y area se mantengan y se sigan rigurosamente en todo
momento. Esto garantizara la coherencia y la mejora continua
en la productividad y la calidad del servicio. Llevar a cabo
evaluaciones periodicas para medir el impacto de las mejoras
implementadas y ajustar los procedimientos segun sea
necesario. También es importante tomar en cuenta la
retroalimentacion del personal y los clientes para realizar
mejoras adicionales. Fomentar la participacion activa del
personal en el proceso de mejora. Escuchar sus ideas y
sugerencias permitira optimizar aun mas la cadena de suministro
y el servicio al cliente. Considerar un analisis mas detallado de
la cadena de suministro del restaurante para identificar posibles
areas de mejora en la eficiencia y la gestion de recursos. La
colaboracion con proveedores y la optimizacion de las rutas de
distribucion pueden generar mejoras significativas. Siempre
priorizar la satisfaccion del cliente en todas las decisiones y
acciones. Mantener altos estandares de calidad en los productos
y servicios ofrecidos es fundamental. Implementar un sistema
de recompensas e incentivos para motivar al personal a
mantener la aplicacion de las 5S y alcanzar los objetivos de
productividad. Reconocer el esfuerzo y el trabajo bien hecho
fortalecera la cultura de mejora continua en el restaurante.
Realizar un seguimiento constante de los resultados financieros
después de implementar las mejoras. Evaluar si ha habido un
aumento en la rentabilidad y como se han visto afectados los
costos y los ingresos. Comunicar interna y externamente los
esfuerzos de mejora implementados en el restaurante. La
promocién de una cadena de suministro eficiente y una mejora en la
productividad puede atraer a nuevos clientes y fortalecer la
imagen de marca del restaurante. Al aplicar estas
recomendaciones y mantener una cultura de mejora continua, el
restaurante "La Sazon" estara en una posicion ventajosa para
mantener y aumentar su competitividad en el mercado, al mismo
tiempo que logra una mayor satisfaccion y fidelidad de los
clientes.
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