




 

Plan Operativo Logístico y su Efecto en la Cadena de Suministro de la Empresa San Doménico Grill & Restaurant, Santo Domingo 2024. 

 

Logistics Operational Plan and its Effect on the Supply Chain of the San Domérico Grill & Restaurant Company, Santo Domingo 2024. 

 

Para citar este trabajo: 

Angulo, R., Loor, E., y Ordoñez, C., (2024) Plan Operativo Logístico y su Efecto en la Cadena de Suministro de  la  Empresa  San  Doménico  Grill  & Restaurant, Santo  Domingo  2024.  Reincisol, 3(6),  pp.  1242-1259. 

https://doi.org/10.59282/reincisol.V3(6)1242-1259  

                                           

Autores: 

 

Rubén Darío Angulo Vivas 

Instituto Superior Tecnológico Tsáchila   

Ciudad: Santo Domingo, País: Ecuador  

Correo Institucional: rubenangulovivas@tsachila.edu.ec  



Estefania Gabriela Loor Vera  

Instituto Superior Tecnológico Tsáchila   

Ciudad: Santo Domingo, País: Ecuador  

Correo Institucional: estefanialoorvera@tsachila.edu.ec  

 

Ing. Carlos Rafael Ordoñez Jaramillo, Mgs. 

Instituto Superior Tecnológico Tsáchila   

Ciudad: Santo Domingo, País: Ecuador  

Correo Institucional: carlosordonez@tsachila.edu.ec  



 

 

 

 

RECIBIDO: 17 junio 2024       ACEPTADO: 28 julio 2024     PUBLICADO 14 agosto 2024 

 

 

 

 

 

1242 







Resumen 

El trabajo titulado "Plan operativo logístico y su efecto en la cadena de suministro de  la  Empresa  San  Doménico  Grill  &  Restaurant"  se  centra  en  identificar  y proponer soluciones a los problemas logísticos que se enfrenta en la actualidad. 

Entre ellos, la falta de un plan operativo concreto y la dependencia de la experiencia de  los  empleados  en  lugar  de  un  enfoque  sistemático  han  generado  problemas operacionales que afectan directamente la eficiencia y las ganancias de la empresa. 

El objetivo principal de este trabajo es desarrollar una propuesta que optimice la cadena  de  suministro  de  San  Doménico  Grill  &  Restaurant,  minimizando  los problemas actuales y mejorando la eficiencia operativa. La investigación se llevará a  cabo  utilizando  una  combinación  de  métodos  documentales  y  de  campo.  Se recopilarán datos a través de la observación directa, entrevistas y encuestas a los empleados  de  la  empresa.  El  método  inductivo  se  utilizará  para  analizar  la información recolectada y generar conclusiones sobre las causas de los problemas logísticos. La muestra incluirá a todos, los 14 empleados, asegurando una visión integral de las operaciones. La propuesta de un plan logístico operativo conducirá a una mayor eficiencia en la cadena de suministro, reduciendo las inconsistencias y mejorando la satisfacción del cliente. Al contar con un sistema más estructurado, la empresa contará con empleados mejor capacitados y alineados con los objetivos logísticos  de  la  empresa,  lo  que  contribuirá  a  un  entorno  de  trabajo  más cohesionado y productivo. 



Palabras  claves:  Logística,  Plan  operativo,  Cadena  de  suministro,  Gestión, Eficiencia. 
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Abstract  

The paper entitled "Logistics operational plan and its effect on the supply chain of the  San  Domenico  Grill  &  Restaurant  Company"  focuses  on  identifying  and proposing  solutions  to  the logistical problems  currently faced.  Among  them,  the lack of a concrete operational plan and the reliance on employee expertise instead of a systematic approach have generated operational problems that directly affect the company's efficiency and profits. The main objective of this work is to develop a  proposal  that  optimizes  the  supply  chain  of  Sa  Domenico  Grill  &  Restaurant, minimizing  the  current  problems  and  improving  operational  efficiency.  The research will be conducted using a combination of documentary and field methods. 

Data  will  be  collected  through  direct  observation,  interviews  and  surveys  of company employees. The inductive method will be used to analyze the information collected and generate conclusions about the causes of the logistics problems. The sample will include all 14 employees, ensuring a comprehensive view of operations. 

The proposed operational logistics plan will lead to greater efficiency in the supply chain, reducing inconsistencies and improving customer satisfaction. By having a more structured system in place, the company will have employees who are better trained and aligned with the company's logistics objectives, contributing to a more cohesive and productive work environment. 



Keywords: Logistics, Operational plan, Supply chain, Management, Efficiency. 
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INTRODUCCIÓN 

El presente trabajo tiene como objetivo principal analizar los indicadores logísticos y su impacto en la gestión de almacenamiento de la empresa San Doménico Grill 

& Restaurant, ubicada  en Santo Domingo de los Tsáchilas, diagonal al Hospital Gustavo Domínguez, en la ribera del Río Yanuncay. Este análisis se enmarca en el desarrollo de una propuesta que busca dar solución a los problemas actuales que enfrenta la empresa en relación a su cadena de suministros. 

San Doménico Grill & Restaurant es una empresa joven, que inició sus operaciones en  septiembre  de  2023 con  un  solo salón  y  tres  personas en  su  nómina.  Desde entonces,  ha  experimentado  un  crecimiento  notable,  expandiéndose  a  dos sucursales y aumentando su equipo a 14 empleados. Este rápido crecimiento ha posicionado  a  la  marca  como  pionera  en  innovación  interna  y  expansión  en  la región. No obstante, a pesar del éxito, la empresa enfrenta desafíos significativos en la gestión de su cadena de suministros, los cuales no han sido abordados de manera efectiva hasta el momento. 

El  trabajo  de  integración  curricular  se  encuentra  estructurado  en  diferentes secciones, cada una de las cuales contribuirá a una comprensión más profunda del  objetivo  del  estudio.  En  la  Introducción,  se  proporciona  un  resumen  del propósito y el alcance del trabajo. La Contextualización de la Realidad aborda los problemas  actuales  que  enfrenta  la  empresa,  presentando  un  diagnóstico  de  su situación y un pronóstico futuro si no se resuelven los inconvenientes de manera oportuna, junto con un pronóstico de control que permitirá saber cuál como podría beneficiar en un futuro la propuesta de solución. 

Los Antecedentes ofrecen un marco histórico y teórico relevante para el análisis, permitiendo conocer trabajos anteriores y tener una visión más clara para logara resolver ese inconveniente. La Justificación argumenta la importancia del estudio y sus implicaciones prácticas. El Marco Teórico establece las bases conceptuales y teóricas que sustentan el análisis. La Metodología describe los métodos y técnicas utilizados para la recolección y análisis de datos. 

Los Resultados y Discusión presentan y analizan los hallazgos obtenidos durante el estudio. Finalmente, las Conclusiones sintetizan los principales descubrimientos y recomendaciones, mientras que las Referencias Bibliográficas proporcionan las fuentes documentales que respaldan la investigación. 
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MATERIALES Y METODOS 

Enfoque 

El  enfoque  de  la  presente  investigación  es  de  carácter  mixto  cualitativo-cuantitativo, ya  que emplea  procesos  cuidadosos, sistemáticos  y  empíricos  para generar  conocimientos.  La  combinación  de  estos  dos  enfoques  permite  integrar diversos procesos para obtener una visión integral del objeto de estudio. 

Como  se  menciona  en  la  investigación  de  Herrera  et  al.  (1999),  el  enfoque cuantitativo  se  utilizó  para  la  recolección  y  el  análisis  de  datos  con  el  fin  de responder  preguntas  de  investigación  y  comprobar  la  hipótesis  establecida, enfocándose  en  los  resultados  obtenidos  para  identificar  patrones  de comportamiento de la población estudiada. 

Por  otro  lado,  el  enfoque  cualitativo  se  empleó  inicialmente  para  comprender  el objeto de estudio desde una perspectiva interna, lo cual permitió el descubrimiento de  hipótesis.  En  este  caso,  se  recurrió  a  métodos  de  recolección  de  datos  no numéricos,  como  descripciones  y  observaciones,  para  obtener  una  comprensión más profunda del fenómeno investigado (Pérez, 2004). 

Alcance de la investigación  

El nivel investigativo que se aplicó fue descriptivo, el cual consistió en describir situaciones y eventos; es decir, cómo era y cómo se manifestaba un fenómeno, así como  las  cualidades  importantes  de  personas,  grupos,  comunidades  u  otros fenómenos.  Este  tipo  de  investigación  tuvo  como  objetivo  establecer  las características, atributos y perfiles de individuos, grupos, comunidades, procesos, objetos  o  cualquier  otro  fenómeno  que  se  analizó.  Asimismo,  se  buscó  medir  y recopilar  información,  tanto  de  forma  independiente  como  colectiva,  sobre  los conceptos y variables relacionadas, mostrando cómo se relacionaban entre sí. 

Contexto de la investigación 

La  presente  propuesta  se  la  realizará  en  la  empresa  San  Doménico Grill & Restaurant, con su representante legal, Ordoñez Jaramillo Carlos Rafael, RUC: 1711489664001, a empresa ofrece gastronomía propia del País tales como desayunos;  bolones,  tigrillos,  arroz  perico,  secos,  mote  pillo,  desayunos americanos, continentales y propios de la marca. Almuerzos ejecutivos, platos a la carta;  alitas,  hamburguesas,  cortes  de  carne  seleccionadas  y  una  alta  gama  de 1246 







bebidas que acompañan cada plato, la empresa se encuentra ubicada en la ciudad de Santo Domingo, diagonal al Hospital Gustavo Domínguez, Río Yanuncay. 

Casos – universo – muestra 

 Población 

Se tomó en cuenta la población de la empresa San Doménico Grill & Restaurant, ubicada en la ciudad de Santo Domingo, con el fin de desarrollar la investigación. 

Tabla 1 : Distribución de la población Detalle 

Cantidad 

Gerencia 

1 

Directora financiera 

1 

Jefe de innovación  

1 

Cocina (Jefe Chef 1, Suchef 2, Asistentes De Cocina 2)  5 

Salón (Jefe De Salón 1, Saloneros 5) 

6 

Total 

14 

Fuente: Empresa San Doménico Grill & Restaurant. 

Elaborado por: Angulo, R; Loor, E. 

 Muestra  

La  muestra  de  este  trabajo  de  integración  curricular  es,  no  probabilística  por conveniencia se realizará a los 14 colaboradores incluido el Gerente por razones que  la  cantidad  de  individuos  a  encuestar  es  pequeña  y  se  tomara  muestras basadas en los juicios subjetivos del investigador. 

Tabla 2:  Distribución de la muestra Detalle 

Cantidad 

Gerente,  directora  financiera,  jefe  de  3 

innovación – Entrevista 

Cocina, Salón - Encuestas  

11 

Total 

14 

Fuente: Empresa San Doménico Grill & Restaurant. 

Elaborado por: Angulo, R; Loor, E. 
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Diseño de la investigación 

El  diseño  de  la  investigación  es  de  forma  transversal,  la  cual  se  define  como  el diseño  de  una  investigación  de  forma  individual,  que  mide  una  o  más características (variables) en un determinado momento. 

Procedimiento  

Con  el  fin  de  dar  cumplimiento  a  los  objetivos  planteados,  se  emplearon  dos enfoques teóricos lo que permitió dar soluciones particulares a la problemática a través de un método cuantitativo, basado en la realización de una encuesta ya que es capaz de dar respuestas a los problemas que se encuentra en la empresa, de tal manera, los resultados serán utilizados con el fin de entregar descripciones de los objetos de estudio. 

1.  Se  procedió  a  realizar  una  propuesta  en  base  a  la  investigación  de  la empresa, junto a los conocimientos adquiridos. 

2.  Se conoce el grupo de individuos en base a la muestra. 

3.  Se  detalla  los  métodos  y  técnicas  que  se  emplearan  en  el  proceso  de investigación. 

4.  Redactar  o elaborar  el  marco  teórico,  por lo  tanto, se  incluye los  temas y definiciones principales. 

5.  Aplicación  de  instrumentos  y  recolección  de  datos  que  se  denotó  en  las herramientas antes mencionadas. 

6.  Elaboración de datos, es decir, tablas, cuadros que contienen los resultados que se representan con gráficas. 

7.  Redactar  conclusiones,  considerada  la  interpretación  de  resultados adquiridos, objetivos planteados en el proyecto de integración curricular. 

Recolección de datos  

Las técnicas que se utilizarán para la obtención de los datos serán la observación directa,  encuesta,  entrevista  y  la  revisión  bibliográfica,  la  cual  incluirá  la inspección  documentos  y  la  información  facilitada  por  la  empresa.  Mediante  la observación  directa  se  proporcionará  información  precisa  y  detallada  para  la investigación. 
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La observación directa consta de cinco etapas: primero, la observación; segundo, la  recolección  e  información;  tercero,  el  análisis  de  los  recolectado;  cuarto,  los resultados; y finalmente, las conclusiones. 

Técnicas e instrumentos de recolección de datos La elección de las técnicas se realizará en base a las operaciones fundamentales, teniendo en cuenta las características de las unidades de estudio y sobre todo la naturaleza  de las variables e indicadores. Estas pueden ser determinadas por el investigador de acuerdo a las necesidades de la misma, en esta investigación se usarán las técnicas de observación, entrevista y encuesta, las cuales serán usadas para  obtener  resultados  más  concretos  y  exactos  para  la  ejecución  del  tema planteado. 

 Observación / ficha de observación  

De  acuerdo  con  Estévez  (2015),  la  observación  es  la  forma  metodológica  que consiste en observar el fenómeno en un estado natural y acción, lo cual se detalla como un procedimiento de recopilación de datos e información y registrarlo para su  análisis  previo.  La  observación  es  un  proceso  fundamental  en  cualquier investigación, puesto que la misma intenta captar aquellos aspectos que son más significativos para la investigación. 

Este tipo de técnica podría ser directa como indirecta, en este caso la observación se  lleva  a  cabo  en  la  empresa  San  Doménico  Grill & Restaurant.  pero  sin interponerse en las actividades para así no modificar el comportamiento habitual. 

 Encuesta / Cuestionario  

Consiste  en  la  formulación  de  preguntas  con  el  objetivo  de  obtener  datos  de diferentes personas que nos puedan brindar información, las cuales deben formar parte del objeto de estudio, se utiliza un cuestionario de preguntas que ayudarán al  investigador  a  extraer  información  relevante  que  ayuden  a  la  solución  de  los objetivos establecidos o de aclarar dudas. 

 Entrevista / Guía de Entrevista  

Se  aplicará  la  técnica  de  la  entrevista  a  la  Representante  Legal  de  la  empresa San Doménico Grill & Restaurant, para recabar opiniones e información, mediante la  elaboración  de  un  cuestionario  estructurado  de  preguntas  cerradas  tomando como eje el problema investigado. 
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Este tipo de técnica se basa en establecer un dialogo entre dos personas, sean estos el  investigador/entrevistador  y  el  entrevistado,  quien  debe  ser  las  personas  que mantenga  una  mayor cercanía con el objeto de estudio, el cual se realiza con el único fin de extraer información que no muchas ocasiones no se encuentra a fácil alcance del investigador. Para la obtención de resultados óptimos es necesario la preparación anticipada de un banco de preguntas o cuestionario para  un mejor desenvolvimiento y así lograr la obtención de la información exacta y necesaria, los temas de organización son decididos y organizados por el entrevistador. (Estévez, 2015) 

RESULTADOS 

Se levantaron las encuetas a los 4 colaboradores pertenecientes al área de bodega y compra, con la finalidad de palpar la realdad que se están dando dentro de los colaboradores en torno a las compras y al manejo del inventario, con la finalidad de conocer los factores que están afectando dentro estos procesos. 

Tabla  1:   ¿Cómo  describirías  el  proceso  logístico  actual  para  la  recepción  de ingredientes y suministros en la cocina? 

Respuesta 

Frecuencia 

Porcentaje 

Muy eficiente 

1 

9,09% 

Eficiente 

3 

27,27% 

Poco eficiente 

5 

45,45% 

Ineficiente 

2 

18,18% 

Total 

11 

100% 

Fuente: Empresa San Doménico Grill & Restaurant. 

Elaborado por: Angulo, R; Loor, E. 



Figura  1:   ¿Cómo  describirías  el  proceso  logístico  actual  para  la  recepción  de ingredientes y suministros en la cocina?  
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¿Cómo describirías el proceso logístico actual para la recepción de ingredientes y suministros en la cocina? 
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Elaborado por: Angulo, R; Loor, E. 

Análisis:  La  mayoría  de  los  encuestados  (45.45%)  califican  el  proceso  logístico como  poco  eficiente,  indicando  que  hay  áreas  significativas  de  mejora.  Solo  el 9.09%  lo  considera  muy  eficiente,  subrayando  la  necesidad  de  optimizar  este proceso para asegurar una mejor recepción y manejo de los suministros. 

  Tabla  2:   ¿Cuáles  son  los  principales  desafíos  que  enfrentas  en  términos  de suministro y almacenamiento de insumos? 

Respuesta 

Frecuencia 

Porcentaje 

Falta de espacio 

2 

18,18% 

Tiempos de entrega largos 

3 

27,27% 

Calidad inconsistente de los 

4 

36,36% 

insumos 

Comunicación inadecuada 

2 

18,18% 

con proveedores 

Total 

11 

100% 

Fuente: Empresa San Doménico Grill & Restaurant. 

Elaborado por: Angulo, R; Loor, E. 

 Figura  2:  ¿Cuáles  son  los  principales  desafíos  que  enfrentas  en  términos  de suministro y almacenamiento de insumos?  
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Elaborado por: Angulo, R; Loor, E. 

Análisis: Los desafíos más destacados son la calidad inconsistente de los insumos (36.36%) y los tiempos de entrega largos (27.27%). Estos problemas indican que es crucial  mejorar la  relación  con  proveedores y  optimizar el almacenamiento  para garantizar insumos de alta calidad y a tiempo. 

Tabla  3 :  ¿Qué  tan  efectiva  consideras  la  comunicación  y  coordinación  entre  el personal de cocina y el de salón respecto a los pedidos y la entrega de platos?  

Respuesta 

Frecuencia 

Porcentaje 

Muy efectiva 

1 

9,09% 

Efectiva 

3 

27,27% 

Poco efectiva 

5 

45,45% 

Inefectiva 

2 

18,18% 

Total 

11 

100% 

Fuente: Empresa San Doménico Grill & Restaurant. 

Elaborado por: Angulo, R; Loor, E. 

 Figura  3: ¿Qué tan efectiva consideras la comunicación y coordinación entre el personal de cocina y el de salón respecto a los pedidos y la entrega de platos?  
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Elaborado por: Angulo, R; Loor, E. 

Análisis: La comunicación y coordinación entre el personal de cocina y salón se consideran poco efectivas por el 45.45% de los encuestados. Este problema afecta la entrega de platos y la  eficiencia del servicio, por lo que se requiere mejorar la comunicación interna.  

Tabla  4 :  ¿Qué  medidas  se  toman  para  asegurar  la  calidad  y  frescura  de  los ingredientes utilizados en la cocina?  

Respuesta 

Frecuencia 

Porcentaje 

Inspección regular de los 

3 

27,27% 

ingredientes 

Almacenamiento adecuado 

4 

36,36% 

Uso de proveedores de 

3 

27,27% 

confianza 

Ninguna medida en 

1 

9,09% 

particular 

Total 

11 

100% 

Fuente: Empresa San Doménico Grill & Restaurant. 

Elaborado por: Angulo, R; Loor, E. 
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 Figura  4:  ¿Qué  medidas  se  toman  para  asegurar  la  calidad  y  frescura  de  los ingredientes utilizados en la cocina?  
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Elaborado por: Angulo, R; Loor, E. 

Análisis:  La  mayoría  menciona  el  almacenamiento  adecuado  (36.36%)  y  la inspección regular de ingredientes (27.27%) como medidas tomadas. Sin embargo, el  9.09%  indica  que  no  se  toma  ninguna  medida  específica,  lo  que  sugiere  la necesidad de estandarizar y fortalecer las prácticas de calidad.  

Tabla  5 : ¿Qué factores consideras que afectan más a  la eficiencia  de tu trabajo diario? 

Respuesta 

Frecuencia 

Porcentaje 

Tiempos de entrega de 

3 

27,27% 

proveedores 

Disponibilidad de 

4 

36,36% 

ingredientes 

Equipos de cocina 

2 

18,18% 

Comunicación interna 

2 

18,18% 

Total 

11 

100% 

Fuente: Empresa San Doménico Grill & Restaurant. 

Elaborado por: Angulo, R; Loor, E. 
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 Figura 5: ¿Qué factores consideras que afectan más a la eficiencia de tu trabajo diario?  

¿Qué factores consideras que afectan 

más a la eficiencia de tu trabajo diario? 

100,00%

100%

90,00%

80,00%

70,00%

60,00%

50,00%

36,36%

40,00%

27,27%

30,00%

18,18%

18,18%

20,00%

10,00%

0,00%



Elaborado por: Angulo, R; Loor, E. 

Análisis: La disponibilidad de ingredientes (36.36%) y los tiempos de entrega de proveedores (27.27%) son los factores más críticos. Mejorar estos aspectos puede significar una gran diferencia en la eficiencia del trabajo diario del personal. 

 

Con  la  finalidad  de  generar  más  insumos  que  den  respuestas  a  los  objetivos planteados dentro de la investigación, se realizó una entrevista estructurada en la empresa  San  Doménico  Grill  &  Restaurant,  utilizando  algunas  preguntas planteadas en el cuestionario, la misma que fue aplicada al gerente de la compañía, quien expreso su punto de vista respecto al inventario y gestión de compras. 
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Análisis de entrevista 

Entrevistados: 

1. Ing. Verónica Sánchez Ramírez, Mg. 

2. Ing. Silvia Ureña 

Pregunta 

Respuesta 

El Plan Operativo logístico actual de San Doménico Grill y Restaurant incluye los 

siguientes pasos: 

Adquisición  de  productos/materia 

prima: Se contacta a los proveedores en base 

a 

la 

necesidad 

semanal, 

considerando  la  planificación  de  los 

1.  ¿Puede  describir  brevemente  el  menús  (tanto  el  diario  como  el  de  la plan  operativo  logístico  actual  carta fija). 

de  San  Doménico  Grill  &  Recepción de 

productos: 

Los 

Restaurant? 

productos  recibidos  son  ingresados  al 

 

sistema  interno  y  físicamente  a  los 

contenedores correspondientes. 

Gestión  de  inventarios:  Se  utilizan Kardex  para  manejar  las  entradas  y 

salidas de productos. 

Procesamiento  de  alimentos:  Se 

descargan los productos necesarios para 

la preparación de los alimentos. 
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Distribución  de  platos:  Los  platos preparados  se  distribuyen  según  lo 

planificado. 

Ciclo 

repetitivo: 

Se 

repite 

el 

procedimiento 

en 

los 

tiempos 

correspondientes. 

El  principal  desafío  es  la  falta  de personal capacitado. 

Esto incluye: 

2.  ¿Cuáles  considera  que  son  los 

- 

Falta 

de 

preparación 

principales  desafíos  logísticos 

adecuada. 

que  enfrenta  actualmente  la 

- 

Largas  horas  de  trabajo  que 

empresa? 

afectan  la  distribución  y 

preparación. 

- 

Necesidad  de  más  mano  de 

obra calificada. 

3.  ¿Cómo evalúa la eficiencia de la  El proceso logístico se evalúa del 1 al 10, cadena 

de 

suministro 

en  pero  no  se  ha  proporcionado  una términos de tiempos de entrega  calificación específica en la respuesta. 

y calidad de los productos? 

4.  ¿Qué  estrategias  utiliza  la  La  gestión  de  inventarios  y  la empresa  para  gestionar  los  disponibilidad  de  insumos  se  realizan inventarios  y  garantizar  la  mediante  documentos  físicos  y  un disponibilidad de insumos? 

sistema electrónico. 
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- 

Proveedores:  Cumplimiento  de  los 

5.  ¿Qué  factores  considera  que 

requerimientos 

y 

calidad 

del 

tienen  mayor  impacto  en  los 

producto. 

procesos  del  plan  operativo  -  Transporte:  Llegada  del  producto  a logístico 

(por 

ejemplo, 

los almacenes y frigoríficos. 

proveedores, 

transporte, -  Almacenamiento: 

Mantener 

la 

almacenamiento)? 

cadena de frío y correcta preparación 

de alimentos. 



CONCLUSIÓN 

San Doménico Grill & Restaurant enfrenta desafíos logísticos significativos debido a la falta de un plan operativo formal. Las encuestas y entrevista realizadas indican que el 45.45% del personal considera  el proceso logístico como poco eficiente, y solo el 9.09% lo califica como muy eficiente. La mayoría de los encuestados señalan la calidad inconsistente de los insumos y los tiempos de entrega largos como los principales  desafíos.  Estos  resultados  destacan  la  dependencia  excesiva  de  la experiencia informal de los empleados y la ausencia de capacitación adecuada. 

Los elementos críticos que inciden en los procesos logísticos de San Doménico Grill 

& Restaurant incluyen la falta de capacitación del personal en prácticas logísticas eficientes y la gestión ineficaz de inventarios. La implementación de un sistema de gestión de inventarios robusto y la capacitación continua del personal en técnicas logísticas  avanzadas  son  esenciales  para  mejorar  la  eficiencia  operativa, contribuyendo así a una cadena de suministro más efectiva y satisfactoria. 

Para agregar valor a la cadena de suministros de San Doménico Grill & Restaurant, se  propone  un  plan  operativo  logístico  que  incluya  el  diseño  y  organización  del 1258 









almacén,  la  implementación  de  un  sistema  de  gestión  de  inventarios,  y procedimientos claros para la recepción y almacenamiento de productos. Además, la  capacitación  del  personal  en  atención  al  cliente  y la  medición  continua  de  la satisfacción  del  cliente  son  estrategias  clave  para  garantizar  un  servicio  de  alta calidad,  optimizando  los  procesos  logísticos  y  aumentando  la  satisfacción  del cliente. 
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