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RESUMEN EJECUTIVO

Esta investigacion se centra en analiza como la tecnologia digital transforma los establecimientos
de alimentos y bebidas, especificamente en cocina y salon, con el objetivo de identificar como
influye en estos espacios; ademas se justifica debido a que aporta académicamente al llenar vacios
sobre la digitalizacion del sector y por su relevancia practica para empresarios y consumidores,
promoviendo un equilibrio entre automatizacion y calidez en el servicio; ademas esta se desarrollo
mediante una investigacion cualitativa con revision de literatura cientifica, organizada en matrices
de sistematizacion a partir de fuentes académicas como Science Direct y Google Scholar; entre los
hallazgos mas relevantes se identifican tecnologias como chatbots mejoran la gestion de
informacion y atencion permanente, impresion 3D que impulsa la creatividad culinaria y
sostenibilidad, robots de servicio que influyen en la percepcion del cliente durante interacciones
incémodas, e inteligencia artificial aplicada a la personalizacion y optimizacion operativa; y dando
como conclusion de que estas tecnologias contribuyen significativamente a la eficiencia y
desarrollo del sector, aunque enfrentando retos como la resistencia al cambio y la necesidad de
capacitacion, por lo cual se da como recomendacion implementar un plan o estrategia para su
adopcion de forma segura acompanada de una formacidn continua; ademas, se evidencia brechas

relacionadas con sostenibilidad e impacto social, lo que abre nuevas lineas de investigacion.

Palabras clave: tecnologia digital, alimentos y bebidas, cocina, salon, inteligencia artificial.
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ABSTRACT

This research focuses on analyzing how digital technology is transforming food and beverage
establishments, specifically in kitchen and dining areas, with the aim of identifying how it
influences these spaces. It is justified by its academic contribution to filling knowledge gaps about
the sector's digitalization and its practical relevance for business owners and consumers, promoting
a balance between automation and warmth in service. The study was developed through qualitative
research based on a literature review of recent scientific sources, organized through data matrices
from academic databases such as Science Direct and Google Scholar. Among the most relevant
findings, the study identifies technologies such as chatbots that enhance information management
and customer service, 3D printing that fosters culinary creativity and sustainability, service robots
that influence customer perception during awkward interactions, and artificial intelligence applied
to personalization and operational optimization. It concludes that these technologies significantly
contribute to the sector’s efficiency and development, though they face challenges such as
resistance to change and the need for training. Therefore, it is recommended to implement a
strategic plan for their safe adoption accompanied by continuous training. Additionally, gaps
related to sustainability and social impact were identified, opening new avenues for future

research.

Keywords: digital technology, food and beverage, kitchen, dining area, artificial intelligence.
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INTRODUCCION

“Influencia de la tecnologia digital en los establecimientos de servicio de alimentos y

bebidas. Una revision bibliografica”

En la industria de servicios de alimentos y bebidas, el constante cambio se ha vuelto una
norma, pero en los ultimos afios, la manera en la que la innovacion tecnologica ha dejado una
huella imborrable en este sector, marcado por la adopcion creciente de tecnologia digital, ha
desencadenado una revolucion que redefine los cimientos mismos de coémo operan y se perciben
los establecimientos de servicio. Los restaurantes, cafeterias y bares, tradicionalmente centrada en
el servicio y entrega de alimentos, ahora se ve influenciada por soluciones tecnoldgicas, las cuales
han tejido una red compleja de interconexiones que altera no solo la eficiencia operativa de estos
establecimientos, sino también la esencia misma de la experiencia que ofrecen a los consumidores
(Rozhdestvenskaya et al., 2020).

Por eso el problema, se enmarca en el desconocimiento sobre las tecnologias digitales,
basandose en la busqueda de respuestas a la siguiente pregunta, ;Qué influencia tienen las
tecnologias digitales en los establecimientos de alimentos y bebidas especificamente en la cocina
y el salon? Por tal razon al realizar esta busqueda se aspird dar a conocer un poco mas sobre la
acelerada evolucion tecnologica, que plantea un desafio constante para que estos establecimientos
mantengan el paso, siendo crucial comprender el alcance y las implicaciones de la adopcion de
tecnologia digital en un panorama caracterizado por su naturaleza, y uno de los dilemas criticos es
discernir como las tecnologias digitales, desde aplicaciones de pedidos hasta sistemas de reservas
en linea, han sido integradas por los restaurantes, cafeterias y bares para mejorar la experiencia del
servicio. La balanza entre la eficiencia operativa y la experiencia humana se convierte en un

delicado acto de malabarismo, donde la automatizacion busca optimizar los procesos, pero su uso
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excesivo amenaza con despojar de calidez y autenticidad a la interaccion con el cliente (Dixon et
al., 2009).

La implementacion de estas tecnologias no solo redefine la manera en que se realizan los
pedidos o se gestionan las reservas, sino que se centra en cada faceta de la operacion diaria de
estos establecimientos, desde el inventario hasta la interaccion con los clientes.

En consecuencia, la justificacion del estudio resulta en multiples dimensiones, tanto
tedricas como sociales. Debido a que los establecimientos de servicio de alimentos y bebidas, al
ser de interaccion y comunidad, tiene un impacto directo en la calidad de vida de las personas, el
servicio que ofrecen estos establecimientos trasciende el consumo de alimentos. Desde una
perspectiva organizativa, la digitalizacion ha modificado todos los aspectos de la operacion, desde
la gestion de pedidos hasta la redefinicion de roles y responsabilidades, en este contexto, la
investigacion no solo identifica desafios cruciales, desde la inversion inicial hasta la seguridad de
datos, sino que también abre la puerta a oportunidades significativas de crecimiento (Ivanovic et
al.,2015). La adopcion de tecnologia digital no solo plantea cuestiones logisticas, sino que también
desencadena cambios culturales y organizativos. Siendo la capacitacion del personal, la
adquisicion de nuevas habilidades y la redefinicion de roles son facetas esenciales que se ven
afectadas por este cambio.

Por otro lado, los objetivos de investigacion buscan abordar estas cuestiones empezando
por el objetivo general que es analizar la influencia de la tecnoldgica digital en los
establecimientos de servicio de alimentos y bebidas. Para alcanzar este objetivo, se plantean
objetivos especificos I. Identificar que tecnologias digitales son mas usadas en la actualidad. II.
Establecer las ventajas y desventajas de implementar la tecnologia digital y III. Clasificar las

tecnologias que contribuyen a un mejor desarrollo de los establecimientos.
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A medida que nos sumergimos en esta revision bibliografica, se espera arrojar luz sobre el
uso de una revision de alcance de la literatura (scoping review). Este enfoque permite identificar,
evaluar y sintetizar la informacion existente de manera exhaustiva, facilitando una profunda
comprension de las complejidades y las interconexiones que definen la influencia de la tecnologia
digital en la industria de servicios de alimentos y bebidas. Ademas, este tipo de revision contribuye
a orientar futuras investigaciones y ofrece una base s6lida de conocimientos ttiles para la sociedad
en general.

En resumen, esta revision buscara proporcionar una visiéon completa y detallada de como
las tendencias tecnologicas han impactado la industria, revelando la influencia de esta en la cocina

y salon, ademas de las oportunidades que se presentan en los establecimientos.
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CAPITULO I MARCO TEORICO

1.1. Teorias Sobre Tecnologia Digital

La tecnologia digital ha cambiado mucho coémo funcionan las organizaciones en distintos
aspectos. Westergren et al. (2024) plantean que las tecnologias digitales han transformado la
manera de trabajar, mejorado la generacion de valor, impulsado la colaboracion en plataformas
compartidas, fomentado la innovacién y permitiendo la creacion de estrategias de negocios
digitales. A lo largo del tiempo, las herramientas tecnoldgicas han pasado de ser grandes
computadoras centrales y sistemas de escritorio a soluciones moéviles, herramientas en la nube,

dispositivos conectados y analisis de grandes volimenes de datos.

Prometen hacernos la vida mas facil, conectada y eficiente. Ayudan a comunicarse mas
rapido, a acceder a informaciéon en cualquier momento y desde cualquier lugar, a resolver
problemas de formas que antes parecian imposibles. En las empresas, permiten trabajar mejor en
equipo, automatizar tareas repetitivas y crear productos o servicios mas innovadores. También
abre un espacio de oportunidades para aprender cosas nuevas, que buscan hacer el mundo mas
justo, ayudando a reducir las desigualdades y creando soluciones mas sostenibles para cuidar el
planeta (Cirillo et al., 2024). En otras palabras, ofrecen una amplia gama de herramientas para que
las personas y organizaciones sean mas creativas, adaptables y conectadas, mientras hacen que

nuestras vidas sean un poco mas simples y comodas.

En el libro de Westerman et al. (2014) se menciona que la transformacion digital tiene
como objetivo fundamental remodelar y optimizar la totalidad de las operaciones y estructuras de
una organizacion, utilizando de manera estratégica las tecnologias digitales para adaptarse a las

demandas cambiantes del entorno empresarial. Este proceso busca mejorar la eficiencia operativa
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a través de la automatizacion de procesos y la implementacion de sistemas avanzados que agilicen
flujos de trabajo y toma de decisiones. Ademas, la transformacion digital apunta a ofrecer un mejor
servicio a los clientes, utilizando herramientas digitales para personalizar interacciones y facilitar

el acceso a productos o servicios.

Aunque en la actualidad existen indicios de la aceptacion positiva hacia la transformacion
digital, es fundamental mencionar que su incorporacioén no es del todo conveniente, debido a que,
en el amplio mundo de la gastronomia, el principal objetivo es brindar un servicio cada vez mas
personalizado y lleno de experiencia, sin embargo el interés reciente sobre el uso de robots ha dado
paso a obtener mejor aceptacion en los nuevos mercados, definiendo este proceso como una mejora

y no como un remplazé (Spence, 2023b).

La atencién al cliente se ha convertido en uno de los elementos fundamentales en las
empresas actuales, siendo uno de sus principales objetivos. No sorprende que las empresas
busquen la excelencia al proporcionar este servicio, al investigar los avances realizados a lo largo
del tiempo, Cardenas, (2022), menciona que "El cliente es quien determina una empresa”. Ya que
es el cliente, y solo €l determina la permanencia del establecimiento en el mercado, ya que esta
dispuesto a pagar por un bien o servicio. A partir de esta definicion, las empresas deben centrarse
en innovar acciones que fomenten una solida fidelizacién de clientes, manifestada a través de la

compra continua.

En este sentido consideramos, que cada vez se vuelve mas importante el poder establecer
estrategias especificas para lograr una buena aceptacion de los clientes. Por este motivo
consideramos que la administracion de un establecimiento juega un papel crucial en la

identificacion de las ventajas que cada proceso aporta a la organizacion. En base a esto, deben
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disefiarse modelos que conduzcan al logro de los objetivos organizacionales y, por ende, al

cumplimiento de la misidn y vision corporativas.

1.1.1. Historia de las Tecnologias Digitales

La historia de la tecnologia digital es una narraciéon multifacética que abarca el desarrollo
de computadoras, redes de comunicacidon y herramientas para procesar grandes volumenes de
informacion, con implicaciones profundas para varias disciplinas, incluidas las humanidades.
Seglin (Gallini & Noiret, 2011), la tecnologia digital comenzo6 a tener un impacto significativo a
mediados del siglo XX, cuando las primeras computadoras fueron disefiadas para resolver
problemas de célculo en el &mbito cientifico y administrativo. Estas primeras computadoras no
solo revolucionaron la manera en que se realizaban los célculos, sino que también permitieron
almacenar y procesar grandes cantidades de datos, lo que facilité una nueva era de accesibilidad y

analisis de la informacion.

Durante las décadas de 1960 y 1970, la tecnologia digital dio sus primeros pasos en el
ambito académico, particularmente en las ciencias sociales y las humanidades. Con el tiempo, las
herramientas digitales como las bases de datos y los sistemas de indexacién comenzaron a aplicarse
a la historia, la literatura y otras disciplinas relacionadas con la interpretacion cultural y textual.
Este uso de la tecnologia para organizar, analizar y visualizar datos historicos no solo permitié a
los investigadores acceder a materiales que antes eran dificiles de obtener, sino que también ofrecid

nuevas formas de interaccion con el pasado (Noiret, 2015).

1.1.2. Beneficios para las empresas de servicio de alimentos y bebidas (sector turismo)

La tecnologia debe estar en sintonia con las necesidades y expectativas de los clientes para

asegurar que el entorno esté debidamente preparado para la adopcion de nuevas tecnologias, desde
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un uso minimo que implica el uso de computadoras e Internet hasta una implementacion mas
completa que involucra sistemas de informacion, asistencia en tiempo real, gestion de costos y la
incorporacion de equipos y utensilios avanzados en la preparacion de alimentos
(Rozhdestvenskaya et al., 2020), del mismo modo (Delgado et al., 2017) consideran que la
influencia de la tecnologia y sus consiguientes impactos, como la eliminacion de barreras fisicas,
cambios politicos, modificaciones econdOmicas, tendencias sociales y alteraciones
medioambientales, asi como los aportes tecnoldgicos, han dado lugar a distintos momentos, siendo
uno de ellos el comercio electronico una gran ola digital. Este fendmeno "revoluciond y transformo
el concepto de la venta tradicional, reemplazdndola por la utilizacion de herramientas
tecnologicas", lo que condujo a la reduccion de costos, ahorro de tiempo y la maximizacion de los
resultados, expresados en el aumento de la rentabilidad empresarial.

El grado en que las empresas adopten la tecnologia digital, determina el nivel de beneficios
percibidos en comparacion con sus practicas tradicionales, hay que considerar que su
implementacion también requiere de una inversion inicial significativa, ademas de los costos de
mantenimiento, esto puede sugerir que uno de sus principales obstaculos es la capacidad que tiene

la empresa de asumir la complejidad de su implementacion (Faiz et al., 2024).

1.2. Beneficios del uso de la tecnologia digital en establecimientos de servicio de A&B

En el estudio realizado por D’souza & Kumar. (2023), mencionan que las cocinas en la
nube, también conocidas como cloud kitchens, son una soluciéon moderna y eficiente para los
negocios de comida. Su principal beneficio es que opera exclusivamente para pedidos a domicilio,
eliminando la necesidad de un espacio fisico para atender a los clientes, lo que reduce costos en
alquiler, personales y servicios. Permiten a los emprendedores centrarse en la calidad y rapidez de

la comida, ya que optimizan los procesos de preparacion y entrega. A raiz de la pandemia, el sector
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de servicio de alimentos y bebidas ha experimentado grandes cambios, permitiendo asi la
integracion de nuevos emprendedores gracias a la reduccion de obstaculos respecto al uso de estos

modelos de cocina.

1.3.Conceptualizacion

1.3.1. Tecnologia digital

Abarca una amplia gama de aplicaciones, desde la electronica y las comunicaciones hasta
la informadtica, impactando significativamente en la forma en que interactuamos con el mundo,
accedemos a la informacion y desarrollamos soluciones tecnoldgicas avanzadas Naciones Unidas

(CEPAL, 2022).

1.3.2. Tipos de tecnologia

Las tecnologias digitales incluyen un conjunto diverso de soluciones y capacidades, que
abarcan la robdtica, la inteligencia artificial, la internet industrial de las cosas, los
macrodatos, la computacion en la nube, la realidad aumentada, la fabricacion aditiva y la
ciberseguridad. Aunque a menudo puede resultar dificil trazar lineas precisas de
demarcacion entre ellas, se trata de tecnologias diferentes sujetas a convergencia y

recombinacion. (p. 1)

1.4. Tipos de Tecnologias usadas en empresas de servicio de A&B (sector turismo)

1.4.1. Codigos OR

Méndez (2020) menciona que un claro ejemplo de la implementacioén de tecnologia digital
son los coédigos QR ya que han experimentado una rdpida adopcién en la industria de la
restauracion. Estos codigos se destacan por su velocidad de procesamiento de datos y su capacidad

para almacenar una gran cantidad de informacion valiosa. Los codigos QR pueden ser colocados
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en diversas superficies, desde envases de productos y platos hasta carteles publicitarios, y son
facilmente legibles en la mayoria de los dispositivos modviles modernos. Gracias a ellos las
empresas de servicio de A&B proporcionan informacién esencial a los clientes con un simple
escaneo, como horarios de apertura, mendus, historia del restaurante, entre otros. Ademas, a través
de los codigos QR, las empresas pueden mantener a los clientes informados sobre eventos, noticias
y promociones, asi como implementar programas de fidelizacion y recopilar comentarios de los

clientes.

1.4.2. Inteligencia artificial

Abarca la capacidad de las herramientas de realizar tareas que normalmente requieren
inteligencia humana, como aprender, razonar, tomar decisiones o resolver problemas. Estos
sistemas estan disefiados para analizar datos, reconocer patrones y adaptarse a nuevas situaciones,
imitando, en cierta medida, la forma en que las personas piensan y actian. La IA se encuentra en
herramientas como asistentes virtuales, aplicaciones de traduccion para mends y cartas
interactivas, recomendaciones en plataformas digitales y vehiculos auténomos de servicio, que
ayudan a mejorar la agudeza, velocidad, precision y eficiencia de las actividades en la prestacion

del servicio (Konfo et al., 2023; Alt, 2021).

1.4.3. Chatbots

Los chatbots en los restaurantes han cambiado la manera en que se presta el servicio al
cliente, haciéndolo mas répido, eficiente y personalizado. Ahora, muchas personas pueden hacer
reservaciones, consultar mentis o pedir comida para llevar sin esperar en linea o llamar por
teléfono, lo que ahorra tiempo tanto para el cliente como para el personal. Estos sistemas son
capaces de responder preguntas frecuentes, como horarios de atencion, opciones disponibles para

dietas especiales o promociones, de manera inmediata, mejorando la experiencia del usuario.
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Ademés, los chatbots pueden operar las 24 horas, lo que significa que los clientes pueden

interactuar con el restaurante en cualquier momento, incluso fuera de horario (Gupta et al., 2024).

La adopcion de este tipo de tecnologias representa un ahorro de costos y permiten al equipo
humano centrarse en tareas mas importantes, como la atencion personalizada en el local. En
muchos casos, estos sistemas recopilan informacién sobre las preferencias de los clientes,
ayudando a los restaurantes a ofrecer recomendaciones mas precisas y adaptadas a cada persona.
En este sentido podriamos establecer que los chatbots han elevado el nivel de servicio, haciéndolo

mas agil, accesible y eficiente, mientras refuerzan la relacion entre el restaurante y sus clientes.

1.4.4. Robots de servicio

Los robots de servicio consisten en el uso de robots disefiados para realizar tareas
especificas dentro del establecimiento, ayudando tanto al personal como a los clientes. Estos robots
pueden llevar a cabo actividades como recibir a los comensales en la entrada, guiarles a su mesa,
entregar pedidos desde la cocina hasta las mesas, recoger platos usados o incluso interactuar con
los clientes de forma bdsica, como cantar una cancién de cumpleafios o responder preguntas
simples sobre el menu (Santiago et al., 2024). En la investigacion realizada por Zhou et al. (2024)
la tendencia del mercado es atraer a clientes constantemente digitalizados que buscan que la
estancia sea memorable y atractiva, especialmente en entornos familiares o de estilo futurista. Mas
alla de su funcionalidad, estos servicios son un elemento de innovacién y entretenimiento para
abordar el estilo turistico, provisionando productos turisticos competitivos dentro del mercado

actual que se encuentra en constante cambio.
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1.4.5. Internet de las cosas

Estan presente en los restaurantes a través de diversas tecnologias que optimizan la
prestacion del servicio al cliente y mejoran la gestion operativa. Se utiliza en sistemas de pedidos
automatizados mediante tablets o aplicaciones conectadas, que envian las 6rdenes directamente a
la cocina. También esta presente en dispositivos inteligentes como refrigeradores con sensores que
monitorean la temperatura y niveles de inventario, reduciendo el desperdicio de alimentos. Los
sistemas de iluminacion y climatizacion también cuentan con la capacidad ajustar el ambiente
segun las preferencias o la ocupacion del espacio, contribuyendo a ofrecer un servicio mas

personalizado y moderno (Johare et al., 2022).

1.4.6. Impresiones 3D

La impresion 3D de alimentos, también conocida como fabricacion aditiva, engloba un
conjunto de tecnologias que crean objetos en tres dimensiones mediante un proceso de deposicion
capa por capa, utilizando archivos digitales generados generalmente en software de disefio asistido
por computadora para producir diversos comestibles. La impresion 3D de alimentos tiene un gran
potencial para ofrecer experiencias de indulgencia o entretenimiento, productos alimenticios
personalizados o soluciones para necesidades nutricionales especificas (Neamah & Tandio, 2024).
Sin embargo, uno de los aspectos mas desafiantes y complejos de la fabricacion aditiva se

encuentra en su aplicacion dentro del campo emergente de la gastronomia.

1.4.7. Tecnologia de realidad aumentada y redes sociales

La tecnologia digital ha modificado la organizacion de un restaurante, desde la preparacion
de platos, hasta mejorar su apariencia mediante el uso de proyecciones visuales y auditivas,

permitiendo llegar a un alto nivel de convergencia con el uso de diversas herramientas digitales.
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Llevan a percibir al restaurante en un nivel completamente nuevo, permitiendo a los clientes
sumergirse en entornos que complementan la presentacion de los platos. Con esta tecnologia, los
comensales pueden ser transportados virtualmente a un vifiedo mientras disfrutan de un vino, o a
una playa paradisiaca mientras prueban mariscos frescos. Este enfoque crea un recuerdo unico que
conecta emocionalmente al cliente con el restaurante. Estas herramientas permiten contar historias

sobre los origenes de los ingredientes o la inspiracion detras de cada plato (Spence, 2023a).

Se representan como actividades asociadas al marketing, pedidos, recompensas de uso y
recomendaciones, donde lo clientes pueden interactuar con dispositivos inteligentes, para
personalizar sus propios menus o platos y compartirlos dentro de una misma red, esto no solo le
permite al restaurante mejorar sus recetas, sino también almacenar estos datos y ofrecer a los

clientes optar por nuevas opciones de consumo (Alt, 2021).

1.5. Servicio de A&B

1.5.1. Establecimientos de Servicio de Alimentos y Bebidas

En el Ecuador, segtin el Ministerio de Turismo (MINTUR, 2023), los establecimientos de
servicio de alimentos y bebidas se clasifican en:

a) Cafeteria

b) Bar

c¢) Restaurante

d) Discoteca

e) Establecimiento movil

f) Plazas de comida

g) Servicio de Catering



Tabla 1 Clasificacion de los establecimientos de servicio de alimentos y bebidas

Descripcion

Detalle

Cafeteria

Bar

Restaurante

Discoteca

Establecimiento
movil

Plazas de comida

Establecimiento donde se elaboran, expenden y/o sirven alimentos de
elaboracion rapida o precocinada, pudiendo ser frios y/o calientes que
requieran poca preparacion, asi como el expendio de bebidas
alcohdlicas y no alcoholicas.

Establecimiento donde se consumen bebidas alcohdlicas y no
alcoholicas, alimentos ligeros como bocaditos, picadas, sandwich,
entre otros similares, cuya estructura debe tener una barra o mostrador
donde se serviran las bebidas y todo aquello que ordenen los
consumidores, para el consumo dentro del establecimiento. No podra
contar con area de baile.

Establecimiento donde se elaboran y/o expenden alimentos
preparados. En estos establecimientos se puede comercializar bebidas
alcohdlicas y no alcohodlicas. También podra ofertar servicios de
cafeteria y, dependiendo de la categoria, podra disponer de servicio de
autoservicio.

Establecimiento para escuchar musica grabada y/o en vivo, bailar y
consumir bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas, que cuenta con pista
de baile.

Establecimiento donde se elaboran, expenden y/o sirven alimentos
preparados, pudiendo ser frios y/o calientes y bebidas alcoholicas y no
alcohdlicas. Este tipo de establecimiento se caracteriza por prestar
servicios itinerantes de alimentos y bebidas.

Son consideradas como los sitios que agrupan diversos
establecimientos turisticos de alimentos y bebidas y que no se
encuentran dentro de un centro comercial.

Servicio de catering

Es la prestacion externa del suministro de comida preparada y puede
abastecer de todo lo necesario para la organizacion de cualquier
evento, banquete, fiesta o similares; y, es en general la prestacion de
servicios de preparacion de comidas para ser vendidas o servidas en
puntos de consumo separados del lugar donde se elaboran (no
comprende el servicio a domicilio de un restaurante, cafeteria o
establecimiento de alojamiento).

Nota. Informacion tomada de MINTUR (2023).

1.5.2. Areas de un Establecimiento de Servicio de Alimentos y Bebidas

30

De acuerdo con Aragéon (2019), el area que desarrolla los procesos gastronomicos de una

empresa se denomina como Departamento de Alimentos y Bebidas A&B, comprende todo lo

asociado al servicio gastrondmico, desde la adquisicion de la materia prima, su produccion hasta

el servicio o la venta.
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El objetivo de este departamento es brindar un servicio apropiado a los clientes, un correcto
control de los productos, una minimizacion de pérdidas econdmicas y la obtencion de un trabajo
adecuado que garantice el funcionamiento adecuado del establecimiento.

Para ello, es necesario definir las siguientes areas:

Area administrativa; zona donde se gestionan todas las operaciones del establecimiento
con el fin de garantizar su permanencia dentro del mercado laboral y mantener su competitividad.

Area de produccion; se refiere especificamente al area donde se preparan distintos tipos de
alimentos que son ofertados en el establecimiento, comiinmente conocido como cocina.

Area de servicio o consumo; area frontal del restaurante, donde los comensales pueden

solicitar determinados tipos de alimentos por medio de un intercambio monetario (Vera & Trujillo,

2009).

1.5.3. Estructura del personal que labora en un restaurante

Arias & Rodriguez (2021), definen que el espacio de un restaurante estd disefiado para
lograr armonia entre cada una de las actividades que se desarrollan dentro del establecimiento,
para la prestacion del servicio y la buena comunicacion en busca de que la experiencia del cliente
sea la deseada. A continuacion, en la tabla 2 se describe el personal que labora en el area de servicio

de alimentos y bebidas.



Tabla 2 Personal del area de alimentos y bebidas

Gerente

Es el principal responsable del establecimiento, encargado de supervisar el
trabajo de cada una de las areas.

Chef
ejecutivo o
jefe de
cocina

Chef de linea
o partida
Cocineros

Ayudantes

Jefe de sala o
maitre

Supervisor o
capitdn  de

Principal responsable dentro de la cocina. Es el responsable de la creacion de
menus y los distintos platos que conforman la carta.

Encargado de una determinada especialidad, como puede ser: elaboracion de
salsas, guarniciones, carnes, frituras, etc.

Encargados de la produccion de los platillos para el posterior servicio del
restaurante.

Apoya al cocinero en la limpieza y desinfeccion de alimentos, como también
en la preparacion de algunos de ellos, como: ensaladas.

Coordina y supervisa al personal de la sala en todos los procesos que se
realicen para garantizar la maxima calidad de los servicios ofrecidos.

Es responsable de dirigir a su equipo y asistir en el servicio para satisfacer a
los clientes.

meseros

Meseros Conocen la informacion de platos, ingredientes y bebidas usadas en el
restaurante y se encargan de servir los alimentos, también de mantener la
comunicacion con los clientes.

Steward Responsable de mantener la higiene de la cocina y restaurante.

Nota: Informacién obtenida de Arias & Rodriguez (2021).

32
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CAPITULO II MATERIALES Y METODOS

2.1. Tipo de investigacion

Bésica, debido a que el proposito principal es generar o ampliar el conocimiento tedrico
sobre el tema, sin enfocarse directamente en la aplicacion practica (Faiz et al., 2024). Se centra en
comprender principios fundamentales, fendmenos o conceptos que pueden servir como base para

futuras investigaciones.

Investigacion cualitativa, ya que se centra en la revision de alcance y la sintesis de la
literatura existente sobre la influencia de la tecnologia digital en los establecimientos de servicio
de alimentos y bebidas. Enfocando netamente en el area de produccién (cocina) y area de servicio
(salon). La metodologia se basé en la recopilacion y analisis de informacion proveniente de fuentes
bibliograficas, como libros, articulos de revistas y otros documentos académicos provenientes de

la base de datos Science Direct y Google Scholar.

La eleccion de esta metodologia se fundamenta en el protocolo de Lluis Codina (2020),
para comprender la amplitud y complejidad de la influencia de la tecnologia digital en la industria
de servicios de alimentos y bebidas desde multiples perspectivas, aprovechando la riqueza del

conocimiento acumulado.

2.2. Técnicas e instrumentos de investigacion

2.2.1. Diseiio de la Revision Bibliogrdfica

El disefio se estructurard de acuerdo con los lineamientos establecidos por el articulo de
scoping review de Peters et al. (2022), lo que permite una revision de literatura mediante un analisis

detallado y objetivo de las contribuciones existentes. Se estableceran criterios claros para la
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seleccion de estudios, incluyendo afios de publicacion, relevancia temética, la calidad y reputacion

de las fuentes, asegurando asi la inclusion de literatura pertinente y actualizada.

2.2.2. Identificacion y Seleccion de Fuentes

La identificacion de fuentes se llevd a cabo mediante un procedimiento sistematico,
utilizando base de datos académicos reconocidos, como; ScienceDirect. Se emplearan términos de
busqueda especificos y combinaciones de palabras clave como "tecnologia digital en restaurantes”,
"automatizacion en la industria alimentaria”, "digitalizacion en el servicio de alimentos" entre otras

relacionadas, asegurando la inclusion de literatura relevante y actualizada.

La seleccion de fuentes se registrara por criterios de inclusion y exclusion claramente
definidos. Se incluirdn estudios que abordan directamente la relacion entre la tecnologia digital y
los establecimientos de alimentos y bebidas, considerando variables como la adopcion de
tecnologias, eficiencia operativa, sostenibilidad e implementacion tecnologica. Solo se
seleccionaran publicaciones académicas en revistas y articulos, publicados en los ultimos 10 afios
y disponibles en inglés, ademas de otros que se consideraron importantes o tenian relacion directa
referente al tema. Se excluiran aquellos estudios que no estén relacionados con el ambito de las
tecnologias digitales en el sector servicios, ademas de las fuentes duplicadas que no cumplan con
los estandares minimos de calidad académica. Este enfoque garantizara la relevancia y el rigor de

las fuentes utilizadas en la investigacion.

2.3. Instrumento

Matriz de sistematizacion de la literatura de Lluis Codina, utilizada para organizar y
representar datos encontrados del tema de estudio, mediante el uso de tablas que sintetizan la

amplia informacion de los articulos seleccionados. Ver Tabla /0
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2.3.1 Validacion del Instrumento

En las ciencias sociales, la medicién permite traducir conceptos abstractos en datos
observables mediante reglas especificas, garantizando un analisis sistematico de fendomenos
sociales. Todo instrumento de recoleccion de datos debe cumplir con dos requisitos esenciales:
confiabilidad, que asegure resultados consistentes bajo condiciones similares, validada a través de
pruebas piloto; y validez, que verifica que el instrumento mide realmente lo que pretende,
revisando definiciones teodricas y operativas. Factores como la improvisacion, la falta de
adaptacion al contexto, la empatia con los encuestados, las condiciones de aplicacion y los
problemas mecanicos pueden afectar estas propiedades. El disefio de instrumentos sigue un
procedimiento sistematico: definir conceptos, operacionalizar los, realizar pruebas piloto y ajustar
el diseno. La validez se garantiza mediante la triangulacion de fuentes, mientras que la
confiabilidad se respalda en la consistencia de los procedimientos y el uso de herramientas
objetivas y replicables (Gémez, 2009).

La validez del instrumento se garantiza mediante la aplicacion de los enfoques de Codina
y PRISMA. Segun Codina (2023a), se realiza una revision tedrica y operativa de los conceptos
clave, asegurando que las definiciones y dimensiones sean representativas y claras. Esto incluye
el disefio de indicadores precisos que reflejan adecuadamente las variables en estudio. Por su parte,
Peters et al. (2022) complementa este proceso mediante la triangulacion de fuentes y la
comparacion de hallazgos entre estudios seleccionados, lo que permite identificar patrones y
consistencias que refuercen la validez del instrumento. Ademas, se asegura que el instrumento esté

adaptado al contexto de la investigacion, garantizando su relevancia y precision.

2.4. Preguntas de Investigacion

Identificar que tecnologias digitales son mas usadas en la actualidad.
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(Qué tecnologias digitales estan disponibles actualmente y cuales son sus principales

caracteristicas y aplicaciones?

Establecer las ventajas y desventajas de implementar la tecnologia digital.

(Cudles son las principales ventajas y desventajas de implementar tecnologias digitales en

diferentes contextos?

Clasificar las tecnologias que contribuyen a un mejor desarrollo de los establecimientos.

(Como se pueden clasificar las tecnologias que contribuyen al desarrollo y mejora de los

establecimientos, y cudles son sus principales beneficios?

2.5. Matriz de Operacion de Variables

Tecnologia digital: se operacionalizo identificando sus dimensiones clave, como los tipos
de tecnologias existentes, su acceso y uso en la cocina y salon de un restaurante, y el impacto que
generan en términos de productividad, eficiencia y calidad. Para medirla, se establecen indicadores
concretos, como la efectividad, tiempo de respuesta, eficiencia operativa y adopcion de los
usuarios. De esta forma, se plantea un concepto amplio con elementos especificos que permiten

analizar y comprender su presencia y efectos en la sociedad en general.

Servicio de alimentos y bebidas: se operacionalizo identificando aspectos fundamentales,
como la automatizacion en la cocina y pagos digitales. Para medirla, se establecen indicadores
como la eficiencia operativa, costos de implementacioén y adopcion de los usuarios. Esto permite
evaluar de manera concreta y objetiva como se desarrolla este servicio y su impacto en los

establecimientos. Ver Tabla 9
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2.6. Participantes

Se ha identificado 729 articulos asociados al tema de investigacion, de los cuales 225
fueron de acceso abierto para el desarrollo de esta investigacion, 173 fueron articulos de
investigacion, finalmente 42 articulos fueron considerados oportunos para la revision de literatura.
Dando como resultado 36 articulos relacionados al tema para su utilizacion dentro de esta
investigacion, considerando criterios de inclusion como: tecnologia digital, tecnologia en
restaurantes, inteligencia artificial, robots de servicio, transformacion digital, innovacién

tecnologica y tecnologias emergentes.

2.7. Procedimiento de analisis de datos

Dado que esta investigacion se basa en la revision de literatura existente, no implica la
recopilacion de datos primarios. Por lo que se ha utilizado la estructura SALSA para su descripcion

en este apartado (Codina, 2023a).

2.7.1. Search

La busqueda de informacion se realizard de manera sistemdtica en bases de datos
académicos como ScienceDirect. La extraccion de datos se realizara de manera sistematica,
recopilando informacion relevante sobre autores, afio de publicacién, metodologia empleada,
hallazgos clave y conclusiones. Se organizaran los datos extraidos en una matriz o tabla para

facilitar la comparacion y sintesis posterior.

2.7.2. Appraisal

Los criterios de inclusion y exclusion tomados para esta investigacion son:

e Publicaciones comprendidas entre los afios 2014 a 2024.

e Idioma inglés.
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e Estudios que analicen la influencia de la tecnologia digital en los establecimientos de
servicios de alimentos y bebidas.
e Incluidas en la base de datos ScienceDirect

¢ Que cuenten con acceso abierto

Del mismo modo se establecieron criterios de exclusion para descartar articulos de la

sistematizacion bibliografica de la investigacion los cuales son:

e Fecha de publicacion inferiores al 2014
e Que se encuentren en otro idioma que no sea el inglés.
¢ Que no estén dentro de la base de datos ScienceDirect.

¢ Que no cuenten con acceso abierto

2.7.3. Analysis

El analisis de datos se llevara a cabo mediante criterios tematicos y conceptuales. La
calidad de los estudios seleccionados serd evaluada mediante la herramienta PRISMA, asegurando
que los estudios cumplan con estandares de rigor cientifico, considerando los siguientes criterios
como la validez interna y externa, la relevancia metodoldgica y la contribucion al conocimiento
existente. Esta evaluacion fue fundamental para garantizar la fiabilidad y robustez de los resultados

de la revision.

2.7.4. Syntesis

Se identificaran patrones, tendencias y brechas en la literatura, permitiendo la construccion
de una narrativa coherente que ilustre la influencia de la tecnologia digital en los establecimientos

de servicio de alimentos y bebidas.
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2.2. Plan de Recoleccion de Datos

1. Titulo
Influencia de la tecnologia digital en los establecimientos de servicio de alimentos y
bebidas.

2. Objetivo
Identificar como la tecnologica digital influye en los establecimientos de servicio de
alimentos y bebidas.

3. Preguntas de investigacion
(Qué tecnologias digitales se usan en los establecimientos de alimentos y bebidas
especificamente en la cocina y el salén?
(Cuadles son las principales ventajas y desventajas de implementar tecnologias digitales en
estos establecimientos?

4. Introduccién

a. Identificar el tema

El tema central de esta investigacion es la influencia de la tecnologia digital en
establecimientos de servicio de alimentos y bebidas. Se busco entender el estado actual del
conocimiento, identificando las tecnologias mds adoptadas y se evalud sus ventajas y

desventajas dentro de este sector.

b. Breve reseia de lo que se sabe sobre la materia

Abarca una amplia gama de aplicaciones, desde la electronica y las comunicaciones
hasta la informética, impactando significativamente en la forma en que interactuamos con el

mundo, accedemos a la informacidon y desarrollamos soluciones tecnoldgicas avanzadas
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Naciones Unidas (Naciones Unidas CEPAL, 2022). Las tecnologias digitales incluyen un
conjunto diverso de soluciones y capacidades, que abarcan la roboética, la inteligencia artificial,
la internet industrial de las cosas, los macrodatos, la computacion en la nube, la realidad

aumentada, la fabricacion aditiva y la ciberseguridad.

c. Justificar
La revision de alcance (scoping review) se justifica por la necesidad de consolidar
el conocimiento existente sobre la influencia de la tecnologia digital en establecimientos
de alimentos y bebidas, un campo con informacién dispersa y brechas significativas. Este
estudio busca identificar los tipos de tecnologias utilizadas en cocina y salon, y contribuir
tanto a la practica profesional como a la investigacion académica. Mediante un analisis
sistematico, se espera generar un marco conceptual que oriente futuras investigaciones y
promueva practicas innovadoras en el sector.
5. Criterios de elegibilidad
Los criterios de revision para las revisiones de alcance son los mismos que para una
revision sistematica, estos criterios estan relacionados con los objetivos y las preguntas de
la revision y se usan para determinar lo que se incluye/excluye de la revision.
Se uso el método de revision sistematica PICO: participantes, intervencion,
comparador, resultados

a. Determine el marco PICO de su estudio
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Tabla 3 Ejemplo aplicacion marco PICO

PICO Ejemplo hoteles Ejemplo restaurantes

P Del sector hoteles En el sector restaurantes
restaurantes

I Describir el impacto de Identificar las estrategias
los robots, la IA, de  sostenibilidad 'y
impresiones 3D, adaptabilidad del

internet de las cosas, establecimiento
cddigos QR Chatbots y
redes sociales

C Frente al impacto del Que impactan en Ia
servicio humano reduccion de tiempo y
mayor productividad
O Con relacion a la Relacionados con el
eficiencia empleado y el cliente

6. Participantes

a. Criterios de inclusion de los articulos a revisar

Se incluyeron estudios que abordan directamente la relacion entre la tecnologia
digital y los establecimientos de alimentos y bebidas, considerando variables como, afio de
publicacion, relevancia temadtica, idioma inglés, incluidas en la base de datos
ScienceDirect, de acceso abierto. Solo se seleccionardn publicaciones académicas en

revistas y articulos, publicados en los ultimos 10 afios y de libre acceso.

b. Criterios de exclusion de los articulos a NO revisar

Se excluirdn estudios que no estén relacionados con el &mbito de los servicios de
alimentos y bebidas, estudios en otros idiomas que no sean el inglés, que no se encuentren
dentro de las bases de datos antes mencionadas, fuentes duplicadas que no cumplan con
los estandares minimos de calidad académica.

7. Concepto
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El concepto de una revision de alcance es la cuestion o tema clave que explorara,
esto incluye definiciones, enfoques, metodologias, disenio de estudios, teorias, modelos
teodricos, herramientas, intervenciones, programas.

a. Definir sobre qué &mbito/s de los mencionados se centrard la revision de alcance
8. Contexto

La revision de alcance se enfoca en estudios realizados en el ambito de los
establecimientos de servicio de alimentos y bebidas, incluyendo cafeterias, restaurantes y
bares, sin restricciones especificas de ubicacidon geografica, para garantizar un analisis
integral y global. Se priorizaran investigaciones que examinen la implementacion de
tecnologias digitales en diferentes contextos sociales y culturales, abarcando tanto regiones
desarrolladas como en vias de desarrollo. El contexto temporal se centrard en los ltimos
10 afios entre otros que fueron considerados necesarios, considerando la rapida evolucion
tecnoldgica del sector, para ofrecer un panorama actualizado y relevante sobre su impacto.

9. Tipos de fuentes de pruebas
Las fuentes pueden incluir estudios primarios, revisiones sistematicas, metaanalisis, cartas
del editor, directrices, sitios web, documentos politicos.
a. Aclarar las fuentes usadas
Articulos de libre acceso que se encontraron dentro de las bases de datos ScienceDirect
y Google Scholar.

10. Métodos



Tabla 4 Marco SALSA (Codina, 2020, 2023b)

S Search
(Busqueda)

La busqueda de informacién se realizd de manera
sistematica en base de datos académicos como;
ScienceDirect. Ademas, se definiran criterios de inclusion y
exclusion, considerando publicaciones comprendidas entre
los afios 2014 a 2024, en idiomas inglés y estudios que
analicen la influencia de la tecnologia digital en los
establecimientos de servicio de alimentos y bebidas
especialmente en la cocina y el salon. También se emplearan
palabras clave relacionadas con el tema para optimizar la
busqueda. Se ha utilizado un software de gestion
bibliografica como Mendeley para organizar las referencias
y garantizar una sistematizacion rigurosa.

A Appraisal
(Evaluacion)

S Synthesis
(Sintesis)

La calidad de los estudios seleccionados fue evaluada
mediante la herramienta PRISMA, asegurando que los
estudios cumplan con estandares de rigor -cientifico,
considerando los siguientes criterios como la validez interna
y externa, la relevancia metodologica y la contribucion al
conocimiento existente. Ademds de que la evaluacién
incluird una triangulacion de fuentes para garantizar la
consistencia y robustez de las conclusiones obtenidas.

Los datos extraidos de la literatura se organizaron en una
tabla que incluyen categorias claves como autores, afio de
publicacion, metodologia empleada, hallazgos claves y
conclusiones principales. Esta estructura permitird realizar
un analisis tematico y conceptual, identificando patrones,
tendencias y brechas en la literatura relacionadas con la
influencia de la tecnologia digital en establecimientos de
servicio de alimentos y bebidas.

A Analysis
(Analisis)

El andlisis se enfoco en la interpretacion de los hallazgos
sintetizados, buscando patrones y relaciones entre los
estudios revisados, identificando tendencias y brechas en la
literatura, y destacando las areas de mayor interés o de
menor cobertura. Los resultados se presentaran mediante
herramientas visuales como tablas de sintesis de datos para
facilitar su comprension.

a. Declare el marco de revision sistematica se usa el estudio

43
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Esta investigacion se ha orientado bajo una revision de alcance, que se utilizan en
varios campos, especialmente en las ciencias de la salud y las ciencias sociales mediante el
protocolo de (Tricco et al., 2018). Este estudio no se limita a intervenciones o resultados

especificos, proporcionando asi una vision global de la literatura relevante.

11. Estrategia de busqueda
Usar bases de datos que tengan literatura relevante
Crear un mapa conceptual basado en términos clave articulados en los criterios de inclusion
para establecer una lista exhaustiva de sinonimos y términos de busqueda.
Informar el uso de un programa informatico para documentar y gestionar los resultados de
la busqueda. Por ejemplo, Excel.

a. Establezca la estrategia de busqueda, palabras clave que uso en la base de datos

Tabla 5 Ejemplo aplicacion conceptos clave y sinonimos

Digital technologies Automation
Technological Innovation
Artificial intelligence
Robotics
Service robots

Food and Beverage Food and drinks
Hotel Hospitality
Restaurant industry Restaurant

12. Seleccion de la busqueda/ fuentes de prueba
La seleccion de las fuentes de evidencia localizada por la busqueda se basa unicamente si
cumplen los criterios de inclusion del protocolo. Realiza una sintesis grafica de fuentes

iniciales y finales
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Usar PRISMA-ScR para representar graficamente el movimiento de las fuentes a través
del proceso de busqueda hasta su eventual inclusion. Ejemplo

a. Identificacion:

Se realiz6 una busqueda exhaustiva en dos bases de datos académicas de renombre:
ScienceDirect.

Se utilizaron diversas combinaciones de palabras clave relacionadas con "tecnologia
digital", "innovacion" y “restaurante industrial” para identificar un amplio conjunto de
articulos potencialmente relevantes.

Al finalizar esta etapa, se obtuvo un total de 729 articulos.

b. Seleccion:

Se procedio a filtrar los articulos identificados en la etapa anterior, considerando criterios
como:

Tipo de documento (se excluyeron aquellos que no eran articulos cientificos).

Idioma (se seleccionaron tinicamente articulos publicados en inglés).

Duplicados (se eliminaron las publicaciones que aparecian en ambas bases de datos).
Libre acceso (se excluyeron aquellos que no contenian acceso al documento).

Después de esta fase, se redujo el nimero de articulos a 225.

c. Evaluacion de Resumen

Se realiz6 una lectura detallada de los resumenes de los 173 articulos restantes.

Se excluyeron aquellos articulos cuyos resiimenes no se alineaban con el tema central de
la investigacion (tecnologia digital en establecimientos de servicio de alimentos y bebidas).
En casos dudosos, se procedi6 a una revision completa del articulo para tomar una decision

final.
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Al finalizar esta etapa, se obtuvo un total de 42 articulos.

d. Inclusion Final:

Se realiz6 una evaluacion exhaustiva de los 42 articulos que superaron las etapas anteriores.
Se seleccionaron aquellos articulos que cumplian con todos los criterios de inclusion
establecidos para la revision sistematica.

El namero final de articulos incluidos en el analisis fue de 36.
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CAPITULO III RESULTADOS

3.1. Recoleccion de datos

La obtencion de datos para esta revision de alcance se realizo a través de una busqueda
exhaustiva en fuentes confiables y reconocidas. Entre las principales herramientas empleadas
estuvieron ScienceDirect y Google Scholar. Para asegurar la pertinencia de los articulos que se
seleccionaron, se definieron palabras clave que incluyeron conceptos como tecnologia digital,
automatizacion y el impacto de la tecnologia en los procesos operativos. Esas palabras fueron
disefiadas para abarcar unas investigaciones relevantes y actuales.

Ademas, con el objetivo de garantizar la calidad y actualidad de los datos, se establecieron
criterios de inclusion y exclusion. Estos consideraron publicaciones realizadas en los Gltimos diez
afios, entre otros considerados importantes por su relevancia directa al tema de tecnologia aplicada
a restaurantes.

El tratamiento de los datos incluyd un analisis tematico y conceptual en este proceso, se
identificaron patrones y tendencias comunes, asi como brechas en la investigacion existente, los
datos fueron codificados para definir categorias clave, como eficiencia operativa, sostenibilidad,
adopcidn tecnoldgica y su impacto en los clientes. Ademads, se utilizo la triangulacion de
informacion y una revision critica de las fuentes para validar la calidad y confiabilidad de los

resultados obtenidos.

3.2. Revision bibliografica

La revision bibliografica se desarrolld en tablas que sintetizan los datos mas relevantes de
los estudios analizados. Estas tablas presentan de manera clara y ordenada informaciéon como

fuentes consultadas, autores, temas centrales, problemas investigados, teorias utilizadas, enfoques
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metodoldgicos y hallazgos clave. Esta presentacion organizada facilita el andlisis comparativo
entre los estudios y los resultados presentados en estas.

En cuanto a la organizacion de los resultados, se estructuraron en torno a temas especificos
derivados del andlisis de la literatura. Uno de los ejes principales fue la identificacion de tipos de
tecnologias digitales aplicadas al sector. Entre estas se destacan los codigos QR, la inteligencia
artificial, los chatbots, los servicios roboticos, el internet de las cosas, la impresion 3D, realidad
aumentada y las redes sociales. Cada uno de estos aspectos se presentdé de manera detallada para
reflejar su papel dentro de los establecimientos de alimentos y bebidas.

Al realizar la recoleccion de datos dentro de las bases ScienceDirect y Google Scholar se
puedo evidenciar que existen 51 documentos relacionadas con las palabras claves, en los cuales se
aplicaron filtros como afo de publicacion entre el 2014 al 2024, ademas de asegurar que son
articulos cientificos.

Dentro del analisis de las tecnologias digitales en los establecimientos de servicio de
alimentos y bebidas, se observa una creciente adopcion de herramientas innovadoras disefiadas
para optimizar procesos operativos y mejorar la experiencia del cliente. Estas tecnologias no solo
responden a las demandas actuales del mercado, sino que también representan un cambio
significativo en la forma en que los establecimientos gestionan sus operaciones y servicios.

A continuacion, se analizaran los principales tipos de tecnologias identificadas, y que
teorias y resultados se obtuvieron.

Introduccion.

La creciente integracion de tecnologias digitales en la industria de la hospitalidad y los
servicios gastrondmicos, han arrojado diversos temas relevantes, los cuales se identificaron
mediante una revision preliminar de literatura cientifica y estudios recientes, enfocandose en

tendencias clave como: la transformacion digital en el sector (A&B) y las innovaciones
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tecnologicas que existen actualmente, se analizaron investigaciones sobre las herramientas
tecnologicas como aplicaciones moviles, sistemas de gestion de pedidos y plataformas de reservas
en linea han transformado los procesos operativos y la experiencia del cliente, ademas se exploran
tecnologias emergentes, como la inteligencia artificial, los sistemas de autoservicio, impresiones
3D, servicios roboéticos, internet de las cosas, pagos digitales, realidad aumentada que se han vuelto

tendencia y estan moldeando constantemente el panorama de los servicios de alimentos y bebidas.



3.3. Tipos de tecnologias que usan en la cocina y salon de restaurante

Tabla 6 Tecnologias que se usan en cocina y salon
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Cocina

Autor afio

Salén

Autor afo

Inteligencia artificial
Permiten organizar y ejecutar la
presentacion de los platos.

Robots de servicio
Preparar la comida y cocinar,
mediante programacion preliminar.

Impresiones 3D

Suelen

generarse en software de disefio
asistido.

(Marifat, n.d.)

(Caron &
Markusen, 2016)

(Burke, 2024)
(Bezaleli et al.,
2023)

Codigos QR

Presentes en diversos puntos del
restaurante para facilitar el acceso a
informacion del establecimiento, como;
menu o ingredientes de los platos.
Inteligencia artificial

Tecnologias biométricas basadas en IA se
utilizan para crear perfiles de usuario
detallados, mejorar el reconocimiento y la
seguridad de los usuarios.

Chatbots

Guiar a los clientes a través de los ments y
ayudarlos a pedir comida sin tener que
pagar.

Servicios robdticos

Desempeiiar el papel de camareros que dan
recomendaciones de comidas, toman la
comida y ayudan a los clientes a pagar al
final. Cinta transportadora de alimentos.
Internet de las cosas

Agilizan los procesos de pedidos e
inventarios en tiempo real.

Tecnologias de realidad aumentada y redes
sociales

Cambia el ambiente, para mejorar la
experiencia de los consumidores.

(Tan, 2021)

(Addanki et al., 2022)

(Caron & Markusen,
2016)

(Spence, 2023b)

(Marifat, n.d.)

(Westerman et al.,
2014)

Facebook, Instagram, Tik Tok.




3.4. Ventajas y Desventajas de las Tecnologias Digitales

Tabla 7 Ventajas y Desventajas
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Ventajas

Autor/afio

Desventajas

Autor/afio

Disponibilidad 24 horas al dia, 7 dias de
la semana.

Mayor comodidad y eficiencia.

Servicio oportuno, preciso y
personalizado.

Reducen los tiempos de espera.

Alta capacidad para descifrar datos.
Permite hacer recomendaciones
personalizadas.

Mejora la higiene y reduce el desperdicio
de papel.

Econdémicos y flexibles.

Sostenibles y ecoldgicos

Reduce la dependencia de personal de
trabajo.

Remplaza a los pedidos manuales.
Nutricidn personalizada.

Genera nuevos tipos de experiencias
gastronomicas.

Permiten la produccion de productos
alimenticios personalizados, nutritivos y
sostenibles.

Facilita las posibilidades culinarias
Creativas.

Experiencia gastronomica mas segura.

(Gupta et al., 2024)

(Yaiprasert & Hidayanto,
2024)

(Ozturkcan & Kitapci,
2023)

(Ain et al., 2024)

(Intal et al., 2020)
(Burke, 2024)
(Meijers & Han, 2024)

(Neamah & Tandio,
2024)

(Singh, 2024)

Requieren de mayor interaccion para
mejorar su capacitacion.

No todos los clientes tienen acceso a
teléfonos inteligentes o  estan
familiarizados con la tecnologia.

El desconocimiento del aprendizaje
automatico puede impedir su
adopcion.

Riesgos de privacidad y seguridad.

Algunos clientes pueden preferir la
experiencia tradicional

Dependen del uso directo de internet.

Alto costo de inversion inicial.

Implica protocolos especificos de
limpieza y saneamiento.

Puede afectar negativamente la
lealtad del cliente en comparacion con
las comunicaciones humanas.

(Gupta et al., 2024)

(Yaiprasert &
Hidayanto, 2024)

(Ozturkcan &
Kitapci, 2023)

(Alberlianasari et
al., 2022)

(Neamah &
Tandio, 2024)

(Singh, 2024)



Comunicacion automatizada.

Optimiza  operaciones, personaliza
experiencias y fomenta innovacion en
restaurantes.

Minimizan los costes y garantizan

una alta calidad del servicio.

Permiten realizar andlisis en tiempo real.

Mayor productividad, mayor
satisfaccion del cliente y reduccion de
costos operativos.

Permiten el monitoreo en tiempo real de
los equipos de cocina, automatizan el
seguimiento del inventario y agilizan el
proceso de pedidos.

Capacidad de detectar conflictos.

Pueden automatizar muchas tareas en los
restaurantes que de otro modo se
considerarian repetitivas o que requieren
mucho tiempo.

Contribuye a la sostenibilidad social y
ambiental.

(Caron & Markusen,
2016)

(Fedosova & Katunian,
2024)

(Marifat, n.d.)

(Soderlund & Natorina,
2024)
(Santiago et al., 2024)

(Shimmura et al., 2020)

Pueden afectar a la atmdsfera general
de un restaurante.

Perdida de plazas de empleo.

Utilizan algoritmos complejos que
pueden ser dificiles de entender.

Incapacidad de tener pensamientos y
emociones.

Requieren de atribucion de teoria de
la mente.

Requiere capacitacion y adopcion del
personal en las instalaciones.

Reduce la dependencia de habilidad
culinaria.

(Wei & Attila,
2023)
(Addanki et al.,
2022)

(Pitardi et al.,
2024)
(Soderlund &
Natorina, 2024)
(Meijers & Han,
2024)
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Permite la creacion de productos
alimenticios completamente nuevos y
personalizados.

(Meijers & Han, 2024)

Enfrenta desafios como seguridad,
complejidad y estandarizacion de la
tinta alimentaria.

(Neamah &
Tandio, 2024)
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3.5. Clasificar las tecnologias que contribuyen a la eficiencia de los establecimientos de

alimentos y bebidas

3.5.1. Chatbots

Para esta tecnologia digital se encontraron 2 temas los cuales poseen diferentes teorias el
primer tema habla sobre Genie: mejora la gestion de la informacion en la industria de la
restauracion mediante un chatbots impulsado por IA, en donde Gupta et al., (2024) establecen en
su investigacion teorias sobre la evolucion de la IA en los chatbots ademas de tratar temas sobre
su integracion en la industria de servicios ha evolucionado, desde interacciones basicas de texto,
hasta sistemas avanzados, que utilizan procesamiento de lenguaje natural y aprendizaje automatico
para mejorar la experiencia del cliente y ofrecer dialogos mas humanos y efectivos, y también
aporta teorias sobre técnicas de insercion de palabras en desarrollos de chatbots en donde las
palabras han mejorado la comprension, ofreciendo respuestas mas precisas.

En el segundo tema la Inteligencia artificial en la era digital: la innovacion de Ensemble
(herramientas o técnicas de busqueda) personaliza las recomendaciones de alimentos en esta
encontramos un marco teorico en el cual se menciona el aprendizaje automatizado en conjunto e
integracion de la [A en toma de decisiones determinando que estos mejoran la personalizacion de
menuas y servicios en la industria de restaurantes, analizando datos de clientes para generar
recomendaciones precisas, equilibrando la privacidad con la efectividad en la prediccion de la
demanda (Yaiprasert & Hidayanto, 2024).

Finalmente, los resultados vistos en estos articulos dan a conocer que los chatbots
impulsados por IA hacen que la implementacién de soluciones como Genie, combinada con el

aprendizaje automatico en conjunto, transforma la industria restaurantera al mejorar la satisfaccion
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del cliente, reducir tiempos de espera, automatizar tareas y personalizar servicios, mientras

optimiza operaciones y crea nuevas oportunidades laborales.

3.5.2. Impresiones 3D

Burke, (2024) menciona que la teoria de las impresiones 3D trata de varios temas siendo
el primero de ellos las nuevas dimensiones en la gastronomia: un repaso a la evolucion
gastrondmica de los alimentos impresos en 3D desde 2020 hasta 2024 y mas all4, en esta el marco
teodrico enfoca su investigacion en conocer el desarrollo de la impresion 3D en el sector culinario,
el impacto de los ODS (objetivos de desarrollo sostenible) de las Naciones Unidas en la impresion
3D en el sector culinario y la cocina e impresion 3D, ddndonos a conocer que desde 2013, la
impresion 3D ha revolucionado la gastronomia al permitir la creacion de alimentos personalizados
y complejos, alinedndose con los objetivos de desarrollo sostenible para abordar el desperdicio de
alimentos y fomentar la sostenibilidad, con avances como el uso de laser para cocinar y la
produccion de pasta preimpresa, esta tecnologia impulsa la innovacion culinaria y refuerza su
compromiso con la creatividad y el impacto ambiental.

El siguiente tema se adentra sobre la pirdmide de la gastronomia mediante impresion 3D
la cual nos explica acerca de los casos de uso actuales de 3D en gastronomia, la pirdmide 3D de la
gastronomia y la nutricion, gastronomia personalizada a través de 3D, cuya teoria dio a conocer
que la impresion 3D en gastronomia tiene aplicaciones clave en la personalizacion de alimentos,
permitiendo ajustar recetas a necesidades dietéticas especificas y creando disefios Uinicos para
mejorar la experiencia del consumidor. Actualmente, su desarrollo se organiza en tres niveles:
técnico, enfocado en perfeccionar materiales y procesos; consumidor, orientado a personalizar la

nutricion y estética de los alimentos; y social, promoviendo la sostenibilidad, algunos ejemplos
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incluyen alimentos para personas con dificultades para masticar, snacks para nifios y comidas
personalizadas para contextos como misiones espaciales (Meijers & Han, 2024).

Como ultimo tema se establece lo dicho por Neamah & Tandio, (2024) donde se explica el
desarrollo de impresoras 3D de alimentos: Tendencias y tecnologias para la impresion de alimentos
que tiene como subtemas técnicos de impresion para la impresion de alimentos, tecnologias de
impresion por extrusion para alimentos, otros métodos de impresion y diversas aplicaciones de la
impresion 3D de alimentos que aborda sobre que la tecnologia esta creciendo rapidamente, con un
mercado que podria alcanzar $1,000 millones para 2027, ademas se utiliza en restaurantes,
hospitales y produccion de alimentos personalizados y las técnicas méas comunes son la extrusion
y la sinterizacion selectiva.

Dicho todo esto los resultados de estos articulos se interpretaron a favor de que la
tecnologia estd experimentando avances significativos que permiten la personalizacion tanto en
sabor como en nutrientes, contribuyendo a una gastronomia mas sostenible y adaptada a las
necesidades individuales. A pesar de los retos, esta abriendo nuevas oportunidades para mejorar la

experiencia gastronomica y expandir la aplicacion de esta tecnologia a mayor escala. Ver Tabla

11

3.5.3. Robots de servicio

Una de las principales tecnologias utilizadas en los establecimientos de alimentos y bebidas
son los robots de servicio cuyos temas tienen un gran impacto tanto para los clientes y empresarios
uno de los temas que se abordod fueron los beneficios de la metapercepcion de los robots de servicio
en encuentros de servicio incomodos y la teoria nos explica de encuentros con servicios
incdmodos, la metapercepcion en los encuentros de servicios y sobre robots de servicio, mencionan

que las interacciones incomodas en los servicios afectan la satisfaccion, confianza y lealtad del
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cliente y puede ser causada por juicios sociales o transgresiones, mientras que la vergiienza
involucra sentirse juzgado (Pitardi et al., 2024). La metapercepcion, que es como alguien cree que
los demds perciben sus acciones, influye en la relacion en el caso de robots de servicio, la
percepcion de su agencia y emociones impacta como los clientes los evaltian y responden a ellos.

Otro de los temas de importancia tratado por Spence, (2023b) habla sobre los robots en la
gastronomia: consideraciones psicoldgicas y financieras este nos da a conocer de robots en la
preparacion de alimentos, asistentes de cocina roboticos en establecimientos de comida répida y
los robots cocineros y camareros, la teoria de esta nos explica que las interacciones incomodas
afectan la satisfaccion del cliente, especialmente cuando involucran robots y los consumidores
prefieren robots con caracteristicas humanas, ya que mejoran la percepcion de la calidad. Ademas,
la apariencia y voz humana de los robots influye en la satisfaccion.

Por consecuente los siguientes temas nos brindan una mejor vision sobre como aceptan los
clientes a los robots de servicio, ademds de que tanto mejora la productividad de estos a los
establecimientos de alimentos y bebidas, siendo los temas de los robots de servicio en un entorno
multipartidista: un examen de la capacidad de los robots para detectar conflictos entre humanos y
sus efectos en las evaluaciones de robots (Soderlund & Natorina, 2024), la adopcion de RAISA en
restaurantes: analisis de las actitudes de los clientes hacia la adopcion de robots (Santiago et al.,
2024). La introduccion de un robot de servicio en un restaurante mejora tanto productividad laboral
y calidad del servicio cuyas las teorias determinan que los robots que pueden detectar conflictos
entre personas podrian ser percibidos como mas utiles, ya que se les atribuiria una comprension
avanzada de las emociones humanas, ayudando a prevenir y mediar en conflictos, ademas de que
los robots con caracteristicas humanas pueden superar la resistencia de los consumidores al cambio

y por ende los robots en restaurantes pueden mejorar la eficiencia operativa, reemplazando tareas
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no creativas y permitiendo a los empleados centrarse en tareas de mayor valor (Shimmura et al.,
2020).

Con el analisis de estos articulos se puede decir que los resultados encontrados establecen
que los robots de servicio el sector turistico y hotelero mejoran la experiencia del cliente, y aunque
la automatizacion avanza, enfrenta desafios economicos y técnicos. A demas de que los robots con
deteccion de conflictos humanos son percibidos como mas utiles, mejorando la evaluacion del
servicio, ademas que la adopcion de robots mejora la seguridad, eficiencia y diferenciacion, aunque

con limitaciones. Ver Tabla 12

3.5.4. Inteligencia Artificial

Los temas que se encontraron acerca de la inteligencia artificial para el analisis de los
resultados son los siguientes, la optimizacion de la calidad alimentaria y del servicio al cliente en
restaurantes a través de [A cuya teoria habla de mejorar la experiencia del cliente en los
restaurantes con la ayuda de la tecnologia de inteligencia artificial y de encuentros gastronémicos
personalizados estos mencionan que la tecnologia de IA estd transformando la industria
restaurantera al mejorar la experiencia del cliente y la gestion de operaciones, ya que los
restaurantes pueden personalizar la experiencia de los comensales segtin sus gustos (Singh, 2024).
Ademas, la IA optimiza la eficiencia operativa al reducir tiempos de espera, mejorar la rotacion de
mesas y gestionar mejor el personal, también mejora el rendimiento y la capacidad de adaptacion
del restaurante, ayudando a satisfacer las expectativas crecientes de los comensales.

Los avances y aplicaciones recientes de la inteligencia artificial y tecnologias relacionadas
en la industria alimentaria también es otro tema que fue dado a conocer por Addanki et al., (2022)
habla sobre la teoria del papel de la inteligencia artificial en la alimentacion y menciona que se

aplica en la industria alimentaria para mejorar el procesamiento, control de calidad, analisis de
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vino, y la higiene mediante sistemas auto limpiantes, ademas explica que se usa en la agricultura
para optimizar la produccién de alimentos, detectar enfermedades de los cultivos y gestionar
nutrientes y mejorar la seguridad alimentaria, ademas también ayuda en los andlisis de calidad de
los productos mediante la TA.

Otros temas que ayudan a conocer sobre que percepcion tiene la inteligencia artificial en
los clientes y que influencia tiene ellos en restaurantes son los siguientes, el primero explorando
las percepciones de los clientes sobre los restaurantes inteligentes que se centrd en la experiencia
de los clientes en un restaurante con IA y en la experiencia del gerente en restaurante con IA cuya
teoria menciona que los clientes, valoraron la eficiencia y personalizacién, pero algunos
consideraron que la falta de interaccion humana restaba calidez. Por otro lado, un gerente
menciond que la implementacion de tecnologia mejord la eficiencia en la cocina, redujo los
tiempos de servicio y permitié ofrecer experiencias personalizadas (Wei & Attila, 2023). El
segundo tema que trata de la influencia de la Inteligencia Artificial en los restaurantes abarca
informacion sobre inteligencia artificial (IA) y adopcion de IA en restaurantes tradicionales la
informacion que aporto fue que esta transformando sectores como la restauracion en China, con
robots cocineros y camareros, y sistemas inteligentes para mejorar la eficiencia y personalizacion
y que se espera que la adopcion de TA impulse la productividad y el crecimiento econdémico,
especialmente en la industria de alimentos y bebidas (Gondaliya & Sharma, 2023).

Para finalizar con la inteligencia artificial los Ultimos temas a tratar son una resefa:
Inteligencia artificial en restaurantes Fedosova & Katunian, (2024) y el uso de la Inteligencia
Artificial en el negocio de la restauracion donde Yaiprasert & Hidayanto, (Yaiprasert & Hidayanto,
2024) tratan de la vida util de los alimentos, la combinaciéon del ment mediante algoritmos de TA

y el uso de robots de servicio, redes neuronales e inteligencia artificial en hoteles y restaurantes,
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ayudan a predecir la vida til de los alimentos, reduciendo pérdidas y mejorando la eficiencia en
la cadena de suministro, permite personalizar meniis mediante algoritmos que ajustan las recetas
y combinaciones de ingredientes, lo que satisface a los clientes y aumenta las ventas. Ademas,
facilita pedidos anticipados, reduciendo tiempos de espera y mejorando la experiencia, ademas
algunas empresas como Chipotle, Starbucks, Pizza Hut y KFC ya usan A para optimizar la gestion
de inventarios, predecir demandas y personalizar ofertas.

Dicho todo esto se puede decir que los resultados de todos estos articulos son que la
inteligencia artificial estd optimizando operaciones en restaurantes, mejorando la eficiencia, la
personalizacion de experiencias y la calidad del servicio. Aunque los clientes se sienten atraidos
por la tecnologia, aun prefieren la interacciéon humana, especialmente en la cocina, esta también
contribuye a la sostenibilidad y al crecimiento econdémico, pero no reemplaza completamente la
experiencia humana y en el futuro, se espera una combinacion de IA y trabajo humano para ofrecer

un servicio mas eficiente y satisfactorio. Ver Tabla /3

3.5.5. Ejemplos de las tecnologias que contribuyen a la eficiencia de los establecimientos de

alimentos y bebidas en la cocina y salon

Dada la informacion acerca de la clasificacion de las tecnologias que contribuyen mejor a
los establecimientos, a continuacién, se mencionan ejemplos de tecnologias encontradas en la

literatura que destacaron en su contribucion en la cocina y el salon.



Tabla 8 Tecnologias eficientes
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Cocina Tecnologia Salon Tecnologia
digital digital
Impresiones 3D (Burke, 2024)  Chatbots (Gupta et al.,
Shasam: La azucar se Genie: disefiado para abordar 2024)

fundian con  aire
caliente, utilizando un
sinterizacion y fusion

selectivas con aire
caliente.
Impresiones 3D

Choc Creator VI:
primera impresora 3D
de chocolate
disponible

comercialmente en el
mundo

Impresiones 3D
Bocusini: procesar 30
alimentos diferentes,
entre ellos chocolate,

mazapan, pasta,
purés, queso fresco y
yogur

Impresiones 3D
Robots LBR iiwa de
KUKA: crea obras de
arte en 3D en el
interior de un vaso
lleno de un coctel.

(Neamah &
Tandio, 2024)

(Burke, 2024)

(Burke, 2024)

desafios de servicio al cliente y
mejorar la experiencia gastronomica

Codigos QR: herramienta para
mejorar las experiencias facilitan el
acceso a los menus, los pedidos y los

pagos.

Inteligencia artificial

RAISA: la robotica, la IA y las
tecnologias de automatizacion de
servicios, reduce los errores y
mejorar la calidad general del
servicio.

Inteligencia artificial
Scara: brazo robotico de ensamblaje
de cumplimiento selectivo

(Ain et al,
2024)
(Santiago et al.,
2024)

(Singh, 2024)

Robots de servicio (Spence, Robots de servicio (Spence,
Flippy, Sippy y 2023b) Zume: negocio de pizzas roboticas. 2023b)
Chippy: manejan una
variedad de tareas
repetitivas en
restaurantes de
comida.
Robots de servicio (Spence,
Penny: utilizando actualmente en 2023b)
Amict's Pizza en Mountain View,
California, en salones de banquetes
en Sunnyvale.
Robots de servicio Zeroken Robo: (Spence,
puede servir una cerveza en 40 2023b)

segundos y preparar un coctel en un
minuto
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CAPITULO IV DISCUSION

Para empezar, los resultados que se obtuvieron representaron una base significativa para
que se pueda comprender y aplicar las tecnologias digitales en el sector. Ya que identificar la
presencia de las tecnologias antes mencionadas arrojo una mejor vision de como poder destacarlos
mas por su capacidad de transformar profundamente los procesos operativos y la experiencia del
cliente. Y con un analisis de la literatura, la investigacion no solo permitio entender como se han
implementado estas innovaciones, sino también qué oportunidades y retos enfrentan en su
integracion en la industria, especialmente en el 4rea de la cocina y salon siendo estas las mostradas
en los resultados.

Por ende, interpretar estos hallazgos implico reconocer su utilidad practica en esas areas.
Como, por ejemplo, los chatbots que brindan soluciones estratégicas que automatizan tareas de
atencion a clientes, pero a pesar de que tienen un lado positivo estas también enfrentan limitaciones
en el manejo de matrices complejas de lenguaje humano (Gupta et al., 2024). Algo con lo que
Yaiprasert & Hidayanto, (2024) no esta de acuerdo debido a que en su investigacion los sistemas
como el aprendizaje en conjunto personalizan servicios, y abre la posibilidad de disenar
operaciones mas eficientes y adaptadas a las preferencias del consumidor. Estas herramientas
representan una relacion entre tecnologia y servicio, elevando los estandares de calidad en el
sector, tomando en cuenta que esta tecnologia depende directamente de la cantidad de informacion
que se le ha proporcionado.

Ademas, se observo que tecnologias emergentes como el Internet de las cosas y la
impresion 3D estdn comenzando a integrarse en el sector, tal y como Burke, (2024) menciona que
estas ofrecen soluciones creativas para la logistica y la personalizacion de productos. Por otro lado,

Neamah & Tandio, (2024) establecen que, aunque esta tecnologia ayuda a la personalizacion en
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nutrientes y sabor, esta a su vez enfrenta desafios como seguridad, complejidad y estandarizacion
de la tinta alimentaria. Y por eso concluyen a que estas herramientas tienen el potencial de
revolucionar la industria al permitir una mayor flexibilidad y eficiencia en los procesos, pero que
su aplicacion generalizada atin est4 en una etapa inicial y requiere mas investigacion para evaluar
su impacto a largo plazo.

Dicho esto, es importante destacar que, aunque los beneficios son evidentes, también
existen retos significativos en la adopcion de algunas de estas tecnologias. Entre ellos se
encuentran las mencionadas por Spence, (2023b) que en su investigacion acerca de los robots de
servicio, encontrd que la semejanza con el disefio humanoide no influye en la aceptacion y
comodidad de los clientes pese a que enfrentan desafios econdmicos y técnicos, asi como
limitaciones en cuanto a la viabilidad a largo plazo debido a su elevado costo y problemas de
mantenimiento, Santiago et al., (2024) infiere en esta afirmacion, debido a las limitaciones que
estas poseen teniendo en cuenta que para otras personas si infiera en la aceptacion en base a su
apariencia. Aunque no todo es malo ya que (Pitardi et al., 2024; Shimmura et al., 2020) dan a
entender en sus investigaciones que los robots de servicio no solo son utiles tanto en efectividad
en la cocina y en el salon, siendo estas las que ayudan a romper barreras importantes como serian
las lingiiisticas o la productividad que ayuda a mejorar la calidad de servicio en ciertas areas
especificas.

El andlisis de la literatura también revelo brechas importantes, como la falta de estudios
que examinen el impacto de estas tecnologias en la sostenibilidad de los negocios y su influencia
en el empleo a largo plazo (Meijers & Han, 2024). Estas brechas representan oportunidades
significativas para futuras investigaciones que profundicen en los aspectos sociales y econdémicos

de la digitalizacion en el sector alimentario.
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En sintesis, la incorporacion de tecnologias digitales en los establecimientos de alimentos
y bebidas marca un antes y un después en la forma en que estos negocios operan y responden a las
demandas de los consumidores modernos. Sin embargo, su éxito depende de una implementacion
cuidadosa y de un enfoque estratégico que equilibre los beneficios con los desafios que plantea
esta transicion.

Para finalizar a partir de estos hallazgos, se puede determinar que los establecimientos
pueden desarrollar estrategias mas solidas para implementar estas tecnologias, logrando no solo
mejorar sus operaciones, sino también responder con mayor eficacia a las demandas del mercado.
Y al mismo tiempo, se genera una invitacion para que los investigadores y profesionales del sector
profundicen en las 4reas que ain presentan brechas, esto refuerza la importancia de continuar
explorando el tema para comprender mejor los beneficios y mitigar los desafios asociados a esta

transformacion digital.
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CONCLUSIONES

La presente investigacion ha abordado el tema de la influencia de las tecnologias digitales
en los establecimientos de servicio de alimentos y bebidas, centrandose especificamente en su
implementacion en las areas de cocina y salon. La pregunta de investigacion, ";Qué tecnologias
digitales se usan en los establecimientos de alimentos y bebidas especificamente en la cocina y el
salon?", ha sido respondida mediante el andlisis de la literatura dando como resultado que las
tecnologias usadas son las siguientes: chatbots impulsados por la IA, las impresiones 3D, los
codigos QR, los robots de servicio, la inteligencia artificial (IA), e internet de las cosas (IoT).

La importancia del tema radica en el desconocimiento de temas relacionados con la
tecnologia digital en restaurantes y su impacto directo en su adopcidén en negocios del sector,
especialmente en un entorno cada vez mads influido por las demandas tecnoldgicas y las
expectativas de los consumidores modernos. Este trabajo también ha permitido evidenciar que, si
bien los beneficios son considerables, la implementacion de estas tecnologias enfrenta retos
significativos, como la resistencia al cambio, la necesidad de capacitacion, el mantenimiento de
estas a largo plazo y las inversiones iniciales.

A lo largo de la investigacion se plantearon objetivos clave, como identificar las
tecnologias digitales actuales, especificar sus ventajas y desventajas, y clasificar aquellas que
mejoran los procesos operativos. En funcion de estos objetivos, se concluye que la adopcion de
tecnologias digitales debe ir acompafiada de estrategias integrales que incluyan formacion
continua, sensibilizacion de los usuarios y una evaluacion constante de su impacto.

Finalmente, los hallazgos teoricos mas importantes sefalan que la integracion de
tecnologias digitales no solo mejora la eficiencia operativa, sino que también crea oportunidades

para la innovacion y el desarrollo de nuevos modelos de negocio. Sin embargo, persisten brechas
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en la investigacion relacionadas con la sostenibilidad y el impacto social de estas herramientas, lo
que sugiere la necesidad de continuar explorando el tema para maximizar su potencial y minimizar

los desafios asociados.
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RECOMENDACIONES

(Qué tecnologias digitales se usan en los establecimientos de alimentos y bebidas especificamente

en la cocina y el salon?

Investigaciones futuras pueden abarcar la tecnologia digital en diferentes contextos, ya que
esta se encuentra en constante evolucion, tomando en cuenta la siguiente interrogante, (Como
afecta a la industria estas tecnologias a largo plazo en el &mbito econémico y ambiental? Ademas
de investigar su aceptacion o rechazo con personas de diferentes lugares. En algunos casos
comprender el comportamiento de los consumidores se vuelve una limitacidon para analizar estas
diferencias y como abordarlas.

De este modo Santiago et al., (2024) incitan a los gerentes y el mundo académico a tener
en cuenta que los avances tecnologicos promueven nuevos modelos para resolver problemas que
constantemente enfrentan los clientes y empleados. La adopcion de robots de servicio puede ser
un factor diferenciador a la hora de brindar el servicio, comprender estos desafios y
comportamientos de los clientes ayudara a crear una guia para la implementacion exitosa de estas
tecnologias.

En cuanto al capital humano es uso de nuevas tecnologias desencadena dudas sobre como
estas nuevas tecnologias son percibidas por el personal, detonando en nuevas ideas para promover
el aprendizaje y uso de estas herramientas que mejoran la operatividad. Del mismo modo la
percepcion de los clientes es una interrogante interesante de investigar y como estas tecnologias
mejoran su experiencia, sino también como influyen en su fidelidad hacia el restaurante. Por otro
lado, aunque herramientas como el Internet de las Cosas o la impresion 3D tienen un gran

potencial, ain se desconoce cudl de ellas se adapta mejor a las necesidades de ciertos tipos de
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restaurantes. Se podrian comparar estas tecnologias para entender cual de ellas se acopla mejor,
dependiendo del tamafio y el tipo de negocio.

Se considera que especificamente, las pequefias y medianas empresas enfrentan mas
barreras para hacer uso de estas herramientas debido al costo de implementacion o la falta de
capacitacion. Por ello se considera clave investigar, como estas empresas pueden acceder a estas
tecnologias y adaptarlas a sus negocios con bajas complicaciones.

La mayoria de los estudios analizados se centran en paises desarrollados. Sin embargo,
seria importante realizar investigaciones en paises como Ecuador, donde el acceso a estas
tecnologias puede ser més limitado. Esto ayudaria a entender los desafios especificos que enfrentan
los negocios en estos contextos.

Aunque las tecnologias digitales tienen un gran potencial para transformar la industria de
alimentos y bebidas, todavia existen muchas preguntas que responder y barreras que superar. Estas
recomendaciones buscan abrir un camino para futuras investigaciones y ayudar a que mas
empresas se beneficien de estas herramientas de manera efectiva.

Finalmente, esta investigacion tiene algunas limitaciones en vista a que se llevo acabado
de manera general mediante el uso de una revision rapida de la literatura, sin enfocarse en una sola
tecnologia digital. Por lo tanto, futuras investigaciones deberian abordar el tema mediante método
cuantitativo, aplicando una muestra con participantes de diferentes paises independiente mente de

sus edades y conocimiento de estas tecnologias.
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ANEXOS
Tabla 9 Operacionalizacion de variables
Variable/ Definicion Dimensiones Indicadores Técnicas Fuente Instrumento  Autor
tedrica s/preguntas
Tecnologia  Abarca una amplia Categoria 1: Efectividad: Revision Articulos (Los (Gupt
digital: gama de aplicaciones, Chatbot impulsado por [A: ;Cuanto sistematica  académic chatbots a et
desde laelectronicaylas De acuerdo a (Gupta et al., contribuye la IA de articulos: os sobre mejoran la al,
comunicaciones hastala 2024) se entiende a los a mejorar el Seleccion y IA atencion al 2024)
informatica, impactando chatbots como entidades servicio al andlisis de aplicada cliente?
significativamente en la virtuales capaces de cliente? estudios a la
forma en que interactuar mediante previos atencion
interactuamos con el diferentes tipos de sobre el uso al cliente
mundo, accedemos a la comunicaciones. de TA y su en
informacion y impacto. restauran
desarrollamos tes,
soluciones tecnologicas robots de
avanzadas  (Naciones servicio
Unidas CEPAL, 2022). y
chatbots.
Categoria 2: Tiempo de Revision de ,Qué (Santi
Servicios  roboéticos:  Se respuesta: articulos: ventajas ago et
refieren a tecnologias que se Tiempo que Para tiene el uso al.,
utilizan para automatizar los tardan los analizar la de robots de 2024)
procesos comerciales, sistemas efectividad servicio en
aumentar la eficiencia y la automatizados de estas la entrega de
productividad, mejorar la (chatbots, tecnologias pedidos?
experiencia del cliente y robots) en en otros
reducir los costos. (Santiago realizar una estudios.
et al., 2024) accion.
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Variable/ Definicion Dimensiones Indicadores Técnicas Fuente Instrumentos/  Autor
tedrica preguntas
Tecnologia  Abarca una amplia gama Categoria 3: Eficiencia Articulos (Qué (Neamah
digital: de aplicaciones, desde la Impresiones 3D: Gama operativa:  Como académicos beneficios &
electrénica y las de tecnologias que crean cada tecnologia sobre el uso existenalusar Tandio,
comunicaciones hasta la objetos 3D a través de mejora la eficiencia de la impresion 2024)
informatica, impactando un proceso de en la cocina y el impresiones 3D
significativamente en la deposicion capa por saldon. 3D y la
forma en que capa utilizando archivos realidad
interactuamos con el de imagenes digitales Costos de aumentada.
mundo, accedemos a la (Neamah & Tandio, implementacion:
informacion y 2024). Inversion necesaria
desarrollamos para implementar
soluciones tecnolodgicas cada tecnologia
avanzadas(Naciones (por ejemplo,
Unidas CEPAL, 2022). robots,  chatbots,
Impresiones 3D).
Categoria 4: Adopciéon del (Es factible (Tizhe
Realidad  aumentada: usuario:  Evaluar que los Liberty
Tecnologia qué tan clientes et al.,
transformadora que rapidamente los puedan 2024)
fusiona los mundos empleados y observar sus
fisico y digital, clientes adoptan y platos antes
enriqueciendo nuestra utilizan estas de elegir?

percepcion sensorial de
la realidad a través de la
integracion de
informacion  generada
por computadora en
nuestro entorno  del
mundo real. (Tizhe
Liberty et al., 2024)

tecnologias.
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Variable/ Definicion Dimensiones Indicadores Técnicas Fuente Instrumentos/  Autor
tedrica preguntas
Servicio de Conjunto de Categoria 1: Eficiencia Revision Articulos (Qué impacto (Santiago et
alimentos y actividadesy Automatizacion operativa: sistematica de académicos tienen los al., 2024)
bebidas: procesos en la cocina: Reduccion en articulos: sobre sistemas de (Pancer et al.,
involucrados en la  Tecnologias tiempos de Analisis de automatizacion pedidos 2025)
preparacion y avanzadas  para servicio y mayor investigaciones en el servicio automaticos
servicio de realizar tareas que control de previassobreel de alimentos y en la
alimentos y tradicionalmente  inventarios. uso de tecnologias en eficiencia
bebidas en eran  ejecutadas tecnologia en restaurantes. operativa?
diversas por seres humanos el servicio de
instalaciones, en la preparacion alimentos y
como de alimentos bebidas.
restaurantes, (Pancer et al.,
hoteles, cafeterias  2025).
y eventos (Singh
Rawal & Dani,
2017).
Categoria 2: Adopcion  del Anadlisis (Qué tan (Tizhe
Pagos digitales usuario: Evaluar cualitativo: eficiente es la Liberty et al.,
qué tan Evaluacion de implementaci  2024)
rapidamente los como estas on de los
empleados y tecnologias sistemas
clientes adoptan mejoran el automatizado
y utilizan estas servicio en el s hacia la
tecnologias. salon. experiencia

del cliente?




Tabla 10 Chatbots
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Fuente/cita Autor Tema Pregunta de Teoria Tipo de Resultados
investigacion investigacion
(Gupta et Megha Genie: mejora la ;Cuadl es la eficacia de Evolucion de Investigacion ~ Genie una solucion
al.,2024)  Gupta , gestion de la los modelos de la IA en los aplicada transformadora en la industria
Venkatasai  informacionenla chatbot para chatbots restaurantera, mejorando la
Dheekonda industria de la categorizar con Técnicas de satisfaccion del cliente al
, restauracion precision las consultas  insercion de reducir tiempos de espera y
Mohammad mediante un de los usuarios dentro palabras en automatizar tareas rutinarias.
Masum chatbot del sector de la desarrollos
impulsado por IA  restauracién? de chatbots
(Yaiprasert Chairote Inteligencia (Como pueden las Aprendizaje Investigacion  El aprendizaje de conjunto
& Yaiprasert  artificial enlaera técnicas de automatizado cuantitativa demuestra alta precision y
Hidayanto, a,, Achmad digital: la aprendizaje en conjunto.  aplicadaconun potencial para mejorar
2024) Nizar innovacion  de automatico de Integracion  enfoque servicios personalizados en la
Hidayanto =~ Ensemble conjunto mejorar los de la la en experimental industria alimentaria,
personaliza las servicios de comidas toma de optimizando operaciones y
recomendaciones personalizados en el decisiones. generando nuevas

de alimentos

sector de alimentos y
restauracion?

oportunidades laborales.




Tabla 11 Impresiones 3D

72

Fuente/cita Autor Tema Pregunta de Teoria Tipo de Resultados
investigacion investigacion
(Burke, Roisin Nuevas (Cémo ha Desarrollo de la Investigacion La impresion 3D en
2024) M. dimensiones en evolucionado la impresion 3D en el documentaly alimentos esta impulsada por
Burke la gastronomia: impresion 3D de sector culinario descriptiva avances tecnologicos, como
un repaso a la alimentos en la Impacto de los ODS de la impresion 4D y 6D,
evolucion industria las Naciones Unidas en permitiendo la creacion de
gastronémica de gastrondmica y la impresion 3D en el alimentos personalizados y
los alimentos cuales son  sus sector culinario sostenibles.
impresos en 3D aplicaciones actuales Cocina e impresion 3D
desde 2013 hasta y futuras?
2024 y mas alla
(Meijers & Maud La pirdmide de ;Como se puede Casos de uso actuales Investigacion La  impresion 3D de
Han, 2024) G.J. la gastronomia estudiar y desarrollar de 3D en gastronomia. mixta alimentos esta
Meijers, mediante la 3D para brindar La piramide 3D de la evolucionando hacia
Dai-In impresion ~ 3D: oportunidades de gastronomia. experiencias gastrondmicas
(Danny) un enfoque implementacion Nutriciéon y mas integradas y sostenibles,
Han estructurado sostenibles en la gastronomia proponiendo  un  marco
para una agenda gastronomia? personalizada a través jerarquico  para  futuras
de investigacion de 3D investigaciones en esta area.
futura
(Neamah  Husam  Hacia el (Cudles son los Técnicas de impresion Investigacion La  impresion 3D  de
& Tandio, A. desarrollo de avances, desafios y para la impresion de exploratoria  alimentos permite
2024) Neamah, impresoras 3D aplicaciones actuales alimentos. y descriptiva  personalizacién en
Joseph de  alimentos: enlaimpresion3Dde Tecnologias de nutrientes 'y sabor, pero
Tandio  Tendencias y alimentos, y cémo impresion por enfrenta  desafios como
tecnologias para pueden mejorarse los extrusion para seguridad, complejidad y
la impresion de aspectos técnicos y alimentos. estandarizacion de la tinta
alimentos de seguridad en este Otros métodos de alimentaria. Se necesitan

campo?

impresion.

mejoras en el proceso de
extrusion y tecnologia para
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Diversas aplicaciones expandir su aplicacion a
de la impresion 3D de mayor escala.
alimentos.
Tabla 12 Robots de servicio
Fuente/cita  Autor Tema Pregunta de Teoria Tipo de Resultados
investigacion investigacion
(Pitardi et Valentina Beneficios de la ;Coémo afectan los Encuentros con Investigacion Los robots de servicio
al., 2024) Pitardi, Jochen metapercepcion robots de servicio servicios experimental reducen la incomodidad de
Wirtz, Stefanie de los robots de a la incémodos. los clientes en contextos
Paluch, Werner servicio en metapercepcion y Metapercepcion turisticos y hoteleros al
H. Kunz encuentros de la experiencia del en los superar barreras lingliisticas
servicio cliente en encuentros de y culturales. En la hosteleria,
incémodos entornos de servicios. combinan tecnologia 'y
turismo y Robots de servicio humano, ofreciendo
hoteleria? servicio, agencia una experiencia
percibida y personalizada sin
metapercepcion. comprometer la privacidad.
(Spence, Charles Spence  Robots en la ;Coémo afectard la Robots en la Investigacion La  automatizacion, ha
2023b) gastronomia: integracion de preparacion de exploratoria  avanzado en la comida
consideraciones  robots en alimentos. rapida, pero enfrenta
psicologicas y restaurantes de Asistentes  de desafios  economicos y
financieras comida rapida y cocina robdticos técnicos, asi como

alta cocina al
mercado y la
experiencia  del
cliente, y cual es
la viabilidad
econdmica de esta
automatizacion?

cn

establecimientos
de comida
rapida.

Robots
cocineros y
camareros.

limitaciones en cuanto a la
viabilidad a largo plazo
debido a su elevado costo y
problemas de
mantenimiento.
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(Soderlund  Magnus Robots de ;Cémo impactan Capacidad de Investigacion Los robots de servicio con
& Natorina, Soderlund, servicio en un los agentes no deteccion de exploratoria. alta capacidad de deteccion
2024) Alona Natorina  entorno humanos conflictos de los de conflictos mejoran la
multipartidista: ~ impulsados por [A robots y utilidad percepcion de utilidad y la
un examen de la en la percibida. evaluacion general del robot.
capacidad de los transformacion de Utilidad y Ademas, esta capacidad esta
robots para encuentros de valoracion mediada por la utilidad
detectar servicio de global del robot. percibida, destacando la
conflictos entre humano a robot? importancia de como los
humanos y sus usuarios valoran esta
efectos en las funcion.
evaluaciones de
robots
(Santiago et Joanna Santiago, Adopcion de (Cudles son las Modelo de Investigacion La adopcion de robots en
al., 2024) Maria  Teresa RAISA en actitudes de los adopcion de cuantitativa restaurantes  mejora  la
Borges-Tiago, restaurantes: clientes hacia la RAISA. seguridad, eficiencia vy
Flavio " Tiago andlisis de las adopcion de (Estan los diferenciacion del negocio.
actitudes de los robots y consumidores Sin embargo, aln se
clientes hacia la tecnologias preparados para identifican limitaciones en
adopcion de automatizadas en adoptar robots? términos de alcance
robots restaurantes? geografico 'y tipo de
restaurantes estudiados.
(Shimmura  Takeshi La introduccion ;Coémo puede la Estructura de la Investigacion La introduccion de AGVs
etal., 2020) Shimmur, de un robot de introduccion de operacion  del cuantitativa redujo las horas de trabajo
Ryosuke servicio en un robots de servicio servicio. del personal de servicio y
Ichikarib, restaurante en un restaurante Introduccion al mejorod la productividad
Takashi mejora tanto mejorar la robot. laboral, aumentando las
Okumab , productividad productividad ventas por hora de trabajo y
Hiroyuki Itoc, laboral y calidad laboral y la mejorando la calidad del
Kei Okadac, del servicio. calidad del servicio mediante tareas

Tomomi Nonaka

servicio?

especificas y multitarea.




Tabla 13 Inteligencia Artificial
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Fuente/cita  Autor Tema Pregunta de Teoria Tipo de Resultados
investigacion investigacion
(Singh, Vipin Optimizacion ;Como las tecnologias Mejorar la Investigacion La IA optimiza
2024) Singh, K. de la calidad impulsadas por IA experiencia del exploratoria operaciones,  personaliza
Karthik alimentaria y optimizan las cliente en los conunenfoque experiencias y fomenta
del servicio al operaciones de los restaurantes con la cualitativo. innovacidn en restaurantes,
cliente en restaurantes y elevan ayuda de la siendo clave para satisfacer
Restaurantes los  estdndares de tecnologia de clientes y lograr ventaja
através de IA  hospitalidad? inteligencia competitiva.
artificial.
Encuentros
gastrondmicos
personalizados.
(Addanki et Mounika  Avances y (Coémo contribuyen la El papel de la Revision La TA optimiza la
al., 2022) Addanki, aplicaciones inteligencia artificial y inteligencia artificial bibliografica. = produccién de alimentos
Priyanka  recientes de el aprendizaje en la alimentacion para satisfacer la creciente
Patraa, lainteligencia automatico a mejorar el demanda global,
Prameela  artificial y procesamiento, la desarrollando dietas
Kandra. tecnologias calidad y la saludables e innovadoras
relacionadas  sostenibilidad en que cumplen con las
en laindustria diferentes sectores de la expectativas de los
alimentaria industria alimentaria? consumidores.
(Wei & Yuling Explorando (Cudl es la percepcion Experiencia de los Investigacion  Los clientes buscan
Attila, Wei, Yue las de los clientes sobre los clientes en  un cualitativa servicios rapidos y
2023) Wu. percepciones  restaurantes restaurante con [A.  exploratoria. experiencias  Unicas en
de los clientes inteligentes, y cudles Experiencia del ambientes creativos. Los
sobre los son las motivaciones y gerente en restaurantes con IA atraen
restaurantes ~ reservas hacia este restaurante con IA. por su curiosidad, pero
inteligentes nuevo estilo de muchos atn tienen reservas

restaurante?

sobre los chefs robots
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debido a la falta de
emociones humanas.

(Wei & Yuling La influencia ;Qué piensan los Inteligencia artificial Investigacion La IA ha mejorado Ila
Attila, Wei, Yue de la clientes sobre los (IA). cualitativa. calidad del servicio en
2023) Wu. Inteligencia  restaurantes Adopcion de TA en restaurantes, aunque auln
Artificial en inteligentes y su posible restaurantes enfrenta desafios como
los expansion? tradicionales. altos costos 'y la
restaurantes incapacidad de  imitar
emociones humanas. Se
prevé una combinacion de
IA e intervencion humana
en el futuro.

(Gondaliya Sanskruti Una resefia: ;Coémo la inteligencia Vida 1til de los Investigacion La IA no solo mejora la
& Sharma, H. Inteligencia  artificial estd alimentos. cualitativa. satisfaccion del cliente, sino
2023) Gondaliya, artificial en transformando la. Combinacion  del que también contribuye al
Ankit K. restaurantes  industria de la menu mediante crecimiento econémico y a
Sharma Negocio restauracion en la India algoritmos de IA. la sostenibilidad,
y como afecta a las promoviendo un modelo
ventas y la economia? econdmico  circular y

autosuficiente
(Fedosova  Kateryna  El uso de la ;Cémo se aplica la El uso de robots, Investigacion  La IA optimiza procesos en
& Fedosova, Inteligencia  inteligencia artificial en redes neuronales e cualitativa la restauraciéon, mejora la
Katunian,  Alina Artificial en la industria de la inteligencia artificial eficiencia y la satisfaccion
2024) Katunian el negocio de restauracion para en hoteles y del cliente, pero no
la mejorar la eficiencia restaurantes. reemplaza la experiencia

restauracion

operativa, personalizar
interacciones con los
clientes y predecir la
demanda?

humana, requiriendo una
gestion  adecuada  para
maximizar su potencial.




Tabla 14 Codigos QOr
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Fuente/cita  Autor Tema Pregunta de Teoria Tipo de Resultados
investigacion investigacion
(Ozturkcan  Selcen Una solucion ;Como  contribuyen Sostenibilidad en la Investigacion  Los menus con coédigos QR
& Kitapci, Ozturkcan, sostenible los menuds con codigo industria de  la cualitativa. reducen el desperdicio,
2023) Olgun para la QR a la sostenibilidad restauracion. mejoran la experiencia del
Kitapc hosteleria: los y al logro de los Menus de cliente y promueven la
ments  con Objetivos de restaurantes. sostenibilidad, al ser una
codigo QR. Desarrollo Sostenible Codigos QR. herramienta de
en la industria de la Menus con cddigo transformacion digital y
restauracion? QR. fomentar una industria
restaurantera mas
ecoldgica y resiliente.
(Ain et al., Nur Ain El papel de Cualeselimpactodel Aplicacion del Investigacion  La aplicacion de codigos
2024) Syazlin las uso de cédigos QR en coédigo QR en la cualitativa. QR en la restauracion
Mohd aplicaciones  la satisfaccion del industria de la facilita la satisfaccion del
Zakril, de codigos cliente en la industria restauracion. cliente al optimizar
NurNazira QR en la de larestauracion? operaciones y  ofrecer
Nawawil, mejora de la servicios sin contacto. A
Amanina  atencion  al pesar de las limitaciones,
Mat Ghani cliente. su uso promueve eficiencia
y fidelizacion en el sector.
(Intal et al., Grace Sistema de ;Cémo mejora la Extension de la Investigacion  La creacion de un sistema
2020) Lorraine Informaciéon  satisfaccion del cliente adopcion del codigo aplicada y de informacion de
Intal, Jan de en los restaurantes QR por parte de los cualitativa. restaurantes con codigo QR
Daryll Restaurantes  informales de Filipinas consumidores que mejora la calidad del
Payas, con Codigo con la implementacion servicio mediante pedidos
Louise QR para de un Sistema de y pagos rapidos, reduce
Mae Mejorar el Informacion de errores y ayuda en la toma
Fernandez, Servicio Restaurantes y codigo de decisiones.
Blanca Operaciones  QR?

de un



Marie
Domingo

restaurante
informal de
alta cocina.

78

(Alberlianas
ari et al,
2022)

Firstarine
Alberliana
sari, Salma
Nabilah,
Safrina
Dewi
Rahmawat
1

Implementaci
on de codigos
Qr en Ichiban
Sishi menu de
platos del
restaurante a
pedido
eficiencia de
tiempo y
satisfaccion
del cliente.

(Como afecta el uso
del codigo QR 1la
eficiencia del tiempo
de pedido y 1la
satisfaccion del
consumidor en el
restaurante Ichiban
Sushi?

La influencia de la Investigacién
implementacion del cualitativa.

codigo QR en 1la
eficiencia del tiempo
de los pedidos en el
restaurante  Ichiban
Sushi.

El uso del codigo QR en los
restaurantes Ichiban Sushi
mejora significativamente
la eficiencia del proceso de
pedido y la satisfaccion del
cliente, destacandose como
una herramienta ventajosa
para tanto propietarios
como clientes.
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