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Resumen Ejecutivo

El sector restaurantero tiene un rol clave en el desarrollo turistico de la Parroquia Pedernales. En
el cual se busca analizar la importancia de la implementacién de innovacién tecnolégica en los
restaurantes de la Parroquia Pedernales para brindar servicios de calidad, en esta investigacién se
utilizé una metodologia mixta que abarca el enfoque cualitativo y cuantitativo, incluyendo fichas
de observacién, entrevistas y encuestas, revisién bibliografica. Los resultados de las encuestas
indican que la innovacién tecnolégica en los restaurantes efectivamente contribuye al desarrollo
turistico de la Parroquia Pedernales, destacandose su diversidad y su capacidad para satisfacer las
necesidades de los turistas, mediante la creacion del manual, y el mend con QR, incrementarian la
afluencia de turistas en la zona. En conclusion, los recursos tecnolégicos elevan la calidad de los
servicios de restauracion de la Parroquia Pedernales ya que ayuda a fortalecer la competitividad
entre establecimientos y promueve a un desarrollo sostenible que responda a las demandas actuales
del mercado que cada vez esta mas digitalizado, en esta investigacién se ofrece un marco practico
y contextualizado para guiar la gran transformacién del sector gastronémico de la Parroquia

Pedernales, analizando el impacto de la calidad de servicios que se brinda a los comensales

Palabras claves: Innovacién, tecnolégica, manual, sostenible, impacto
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Abstract y Keywords

The restaurant sector plays a key role in the tourism development of Pedernales Parish. In which
we seek to analyze the importance of the implementation of technological innovation in the
Pedernales Parish to provide quality services, in this research we use a mixed methodology that
encompasses the qualitative and quantitative approach, including observation sheets, interviews
and surveys, bibliographic review. The results of the surveys indicate that technological innovation
in restaurants effectively contributes to the tourist development of Pedernales Parish, highlighting
its diversity and its ability to satisfy the needs of tourists through the creation of the manual, and
the menu with QR would increase the influx of tourists in the area. In conclusion technological
resources raise the quality of the restaurant services of the Pedernales Parish since it helps
strengthen competitiveness between establishments and promotes sustainable development that
responds to the current demands of the market that is increasingly digitalize, this research offers a
practical and contextualized framework for the great transformation of the gastronomic sector of

the Pedernales Parish. Analyzing the impact of the quality of services provided to diners.

Keywords: Innovation, technological, manual, sustainable, parish, quality.
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CAPITULO 1: CONCEXTUALIZACION DE LA INVESTIGACION
1.1. Introduccién

Rodriguez (2018) Menciona que la innovacién tecnoldgica ha transformado numerosos sectores
en todo el mundo y el sector de la restauracion vivencial no ha sido una exclusion, durante los
ultimos afios el avance de la tecnologia ha llevado a una evolucién en los servicios de restauracién,
histéricamente el progreso tecnolégico ha tenido un impacto profundo en la calidad, eficacia y

sostenibilidad de los servicios de restauracion.

Como ya sabemos hoy en dia convertido la tecnologia es una herramienta vital en la mejora de la
experiencia del cliente y la eficiencia del sistema interno, los restaurantes han implementado
sistemas de datos automatizados, los pedidos digitales, facturas electrénicas y los menis con Qr,
estas innovadoras aportaciones han permitido que los establecimientos de restauracién se vayan
adoptando a las crecientes necesidades de los consumidores que exigen un mejor servicio al cliente

y un mejor servicio personalizado y que integren practicas sostenibles.

Lopéz (2020) seiiala que los tipos de innovaciones tecnolégicas como la, digitalizacién de menis,
sistemas de reservas como software de gestion de inventarios, facturas electronicas, y la
implementaci6én de métodos de pago digitales, se logran observar en algunos establecimientos de
restauracién ya han implementado, plataformas de entrega a domicilio a través de aplicaciones
moéviles, como muchos ya sabemos esta implementacion es una tendencia impulsada por la
pandemia del COVID-19 en la cual acelero la necesidad de soluciones tecnolégicas en el sector

restaurantero y en algunos sectores mas.

El impacto de las innovaciones no solo se mide por los términos de eficiencia operativa, sino
también por la mejora perceptible de la calidad de servicios que ofrecen los restaurantes, el aspecto
clave que tienen estos restaurantes es la satisfaccion de los clientes que se ve beneficiada por la
rapidez en la atencién y la facilidad en los procesos de compra y pago y también la personalizacién

de la oferta gastrondmica gracias al anélisis de los datos de consumo.

A lo largo de esta investigacion, vamos a examinar distintivas herramientas tecnolégicas que se
pueden implementar en los restaurantes de la Parroquia Pedernales, analizando las ventajas y

desventajas que atraen estas herramientas tecnoldgicas.

i
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En el capitulo 1, se comprende desde la busqueda documental, en la cual se basa en el
plantcamiento del problema sonde se detallaran ¢ identificaran las variables y formulacion de la
pregunta de investigacion, en donde se obtendrdn respuestas en los siguientes capitulos, luego
sigue ¢l objetivo general y los objetivos especificos, la justificacion la cual se redacto desde la
conveniencia de la investigacion, la relevancia social, implicaciones practicas, valor teérico y por
iltimo la utilidad metodolégica, el marco tedrico que detalla los antecedentes de la investigacién,
bases tedricas y legales para fundamentar el impacto de la innovacién tecnoldgica en la calidad de

los servicios.

En el capitulo 2, esta diversificado por la metodologia de la investigacion, en donde se aplicarén
los métodos cualitativos y cuantitativos, detallando las técnicas e instrumentos de investigacion,
también se aplicara la muestra, la poblacién, las cuales fueron esencial para lograr obtener datos

especificos que nos ayudan a determinar la propuesta y el correcto desarrollo de la investigacion.

En el capitulo3, se muestran los resultados y la discusién de la investigacion, en la cual se
representan los resultados de los métodos y técnicas como la ficha de observacién y la entrevista
aplicados en esta investigacién, también se realiz6 el respectivo anilisis ¢ interpretacién de datos
y su ordenamiento grafico y sus respectivas tablas, la contestacién a la interrogante de

investigacion y por ultimo el anélisis.

En ultima estancia en el capitulo 4, se plantea la propuesta dentro del estudio donde se detalla el
nombre, la justificacién, objetivos, actores involucrados, descripcion detallada, el plan de accion
con su respectivo control y seguimiento para su desarrollo, con el fin de motivar e impulsar a los
servidores de la asociacién de restauranteros mediante un manual el cual tiene la finalidad de captar
la atencién para que desarrollen sus destrezas y habilidades sobre el uso y monitoreo de las
herramientas tecnolégicas, seguido de los capitulos puntualizados se establecieron las

conclusiones, recomendaciones, anexos y bibliografia.
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1.2. Planteamiento del problema

Duran (2017) Afirma que “los restaurantes buscan un buen posicionamiento, pero principalmente
la satisfaccion de sus consumidores lo cual es un aspecto muy determinante para toda empresa”,
En la industria de la restauracién en Latinoamérica, la calidad de los servicios ha evolucionado
significativamente, alinedndose con las perspectivas globales las administraciones de restaurantes
han innovado en los servicios que ofrecen a sus clientes, basdndose en los principios de la filosofia
de la calidad que predomina en la mayoria de las organizaciones a nivel mundial hoy en dia la
tecnologia ha transformado el estilo de vida de las personas, impactando positivamente en los
servicios de los restaurantes y mejorando la experiencia del cliente, el uso de la tecnologia en este
sector ha tenido un gran impacto en la calidad del servicio orientandose hacia la percepcién de un
servicio de alta calidad, lo que se ha convertido en una de las tareas més cruciales de ejecutar.

Actualmente la calidad del servicio es un sistema ampliamente adoptado por los restaurantes de

todo el mundo.

Lencastre (2020) Menciona que satisfacer las necesidades de los clientes involucra una adecuada
gestion logistica de la calidad del servicio es por eso que en Colombia la innovacién tecnolégica
ha tenido un impacto considerable en la calidad de los servicios de restauracién transformando de
una manera en que los restaurantes operan y como interactiian con sus clientes. La adopcién de
tecnologias avanzadas, como aplicaciones méviles para reservas y pedidos, sistemas de pago sin
contacto, y plataformas de entrega a domicilio, ha mejorado la eficiencia y la comodidad tanto
para restaurantes como para los consumidores, €l uso de la tecnologia en la gestién en el
Restaurante Herreros Cali ha permitido una mayor precision en la toma de pedidos, reduccién en
los tiempos de espera y una mejor gestién de inventarios, lo que garantiza una experiencia més
satisfactoria para el cliente. Ademés, la implementacién de soluciones basadas en datos ha
facilitado la personalizacion del servicio, permitiendo a los restaurantes adaptar sus ofertas a las
preferencias individuales de los clientes, la digitalizacién en Restaurante Herreros Cali no solo ha
elevado los estandares de calidad del servicio, sino que también ha permitido a los restaurantes
responder de manera mas efectiva a las demandas del mercado, ya que ha mejorado la

competitividad en un entorno mas globalizado.

Séanchez (2017) Destaca que el entorno en la calidad de servicios, la seguridad de los alimentos y

el uso de la tecnologia, estdn tomando una mayor atenciéon en Ecuador en especial en los
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restaurantes, ¢l servicio y el nivel de conocimiento de los clientes es muy alto acerca de la calidad
y los productos. La tecnologia ha permitido a los restaurantes gestionar y mejorar sus operaciones
internas, como la administracién de inventario, la personalizacién de mends y la comunicacion
con los clientes; estas innovaciones no solo han reducido los tiempos de espera, sino que también
ha mejorado la precision en los pedidos, también han facilitado una atencién mas adaptada a las
preferencias de los clientes, el impacto de la tecnologia también se refleja en la capacidad de los

restaurantes para adaptarse a las nuevas demandas del mercado,

Mientras tanto Cruz (2018) Menciona que “Mejorar la calidad de servicios en restaurantes

favorecerd al propésito del turismo gastronémico”

Cadena (2015) Menciona que la innovacién tecnolégica en la Provincia de Manabi juega un papel
crucial en la mejora de la calidad de los servicios de restauracién, la adopcion de tecnologias como
sistemas de delivery, aplicaciones méviles para pagos, reservas y diversas plataformas digitales
han permitido a los restaurantes innovar de una manera positiva que ha permitido brindarles un
servicio de calidad y mejorar la experiencia de los comensales, la valoracién y la satisfaccién de

los clientes respecto al servicio brindado se convierte en una herramienta impredecible para los
restaurantes y su calidad de servicios.

Los restaurantes de la Parroquia Pedernales son conocidos por su oferta gastronémica variada, la
falta de innovaciones tecnolégicas en los restaurantes de la Parroquia Pedernales, dificultan este
desarrollo tecnolégico en la mayoria de los restaurantes, Histéricamente Pedernales enfrenta cortes
de energia debido a falta de mantenimiento de los transformadores en la cual esto afecta a la
operatividad de equipos electrénicos y tecnologias, por otra parte los costos de implementacién y
los mantenimientos de tecnologias avanzadas son una gran barrera para los restaurantes medianos

y pequeiios, por (iltimo la falta de capacitacién adecuada al personal que labora en los restaurantes

limitan el aprovechamiento de los recursos tecnolégicos.

1.2.1 Identificacién de variables

Variable Dependiente: La calidad de servicios de restauracion.
Variable Independiente: La innovaci6n tecnolégica

1.2.2 Formulaci6n de la pregunta de investigacién
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2Influyen los recursos tecnoldgicos en la mejora de la calidad de servicios en los restaurantes de

la Parroquia Pedernales?
1.3 Objetivos del proyecto
1.3.1. Objetivo general

o Analizar ¢l impacto de la innovacién tecnoldgica en la calidad de los servicios de

restauracion de la Parroquia Pedernales.
1.3.2. Objetivos especificos

o Identificar los restaurantes que cuentan con innovacién tecnoldgica de la Parroquia
Pedernales

o Evaluar la calidad de servicios ofrecidos en los restaurantes con innovacién tecnolégica de
la parroquia Pedernales

o Proponer estrategias basadas en innovacién tecnolégica para restaurantes de la
parroquia Pedernales

1.4 Justificacién

Los negocios de restaurantes en la Parroquia Pedernales son uno de los principales generadores de
movimientos econémicos considerando los datos del INEC(2017), por ello es necesario generar
estudios que aporten a este sector, siendo la innovacién tecnolégica un factor primordial de estos
establecimientos por lo tanto, es necesario conocer como estos aplican conceptos, metodologias,
técnicas y otras herramientas inherentes, una vez identificado como se desarrollan las diferentes
estrategias para poder generar innovaciones en el sector restaurantero debemos conocer la

percepcion por parte de los clientes ya que de esta manera podemos analizar la correlacién

El factor de calidad del servicio no exhibe los resultados mas problematicos de las percepciones,
por la cual los consumidores sefialan que los restaurantes de la parroquia Pedernales no disponen
de colaboradores que gestionen un servicio de excelencia por falta de la tecnologia, como ya
sabemos la calidad de servicios es esencial para el éxito del area de restauracion, es por esta razén
que el servicio de excelencia es afin con la bio seguridad y las politicas sanitarias, para resolver
esta problematica es importante tomar en consideracion la capacidad de los administradores, los

empleados, los cocineros y también el ambiente del servicio y que las infraestructuras sean
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esenciales para crear la satisfaccion del cliente, también podemos abarcar que la calidad de

servicios electronicos crea fidelidad del consumidor.

La investigacion sobre la innovacién tecnolégica y su impacto en la calidad de los servicios de
restauracion en la parroquia Pedernales es altamente conveniente debido a la creciente necesidad
de adaptar el sector de la restauracion a los avances tecnolégicos, Pedernales como una region en
desarrollo con un potencial turistico significativo se enfrenta a retos en la mejora de sus servicios
de restauracidn, mientras tanto podemos observar cémo la tecnologia va optimizando estos
servicios, permitiéndoles a los restaurantes locales mejorar su eficiencia y competitividad
respondiendo a las demandas actuales del mercado y elevando la calidad de la de la experiencia

del cliente.

La relevancia social de esta investigacion radica en la capacidad para mejorar la calidad de vida
de las personas locales, residentes y también de los visitantes de Pedernales, al incrementar la
calidad de los servicios de restauracion a través de la tecnologia, se fomentara un entorno més
agradable para los visitantes, también se generan empleos contribuyendo al desarrollo econémico
de la localidad, esta investigacion puede impulsar el turismo en la Parroquia Pedernales atrayendo

a visitantes y asi promoviendo un crecimiento sostenible en la Parroquia.

Las implicaciones précticas de la investigacion son significativas en los hallazgos por que podran
guiar a los propietarios de los restaurantes a la adopcién de la tecnologia que optimicen sus
operaciones, mejoren la gestion de recursos y ofrezcan una mejor experiencia al cliente, asi mismo
esta investigacién proporcionara informacion especificas para implementar soluciones
tecnolégicas que les permitir a los restaurantes locales tomar decisiones informadas y aplicar

estrategias eficaces para mejorar la calidad del servicio.

En el valor teérico de esta investigacién se radica en la contribucién al entendimiento de como la
innovacién tecnolégica puede influir en el sector de restauracién en la Parroquia Pedernales, esta
investigacion ampliara los conocimientos existentes sobre el impacto de la tecnologia en la calidad
del servicio, que enriquecer4 la literatura académica con casos y datos empiricos mediante esta
investigacion se podra desarrollar o adaptar teorias existentes sobre la relacion entre tecnologia y

calidad en el &mbito de restauracion.
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Desde el punto de vista metodoldgico se busca ofrecer una oportunidad para aplicar y evaluar
métodos de investigacién adaptados a un contexto local, utilizando herramientas y técnicas
especificas para analizar la influencia de la tecnologia en la calidad del servicio, la investigacién
proporcionara un modelo metodoldgico puede ser replicado o ajustado para otros estudios en
diferentes regiones, el enfoque metodoldgico permitird obtener datos precisos y relevantes, que
servirdn como base para futuras investigaciones en el campo de la innovacién tecnolégica y la

calidad de servicios en restauracion.
1.5. Marco Teérico
1.5.2. Antecedentes

Araque (2013) Realizd la investigacién de la Caracterizacion de los procesos de innovacién en el
sector de los restaurantes: En la cual obtuvo como resultado que la innovacion en el drea
restaurantera es un factor de gran importancia, considerando los cambios que pueden generarse en
el mercado, ya sea por los factores intrinsecos o extrinsecos, como ya hemos identificado ante los
sucesos ocurridos en el afio en curso, los negocios en todos los sectores que han visto afectados
ante la inseguridad que presenta la Parroquia, logrando sobrevivir y en ciertos casos adaptarse a
las nuevas condiciones del mercado para poder cubrir sus costos de operacién, de esta manera
surge la incognita de conocer en que se enfocan los procesos de cambio que tratan de la innovacién
tecnoldgica y su impacto en la calidad de servicios, generando ventajas competitivas en un sector
de gran importancia para la economia local, también menciona en que la innovacién no solo se
enfoca en cambios generados en productos, servicios o en el proceso para lanzar al mercado los
mismos, sino que deben tener condiciones que sean aceptables e innovadoras, una de ellas es la
aceptacion del mercado y otro es que se realice un cambio significativo que le permita a los

restaurantes diferenciarse de otros productos y servicios que se encuentren a su alrededor.

Gonzalez (2019) También realiz6 la investigacion mediante una tesis de Nuevas Tecnologias de
gestion y su relacién con la satisfaccion en la atencién a los clientes en la empresa de transporte y
turismo Fropesa Sac- Trujillo 2021: Obteniendo como resultado mediante su investigacién en que
la innovacion es producir otras cosas o las mismas por metodos distintos en otras palabras el
invertir en la innovacion genera cambios que permite a la organizacién aporta factores o elementos
necesarios para lograr una mejora organizacional y ser competitivo en el mercado, la innovacion

no solo se enfoca en cambios generados en productos, servicio o en el proceso para lanzar en los
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mercao debe tener condiciones para ser aceptados como innovativos, uno de ellos es la aceptacion
del mercado y otro es que sea un cambio significativo que permita diferenciarse de otros productos

y SCrvicios.

Europea ( 2013) Realizo su investigacion con el tema Innovacién Tecnoldgica y crecimiento en la
cual afirmo que la innovacion es la industria de nuevos productos y servicios, nuevos procesos,
nucvas fuentes de abastecimiento y cambios en la organizacién industrial de manera continua que
va orientando al cliente, consumidor o usuario, tambien menciona que la Innovacién es el elemento
clave que explica que la competitividad de una nacion depende de la capacidad de su industria
para innovar y mejorar en el area restaurantera ya que se consiguen ventajass competitivas
mediante innovaciones, la competitividad de una nacion depende de la capacidad de su industria
para innovar y mejorar, las empresas consiguen ventajas competitivas mediante la implementacion

de innovaciones.
1.5.3. Bases Tedricas
La calidad de servicios

Juran (1993) Menciona que la calidad de servicio que se le da a un producto o servicio para que
cumpla con un alto nivel en sus caracteristicas al llegar hasta el cliente, ya que la calidad debe
cumplir o exceder las expectativas del cliente, tambien denomina la calidad es el conjunto de
caracteristicas que satisfacen las necesidades del cliente, ya que es algo fundamental dentro de una
empresa ya que se debe brindar un producto o servicio de calidad y el cliente es quien tiene la

postestad de poder valorarla y concluir si satisface su necesidad.

Molina (2014) Menciona que la calidad de servicios consiste en que tiene que cumplir las
expectativas que tiene el cliente sobre que tan bien un servicio satisface sus necesidades, es
importante destacar que cuando una organizacién plante la vision tomando en cuenta la calidad de
servicio que ofrece debe entender que un servicio se considera calidad cuando logra su fin,

satisfacer las necesidades de los clientes es en el presente y en el futuro.

La calidad del servicio se define como la comparacion entre las expectativas de los clientes y sus
percepciones durante el servicio lo que la convierte en un aspecto crucial para cualquier
organizacién que ofresca servicios, en los restaurantes la calidad de los servicios es esencial para

atraer clientes, aumentar las ventas y garantizar la rentabilidad, el personal que interactua con los
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clientes desempedia un papel clave ya que sus destrezas y habilidades influyen en la percepeion de
calidad y en la lealtad hacia el restaurante, para la industria restaurantera la calidad del servicio
sera ¢l elemento dominante en las evaluaciones de los clientes que se dara a traves de multiples

encuentros de servicio y se vinculan a largo plazo.
La calidad de servicios de restauracién

Akbaba (2006) Menciona que la calidad de los servicios se define como el resultado existente de
comprar las expectativas de los clientes y sus percepciones durante el proceso de servicio o la
forma en que se proporcionan los servicios, mientras tanto gestionar la calidad de servicos se ha
convertido en un aspecto importante en tener en cuenta en toda organizacién o empresas que

presenten algun servicio ya que es fundamental lograr la satisfaccion del cliente.

Lopéz (2018) Menciona que la calidad del servicio en todo restaurante es fundamental en el
proceso de venta de los establecimientos, todos los departamentos existen precisamente para atraer
clientela, vender y rentabilizar el establecimiento, pero el contacto directo con el cliente lo tiene el
personal de servicios, vender lo que otros han hecho hace referencia a las habilidades y
conocimientos los atributos de la calidad en el servicio también se establecen como antecedentes

de la lealtad hacia la marca.

La calidad del servicio se basa en la comparacion entre las expectativas de los clientes y sus
percepciones durante el proceso de la prestacion del servicio, gestionarla adecuadamente es
esencial para poder lograr una buena satisfaccion del cliente, en el drea restaurantera la calidad del
servicio es la clave para el éxito del negocio, ya que esto influye directamente en la percepcion del
cliente y su rentabilidad, también el personal de servicio juega un papel crucial en este proceso ya
que este es el encargado del contacto directo con el cliente, siendo aqui sus habilidades u

conocimientos determinantes para generar lealtad hacia su restaurante.
Modelo Serqual

Bustamante 2019) Menciona que el modelo de calidad més aplicado para la medicion del servicio
al cliente es el SERQUAL basado en el modelo més clasico para la evaluacion del cliente, que se
considera que todo cliente que adquiere un servicio que genera expectativas del servicio que va a
recibir a través de los distintos canales, el instrumento SERQUAL identifica 5 dimensiones de la

calidad de servicios que les permite tener una percepcion de los servicios recibidos.
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TeNa I: Dimensiones del modelo SERQUAL

Dimension Descripcion Autor/aiio

Tangibles Las instalaciones fisicas, equipos y Bitner (2009)
apariencias del personal

Fiabilidad Habilidad para realizar el servico Zdithaml (2009)
prometido de forma precisa

Respuesta La voluntad de ayudar a los clientes y Zerda (2019)
ofrecer un servicio rapido

Aseguramiento Conocimientos y cortesia de los Gemler (2009)
empleados y cu capacidad para
inspirar confianza y la seguridad

Empatia El cuidado, la atencion Zeithaml (1998)

individualizada a las  areas

proporcionadas a sus clientes.

Nota: Realizado por la autora

Sensibilidad

Estrada (2007) Asegura que la tecnologia juega un papel importante en mejorar la sensibilidad en
la calidad de servicio de restauracion ya que permite a los restaurantes recopilar datos sobre las

preferencias del cliente y personalizar la experiencia de manera mas efectiva tambien se refiere a

la capacidad del establecimiento y su personal para percibir, responder y adaptarse a las

necesidades y expectativas de los clientes esto abarca lo siguiente:

Figura I: Sensibilidades de la calidad de servicio
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Personaliz Empatia y
acion del atencion
SCIVICIO al cliente

N

Nota: Realizado por la autora
Seguridad

Olivia (2015) Menciona que la seguridad en los restaurantes es la disciplina que trata prevencion
de cualquier peligro su citado dentro y fuera del restaurante también la prevencion de
enfermedades causadas por algiin alimento del restaurante o causadas por cualquier condicién del
trabajo, tiene por objetivo mejorar las condiciones y el medio ambiente del trabajo asi también
como la salud del trabajo que conlleva la promocién y el mantenimiento del bienestar fisico, mental

y social de los clientes y trabajadores en todas las ocupaciones

En esta parte es donde brillan las personas que son parte del equipo que tienen contacto directo
con el cliente porque la seguridad se compone de las caracteristicas que le dan confianza a la gente
que se acerca a una empresa o negocio esto influye en el nivel de competencia que tiene sobre el
servicio o producto que ofrecen, la amabilidad la disponibilidad de tiempo y la credibilidad

transmiten a los mas escépticos,
Experiencia del Cliente

La experiencia del cliente engloba todas y cada una d3 las interacciones que el cliente mantiene
con la organizacién a lo largo del ciclo de vida, la esencia de la experiencia del cliente es una
propuesta de valor clara y muy atractiva es decir algin producto o servicio que satisface la

necesidad y el deseo del cliente, por lo general una experiencia del cliente positiva tiene beneficios
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funcionales como emocionales que dependen si las expectativas del cliente en interaccién con el

proveedor del producto o servicio se cumplen o no se cumplen.

Schwager (2007) Menciona que la experiencia del cliente s una respuesta interna y subjetiva que
los clientes tienen antes de cualquier tipo de contacto directo o indirecto en el restaurante, el
contacto directo viene generalmente provocado durante el transcurso de la compra o uso del
servicio y en muchas ocasiones suele ser iniciado por el cliente, mientras tanto que el contacto
indirecto se refiere a algun tipo de encuentro no planeado con los productos o servicios, la
experiencia del cliente es por lo tanto un viaje personal que realiza el cliente de mano de la
organizacién que en el transcurso se va involucrando a distintos niveles en todo el proceso

emocional, racional, sensorial,fisico,espiritual,psicologico.
Satisfaccién del cliente

Drew (1991) Menciona que la satisfaccién del cliente est4 influida de manera sisgnificativa por la
evaluacién que se hace del producto o servicio, para un servicio como el que presta un restaurante
las caracteristicas mas relevantes podrian ser, el personal que atiende, los horarios, las
instalaciones,, el mobiliario,, la variedad de los platillos, el sazon de los platillos, el ambiente del
restaurante, y el tiempo de espera en que los restaurantes prestan el servicio, las emociones de los
clientes tambien pueden afectar sus percepciones de la satisfaccion hacia los productos y servicios

ya que se basan en la experiencia del servicio.

Bolton (1991) Define que la satisfaccion del cliente esta influida de manera significativa por la
evaluacion que se hace del producto o servicio, para un servicio como el que presta un restaurante
las caracteristicas mas relevantes son el personal que atiende, los horarios, las instalaciones, el
mobiliario, la variedad de la gastronomia, el ambiente del restaurante, el tiempo en el que prestan
los servicios, por otra parte las emociones de los clientes tambien pueden afectarv sus oerceociones

de la satisfaccion hacia los productos o servicios.

La satisfaccion por lo general es vista como un concepto mas amplio mientras que la calidad del
serviicio se enfoca de manera mas especifica en dimenciones del servicio por lo que la calidad del

servicio es un componente de satisfaccion
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Figura 2: Satisfaccion del cliente

Calidad del
Servicio

Satisfaccion del Calidad del

cliente producto

Precio

Nota: Realizado por la autora
Fidelizacién

Reyes (2020) Define que la fidelizacion de los clientes es una estrategia que se busca desarrollar
con los consumidores hacia el servicio promoviendo que el cliente compre adquiera de manera
mas seguida algun servicio o producto, la fidelizacion es una tecnica que se utiliza directamente
en las organizaciones que tienen implicancia directa con sus consumidores que adquieren sus
productos de esta manera buscamos la lealtad de los clientes ya que esta orientado a la aprobacion

y la parcialidad del consumidor, de esta manera optimizamos la relacion con los clientes

ofreciendoles seguridad y confianza.

Cooper (2003) Menciona que un cliente asidui es publicidad gratuita, mientras que mejor conozca

a sus clientes, ms ficil le sera darles el nivel de servicios de calidad que ellos esperan.

La fidelizacion implica establecer solidos vinculos y el mantenimiento a largo plazo de las
relaciones con los clientes, lo que trajo aparejando un desplazamiento de marketing centrado en

un corto plazo a un marketing con un enfoque estratégico.
Servicio al Cliente

Gremler (2009) El servicio al cliente se alcanza cuando se brinda al cliente un servicio de calidad

en el producto y un precio asequible, conocer la valoracion del servicio por parte de los clientes es
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la base para construir una politica y gestion para brindar un servicio eficiente al cliente, esto se
reficre a que la calidad del servicio se estructura entorno al comportamiento del consumidor, ya
que cl servico al cliente en los restaurantes es un aspecto fundamental que puede determinar el
éxito o fracaso de un negocio en el sector de restauracion esto abarca una serie de interacciones y
experiencias que los clientes tienen desde el momento en que llegan al establecimiento hasta que

se retiran .

Tabla 2: Aspectos claves del servicio al cliente

Aspectos claves del servicio al cliente en restaurantes

Recepcién y Bienvenida

Atencién y Personalizacién

Tiempo de Servicio

Calidad de los Alimentos y Presentacion
Manejo de Quejas

Ambiente y Limpieza

Métodos de Pago y Despedida

Nota: Realizado por la autora
Capacitacion al personal

Zlvadora (2023) Menciona que la capacitacion para el servicio orientado al cliente es un medio
importante y primordial para la reputacion del restaurante ya que destaca una ghran competencia
y logra un gran éxito, por medio de las capacitaciones en el servicio al cliente es una inversion
crucial para el éxito es expuesta como una actividad sistematica y planificada que busca mejorar
la produccion, ofrecer servicios de calidad y antizipar problemas organizados, recordando que la
capacitacion al personal no tiene que ser confundida con el adiestramiento ya que se centra en
desarrollar todas las habilidades y actitudes del personal para un buen desempeiio optimo para esto

tenemos unas normativas importantes que debe tener el personal que labora en los restaurantes:

o Higiene alimentaria y seguridad
o Higiene personal

e Normativas y regulaciones
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¢ Prevencidn de peligros
* Responsabilidad social

¢ Reputacion del restaurante
Innovacién en el servicio

Guambi (2018) La innovacion en el servicio al cliente es un proceso creativo que involucra
diversas actividades y la conversion de ideas para generar una ventaja competitiva en los
restaurantes buscando un beneficio que brinde el mejor servicio o producto a las areas involucradas
entre las mas importantes estan los clientes, por lo consiguiente el cliente siempre directa e
indirectamente se ha econtrado involucrado con el uso de las tecnologias y al lograr una fusion

entre un proceso creativo que le garantize que los restaurantes les ofrezcan un producto o servico

actualizado y unico.

Marketing y promocién

Ambrosio (2000) abarca que el marketing forma parte de la escencia de los restaurantes, el plan
de marketing es la herramienta basica de gestion de los restaurantes que quieren ser competitivos
en el mercado se debe utilizar el marketing como en cualquier actividad gerencial, la planificaion,
constituye un factor muy clave para minimizar riesgos y asi evitar el desperdicio de recursos y
esfuerzos, en este sentido la promocion se torna imprescindible debido a que proporciona una
vision clara de los objetivos que se quieren alcanzar, el marketing y la promocion en los
restaurantes son escenciales para atraer y retener clientes, construir una marac solida y mantenerse
competitivo en un mercado saturado con las estrategias adecuadas, los restaurantes pueden

aumentar su visibilidad y fortalecesr su reputacion y asi fomentar la lealtad de los clientes.

Estrategias de marketing

Abarca que las estrategias de marketing son claves para atraer y retener un cliente en un mercado

competitivo encontramos las siguientes:
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Tubla 3: Contenido estrategias de marketing

Mcjora en la experiencia del cliente Andlisis de datos

Pedidos en linca y delivery Marketing y fidelizacién

Menus digitales interactivos Programas de lealtad digital

Pagos sin contacto Campaiias personalizadas

Sistemas de reserva en linea Presencia en redes sociales y plataformas
Eficiencia operativa Sostenibilidad

Sistemas de gestion de pedidos Reduccién del papel

Optimizacién de inventarios Optimizacién energética

Nota: Realizado por la autora

Imagen y reputacién

Garcia (2002) Menciona que la imagen y reputacion son elementos cruciales para el éxito de un
restaurante, ya que influye directamente en la percepcion de los clientes y en ultima instancia en
su decision de visitar, recomendar, y regresar al establecimiento, la imagen de un restaurante es la
primera impresién que los clientes tienen del lugar, la confianza del cliente, la lealtad del cliente,
las recomendaciones boca a boca, el impacto en las resefias en linea, manejo de crisis, son los que
generan una buena reputacion y aseguran la satisfaccién de los clientes ,la reputacion de un

restaurante es uno de los activos més‘ valiosos que puede tener no solo influye en le percepcién

publica del establecimiento sino que también tiene un impacto directo en su éxito.

Innovacién tecnolégica
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Drucker (1996) Menciona que la innovacion es el arte de convertir las ideas y todo el conocimiento
en productos, procesos o servicios nuevos y mejorados que el mercado reconozca y valore, por lo
tanto, la innovacién no es afiadir una mayor sofisticacién tecnolégica a los productos, sino que
estos se¢ adapten mejor a las necesidades del mercado, es decir que satisfagan mejor las necesidades
al usuario final, la innovacién y la administracién de la tecnologia como variables motrices de las
organizaciones ante la necesidad de aumentar su competitividad en términos de crecimiento y
desarrollo en las condiciones actuales de globalizacion de los mercados. La administracion de la
tecnologia en relacion con modelos y metodologias aplicables al entorno especifico de los

sistemas.

La innovacidn tecnoldgica se refiere a la integracién de nuevas herramientas y tecnologias para
mejorar la calidad del servicio en los restaurantes de la Parroquia Pedernales, la satisfaccién del
cliente la relacionamos con la experiencia de comer en los restaurantes esto incluye el ambiente
del restaurante, el servicio al cliente, la calidad de los alimentos, el tiempo de entrega y el precio,
esto se da con la condicién de que resulte adaptable y llene sus expectativas, es por ello que €l
PLANDETUR es la herramienta que brindara los lineamientos generales para la gestién turistica
por esto se considera como el punto de la mejora de calidad de servicios para los clientes, ya que
la Parroquia Pedernales necesita un desarrollo turistico sostenible que cuide nuestra riqueza
gastronémica, histérica-cultural, el medio ambiente, las comunidades, para que reactiven la
economia, es por eso que el uso de nuevas tecnologias para los restaurantes aumentan las ventas y
dan servicios de calidad a sus clientes, la cual mediante este proyecto busco que los duefios de los
restaurantes se adelanten a las tendencias del mercado e ir buscando las innovaciones que mejoren

las experiencias en las cuales encontramos las siguientes:

Herramientas y tecnologias para mejorar la calidad del servicio en los restaurantes de la

Parroquia Pedernales
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Figura 3: Herramientas y tecnologias para mejorar la calidad de servicios
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Nota: Realizado por la autora

Innovacion tecnolégica en restaurantes

Craing (2019) Menciona que la innovacién funciona como impulsores importantes en el
desempeiio de los restaurantes ya que son negocios que constantemente estin innovado por que
van un poco més lejos no solamente se busca mantener las ventas sino ser mas competitivos en la
actualidad, sin embargo en el sector de restauracién se han encontrado muchas innovaciones
“culinarias” el cual es el proceso que ofertan al cliente pero la situacién actual obliga a innovar en
otros apartados que mejoran la experiencia del cliente como el marketing de gestién, procesos y
servicios al hablar de innovacién para el desarrollo adecuado de un restaurante se tiene que

implementar lo siguiente:
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Figura 4: Innovacién Tecnolégica en restaurantes
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Nota: Realizado por la autora
Beneficios de la tecnologia en restaurantes

Fedesova (2009) Menciona que la tecnologia ofrece la oportunidad de mejorar el rendimiento y la
productividad de las restaurantes y esté al alcance de cualquier establecimiento siempre y cuando
sus gestores cuenten con el apoyo y el conocimiento necesario de profesionales experimentados,
que no solo permita optimizar la inversion en tecnologia sino que proporcién las herramientas mas
adecuadas para una buena gestion y que en la toma de decisiones no existan inconvenientes es
seguro asumir que el uso de la tecnologia por parte de los consumidores continuara en aumento ya
que la tecnologia en los restaurantes ofrece numerosos beneficios, para la mejora de la experiencia

del cliente aqui encontraremos algunos de los principales beneficios:

o Mejora en la experiencia del cliente
¢ Eficiencia operativa
o Marketing y fidelizacién

o Sostenibilidad
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Tipos de innovacién tecnolégica en restaurantes

Los restaurantes estan adoptando las tecnologias para poder automatizar las tareas rutinarias, como
la cocina, el servicio, y el manejo de los inventarios, en este caso encontramos como ejemplo los
robots que cocinan y sirven en restaurantes, reduciendo los errores humanos y mejorando la

consistencia de los platos, también se utilizan sistemas de gestion de inventarios automatizados

para poder optimizar el uso de ingredientes.

Ferrer (2021) Menciona que la automatizacién permite a los restaurantes gestionar operaciones

mas eficientes, ya que reducen los costos operativos y aumenta la buena satisfaccién de los

clientes.

Moreno (2022) Menciona que la innovacion en los negocios dedicados al servicio restaurantero en
la actualidad es una lucha constante de permanecia, que es debido al grado de la competitividad
diaria del progerso en las tendencias digitales, siendo el factor esencial de interes y de investigar
alternativas de satisfaer las exigencias y necesidades del cliente del mercado moderno, tambien es

importante identificar las areas de innovacion tecnologica que estan transformando al sector

restaurantero

Pedidos Digitales

Los pedidos digitales han transformado significativamente la industria en el érea restaurantera ya
que van facilitando la interaccién entre los clientes y los establecimientos, las plataformas de
pedidos en linea a través de aplicaciones y los sitios web les permite a los consumidores realizar
pedidos desde cualquier lugar, lo que mejora la accesibilidad y conveniencia, estas plataformas
también brindan a los restaurantes la posibilidad de llegar a una audiencia méas amplia y con mayor

volumen de pedidos sin aumentar el personal en el lugar.
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Jiménez (2020) Menciona que el crecimiento de las plataformas de los pedidos en linca ha
permitido que los restaurantes no solo expandan su base de clientes, sino que también optimicen

sus operaciones a través de sistemas digitales que facilitan la gestion de pedidos.

Paredes (2019) Abarca que los pedidos digitales en el drea restaurantera han transformado
significativamente la experiencia tanto para el cliente como para los negocios, la facilidad y
rapidez en el pedido se pueden adquirir los kioscos de auto pedido, aplicaciones méviles, eficiencia
operativa, optimizacion del personal, menor margen de error, Integracion con sistemas de punto
de ventas, conexién directa, datos en tiempo real, Personalizacién y programacién de fidelidad,
recomendaciones personalizadas, programas de puntos, impacto en el servicio a domicilio,
plataformas de delivery, seguimiento en tiempo real, innovaciones futuras, inteligencia artificial,
chat bots, el avance de los pedidos digitales no solo estd mejorando la eficiencia operativa sino

que esta redefiniendo la manera en que los clientes interactiien con los restaurantes creando una

experiencia més fluida y personalizada.
Meniis con cédigo QR

La implementacion de mends digitales ayuda a reducir el uso de papel, contribuyendo a disminuir
el impacto ambiental en los restaurantes, utilizando este enfoque nos basamos en los negocios que

buscan adoptar précticas sostenibles, mejorando el impacto ambiental.

Mendoza (2022) Afirma que la transicion hacia los menus digitales a través de codigos QR no solo
mejora la eficiencia operativa, sino que también es una medida alineada con los objetivos de la

sostenibilidad, al eliminar la necesidad de imprimir menus de papel.

Morales (2020) Menciona que la implementacién de mentis con c6digo QR pueden mejorar la

eficiencia del servicio y asi ofrecer una experiencia mas moderna y personalizada, sin embargo la
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calidad del servicio también dependera de como se integren estas herramientas tecnolégicas con
la atencién humana también los menis con cédigo QR en restaurantes son una innovacion
tecnoldgica que se ha popularizado a raiz de la pandemia del COVID-19, estos cédigos les

permiten a los clientes acceder a los menis de los restaurantes escaneando un cédigo QR con la

cdmara de su teléfono inteligente.

Morales (2020) menciona que este método presenta ventajas y desafios:

Ventajas:

o Seguridad e higiene: Reduce el contacto fisico, ya que los clientes no necesitan tocar
menus fisicos que son manipulados por muchas personas.

* Actualizacién en tiempo real: Los menus digitales pueden actualizarse ficilmente para
reflejar cambios en los platos o precios, sin necesidad de reimprimir menis fisicos.

o Eficiencia y velocidad: Los clientes pueden ver el mend tan pronto como se sientan, lo
que acelera el proceso de pedido.

o Interactividad: Pueden incluir enlaces a foto, descripciones detalladas sugerencias de
maridaje e incluso comentarios de otros clientes.

o Sostenibilidad: Al reducir la necesidad de imprimir menus de papel, también se contribuye

a la sostenibilidad ambiental.

Desafios:

o Accesibilidad: No todos los comensales, especialmente los mayores o aquellos menos
familiarizados con la tecnologia, se sienten comodos usando cédigos QR.
o Dependencia tecnoldgica: Si un cliente tiene problemas con su teléfono o no tiene

acceso a datos moviles, puede ser dificil para ellos acceder al menu.
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un meni fisico y pueden encontrar la tecnologia impersonal

Tecnologias sostenibles

Experiencia del cliente: Algunas personas prefieren la experiencia tdctil y visual de

Silva (2015) Abarca que las teconolias sostenibles son aquellas que buscan minimizar el impacto

ambiental y promover el uso eficiente de los recursos contribuyendo al desarrollo sostenible, estas

tecnologias en restaurantes minimizan el impacto ambiental, mientras mejoran la eficiencia

operativa y la experiencia del cliente describiremos algunas de las principales tecnologias

sostenibles que se estan implementando en la industria restaurantera.

Tabla 4:Tecnoldgias Sostenibles

Gestién Reduccién | Uso Meniis Alimentos | Diseiio Tecnologia

Eficiente |de Sostenible | Digitales y |de Origen | Sostenible [ Digital parala

de la | Residuos | del Agua Pedidos en | Sostenible | del Sostenibilidad

Energia Linea Restaurante

Iluminacién | Compostaje | Grifos ~ de [ Mends  con | Compra Materiales | Software  de

LED bajo flujo [ cédigo QR local de gestion
construccién | sostenible
sostenibles

Sistemas de | Reciclaje sistemas de | Plataformas | Compra de | Techos Plataformas de

control reutilizacion | de pedidos en | temporada | verdes gestion de

inteligente de agua linea residuos

Equipos de | Tecnologias | sistemas de | Sostenibilidad | Proteinas | jardines Entrega  con

cocina reductoras | reutilizacién alternativas | verticales vehiculos

eficientes | de de agua eléctricos

desperdicio

Nota: Realizado por la autora

Estas tecnologias no solo ayudan a reducir el impacto ambiental de los restaurantes, sino que

ayudan a mejorar la eficiencia operativa y reducir costos a largo plazo, de esta manera los clientes
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valoran ¢l compromiso con la sostenibilidad, esto generara una ventaja competitiva para los

restaurantes que adopten estas tecnologias.

Incorporacién de IA

Reina (2018) Menciona que la incorporacion de inteligencia artificial en el ared restaurantera esta
cambiando la forma en que los negocios estan mejorando ya que operan en la mejora de la
eficiencia, la experiencia del cliente y la sostenibilidad, en la optimizacion del menu y la reduccion
de los desperdicios se realiza un analisis predictico que analiza los datos historicos y las tendencias
que ayudan a ajustar las compras de ingredientes y en el disefio del menu reduciendo asi los
desperdicios, en los menus dinamicos se basan en la disponibilidad de los ingredientes y en las
preferencias de los clientes la IA puede sugerirles cambios en el tiempo real al menu optimiza el
uso de recursos, automatizacion de tareas en esta encontramos los chatbots y asistentes virtuales
ya que son los que gestionan las reservas la toma de pedidos y respnden las preguntas frecuetes
mejorando asi la eficiencia, los robors de cocina preparan alimentos de manera precisa y eficiente
garantizando la consistencia y reduciendo los errores humanos, la personalizacion de la

experiencia del cliente las recomendaciones personalizadas ofrecen los platos que se alinean con

gustos individuales de los clientes y las interacciones con los clientes garantizan las interacciones

previas con los clientes ofreciendoles una experiencia mas personalizada.

Restaurantes en redes sociales

La presencia de los restaurantes en redes sociales ha transformado la manera en que los
restaurantes se conectan con sus clientes, promocionan sus productos y generan interaccion, las

redes sociales se han convertido en una herramienta esencial para el 4rea restaurantera.
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Como menciona Sinchez (2021) la presencia en redes sociales no solo permite a los restaurantes
aumentar su visibilidad, sino que también les permite reforzar el posicionamiento de la marca en

¢l mercado, sobre todo en el publico joven y digitalmente activo.

Garcia (2015) Seiiala que las redes sociales han transformado la manera en que los restaurantes se
conectan con sus clientes y promocionan sus productos, las redes sociales no solo son una
herramienta de marketing, sino que tambien son una forma de construir relaciones duraderas con
los clientes y crear una comunidad alrededor del restaurante, existen algunas formas en que los

restaurantes utilizan estas plataformas
Promocién de Menus y ofertas especiales

Las redes sociales como Instagram y Facebook son canales clave para la promocién de meniis y
ofertas especiales, los restaurantes pueden publicar imagenes y videos atracticos de sus platos,
utilizando el poder visual para captar la atencién de los clientes, ademas los anuncios patrocinados

permiten que las pablicaciones lleguen a una audiencia mas amplia y segmentada.

Torres (2020) Menciona que la promocién de menis a través de redes sociales no solo mejora la
visibilidad de los restaurantes, sino que también permite la segmentacién del piblico objetivo
mediante anuncios dirigidos maximizando el impacto de las ofertas especiales, en los siguientes

canales:
Instagram
Dice primero un refran la comida entra primero por los ojos y luego por el estomago”

Hendricks (2011) Menciona que los usuarios valoran las experiencias en materia de

alimentos.bebidas y servicios, niveles de ambiente y experiencias dentro de los restaurantes qn
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general de manera muy significativa, Instagram es especialmente popular por mostrar imagenes y

videos de calidad de los platos esto hace que pueda atraer a los clientes

Figura §: Instagram

Instagram
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Nota: Cuenta de Instagram @Eve_Salazar

Facebook

Becerra (2008) Menciona que las redes sociales se han convertido en una de las herramientas
indispensables en el sector restaurantero ya que atraves de este medio pueden difundir sus
productos y servicios de una manera mas efectiva, por estos medios logran llegar a un mercado

mucho mas extenso, Facebook se utiliza para anunciar oferrtas especiales, menus del dia y eventos

proximos esto mantendra informado al cliente.

Figura 6: Facebook

Nota: Cuenta de Facebook Eve Salazar

Interactuar con los clientes
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Verohef (2003) Menciona que la atencion al cliente y la exelencia en el srvicio constituye una de
las bases fundamentales para el exito y el desarrollo del restaurante, mediante las redes sociales
los restaurantes pueden responder preguntas, recibir comentarios y manejar resefias directamente

en las plataformas Facebook y Google My Business.

Figura 7: Interaccion con el cliente

Nota: Sacada de Google
Influencers y colaboraciones

Dorantes (2012) Menciona que los restaurantes colaboran con los influencers para proporcionar
su marca a una audiencia mas amplia, ya que los influencers suelen compartir sus experiencias en
el restaurante atraves de sus historias y publicaciones, de esta manera testimonial los restaurantes

optan para influenciar a los usuarios y consumidores en la adopcion de los productos y servicios a

ofrecer.

Figura 8: Influencers y colaboraciones
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Nota: Cuenta de Instagram @Puro_marketing
Reseiias y reputacion

Barrios (2012) Menciona que las reseiias en Facebook Google y TripAdvisor influyen
significativamente en la percepcion publica del restaurante, por eso es muy importante gestionar

estas resefias ya que es crucial para mantener una buena imagen y reputacion del restaurante.

Figura 9: Reseflas
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Nota: Imagen Sacada de Google
Historias y videos en tiempo real

Cooper (2009) Menciona que las experiencias gastronémicas se aproximan a una escena en que
las personas pueden visualizar en Instagrm Stories y Facebook Stories permiten a 10 restaurantes
compartir actualizaciones en tiempo real, como la preparacion de algun plato o algun evento en el

restaurante creando de esta manera una conexién mas cercana con sus seguidores.
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Figura 10: Videos en tiempo real

Nota: Sacada de Google
Criptomonedas

Ordinas (2017) Define que la criptomoneda es como un nuevo medio de pago descentralizado
realizando sus intermediarios que estan basados en la criptografia, el uso de criptomonedas en
restaurantes es una tendencia emergente que se esra ganando un alto nivel de popularidad en
algunas partes del mundo, ya que algunos restaurantes aceptan pagos directos en criptomonedas

como Bitcoin, Ethereum o Stablecoins (como USDT).

Los clientes pueden pagarle al establecimiento usando sus billeteras digitales y el restaurante
recibe el pago en la criptomoneda elegida, esto suele hacerse tambien atraves de terminales de
pago que estan siendo inytegrados como proveedores de servicios criptomonedas como, Bitpay,
Coinbase Commerce, o Binance pay, existen programas de lealtad en algunos restaurantes que
utilizan criptomonedas o tokens personalizados como parte de su programa de lealtad de esta
manera los clientes pueden ganar los tokens al realizar compras que luego pueden canjear por sus
descuentos, comidas gratuitas, u otros beneficios que le ofresca el establecimiento, las tarjetas de
debito cripto estan vinculadas a sus cuentas de criptomonedas del cliente estas tarjetas ofrecidas
por empresas como Crypto.com o Binance convierten automaticamentelas criptomonedas en
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monedas locales al momento de las transacciones, permitiendo su uso en cualquier restaurante que
acepte tarjetas de debito, NFTS y experiencias exclusivas en algunos restaurantes esran comezando
a explorar ¢l uso NFTS tokens no funguibles) para ofrecer experiencias exclusivas o menus

especiales, tambien podemos encontrar ventajas y desventajas del uso de criptomonedas:

Figura 11:Ventajas y desventajas de Criptomonedas

Atraccion a nuevos Reduccion de costos de o Falta de adopcion
5 e Saaddle Volatilidad .
clientes transaccion masiva

p TR T Innovacion y Educacion de personal Regulaciones y
o0S B o . of- . . . ./
agos rapidos y scg Diferenciacion y clientes cumplimiento

Nota: Realizado por la autora

CAPITULO II: DESARROLLO METODOLOGICO

2.1.Enfoque de la investigacién

Otero (2014) Menciona que los disefios de investigacion mixtos son el tipo de estudio donde el
investigador realiza mesclas o com binan tecnicas de investigacion, metodos, enfoques, conceptos,
o lenguaje cuantitativo y cualitativo en un solo estudio, desarrolla conocimientos a lo largo del

tiempo permiten sefialar las diferentes caracteristicas y sus modalidaes que van dependiendo del
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objetivo de estudio ya que podran adoptar los disefios mixtos, de esta manera denominaron a los

disefios mixtos como un tercer movimiento metodologico.

Se utilizdé este metodo ya que es un proceso en el que se recolecta, analiza y vincula datos

cuantitativos y cualitativos en un mismo estudio de una investigacion para asi respoder el

plantcamiento
2.1.2. Enfoque cuantitativo

Baptista (2010) Menciona que la investigacion cuantitativa se bas en tecnicas mucho mas
estructuradas ya que busca la medicion de las variables previamente establecidas se hara referencia
al ya que este enfoque utiliza los analisis estadisticos en la recoleccion de datos para probar
hipotesis con datos en la medicion numerica y los analisis estadisticos con la finalidad de establecer

pautas de comportamiento y poner apruebas teorias.

La presente investigacion se realizé con los datos cuantitativos, es muy importante mencionar que,
en el enfoque cuantitativo son preguntas de encuestas, entrevistas que realizamos para poder
optener los datos estadisticos y asi poder responder a la pregunta de investigacién La innovacién

tecnélogica y su impacto en la calidad

2.1.2.Cualitativo

Serrano (2004) Menciona que en este enfoque se sustenta en evidencias que se orienten mas hacia
la descripcion profunda del fenomeno con la finalidad de que sea comprendida y asi poder
explicarla atraves de la aplicacién de metodos y tecnicas derivadas de sus concepciones y
fundamentos epistemicos, como la hermeneutica, la fenomenologia y el metodo inductivo en esta
variable en lo que se observan los fenomenos para despues analizarlos en este estudio tambien se

realizara la manipulacion en un ambiente natural para despues poder analizarlos.

Se utilizé esté metddo para la recoleccion y analisis de datos de la investigacion, por medio de
técnicas como las entrevistas es muy importante mencionar que el enfoque cualitativo, son datos
técnicos que se optienen mediante las encuestas realizadas en forms y presenciales, para asi poder

optener una fuente de datos sobre los restaurantes que van a implementar la innovacién tecnologica

2..2. Diseiio de la investigacion
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Ortega (2018) Menciona que la investigacion mixta no tiene como objetivo remplazar los metodos
cuantitativa y cualitativa sino que implementar la combinacion de ambos enfoques para indagar y
tratar de reducir sus debilidades potenciales, sin embargo el proceso de investigacion mixta
involucra la recoleccion de analisis ¢ interpretacion de los datos cuantitativos y cualitativos que el
investigador considere necesario para la investigacion, por lo tanto este metodo repesenta el
proceso sistematico , empirico o critico de la fuente de investigacion , mientras tanto para los
metodologos e unvestigadores del enfoque mixto su objetividad e subjetividad es un analisis
cuando se presentean estos casos por lo tanto la busqueda de la informacion para sustentar el

proyecto de investigacion reuquiere de un sunnumeros de marcos de referencias.
2.3. Tipo de investigacién nivel o alcance
Investigacién exploratoria

Changoya (2008) menciona que la naturaleza de la investigacion exploratoria en este sentido no
es muy relevante realizar el planteamiento de una hipotesis mientras que no se tiene la suficiente
informacion como para realizar alcance de los fenomenos de su interes son investigaciones que no
muestran una vision completa de algun tipo aproximativo a la realidad por lo tanto la investigacion
se realiza especialmente cuando elo tema de investigacion es muy poco explorado y reconocido,
asimismo suelen surguir cuando aparecen nuevos fenomenos ya que por su novedad no admiten
una descripcion sistematica que los recursos quye dispone el investigador resultan ser insuficientes
como,para elaborar el trabajo mas profundo, el metodo exploratorio es esencial para comprender
las nuevas tendencias de este tipo de investigacion que utilizan el metodo cuantitativo y cualitativo
dentro del alcance exploratorio el cual indica que la investigacion se aplica en los fenomenos que
no se han investigado previamente ya que se tiene la importancia de explorar sus caracteristicas
debido a que se debe explorar el fenomeno para asi poder tener una aproximacion en la

investigacion.

Se utilizo la investigacion exploratoria para reunir la informacion inicial y profundizar el tema de
la innovacion tecnologica que implementarian los restaurantes en este caso se hablo con gerentes

y propietarios de restaurantes para obtener sus opiniones iniciales sobre el uso de estas tecnologias.

Investigacion descriptiva
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Ramos Galarza (2020) Afirma que el metodo descriptivo es habitual en el presente trabajo de
investigacion ya que se utiliza para detallar de una manera sistematica el alcance de la
investigacion que influyen en las caracteristicas del fenomeno y lo que se busca para exponer su
presencia en los diferentes grupos, mientras tanto en el proceso cuantitativo se aplican dichos
analisis de datos de las tendencias que se centran en la dispercion de manera que este al alcance
pero no es obligatorio, analizar el fenomeno del estudio de la investigacion, esta investigacion
descriptiva dicha inquietud primordial radica en describir las caracteristicas fundamentales
homogeneos del fenomeno, por lo tanto se utilizan los criterios sistematicos ya que permiten su
estructura y comportamiento sin duda alguna de esta forma se pueden obtener los datos que

determinan a la realidad estudiada

Se utilizo la investigacién descriptiva por que se proporciono un anlisis detallado del contexto
actual, lo que es fundamental y me permitio entender como la innovacién tecnolégica afecta la

calidad del servicio y tambien para identificar oportunidades de mejora para los restaurantes.

2.4..Metodos de investigacion

Método Analitico

Sin embargo los conocimientos son muy general dentro de la realidad ya que realiza la distincion,
conocimiento y la clasificacion de diferentes elementos esenciales que es parte de ella y de las
relaciones que conllevan entre si, se fundamentan en el conocimiento basado en la explicacion de
las caracteristicas de investigacion, el metodo analitico permite emplear el metodo comparativo,
por su parte le permite establecer las relaciones de casualidad que existen en las variables o los
factores de la realidad que se investiga de tal manera este metodo muy fundamental que adquiere
toda investigacion cientifica y academica de hecho es necesaria para realizar las operaciones

teoricas como en la conceptualizacion y la clasificaion Ramos Galarza (2020).

Se utilizo el método analitico por que me proporciono una base solida para comprender, de una
manera mas detallada cémo cada tecnolégia afecta y beneficia a diferentes aspectos en la
experiencia del cliente y en la operatividad de Is restaurantes, de estd manera se facilitaron

recomendaciones mas precisas y efectivas para el bienestar del establecimiento.

Metodo Inductivo
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Ramos Chagoya (2008) Mencion que la caracteristica de la induccién es que se basa en la
informacién de la investigacion cientifica por lo tanto es el razonamiento de los casos de
conocimientos especificos ya que no hay duda de que la induccién puede ser induccién completa
o induccién incompleta, una induccién completa se basa en la conclusién por que se prepara
mediante el estudio de todos los elementos pertenecientes al objetivo de estudio ya que se conoce
el nimero de elemento pertenecientes al objetivo de estudio, sin embargo la generalizacién
incompleta se basa en que los elementos del objetivo de investigacién debe requerir la toma de una

muestra representativa para poder realizar generalizaciones.

Se utilizo el método inductivo porque me permitié destacar observaciones especificas y
conclusiones generales sobre como la tecnologia puede mejorar la calidad de los servicios en los

restaurantes generando recomendaciones fundamentales para los restaurantes.
2.5.Poblacion y/o muestra
Poblacion

De acuerdo con Velasquez (2017), sostiene que la poblacion es el conjunto de todas las unidades
de observacion propositos de los problemas a estudiar, lo cual indica que su objetivo de interés es
la muestra seleccionada constituye un subconjunto particular, como ya sabemos la poblacion es
finita si el proceso de conteo de las unidades que lo conforman puede elaborarse o si incluye algun
numero limitado de medidas y observaciones sin embargo la poblacion que es infinita incluye un

conjunto de medidas que no se pueden optener por conteo (p.4)

La poblacion del presente estudio de investigacion corresponde a los turistas que visitaron la
Parroquia Pedernales en el afio 2022 donde la poblacion es 48.559 turistas segin los datos

proporcionados por el GAD municipal del Cantén Pedernales.
2.6. Muestra

Sobre este punto Veldsquez (2017) afirma que la muestra es parte de un subconjunto de la
poblacion el cual indica que son medidas y observaciones tomadas de una poblacion determinada

sin duda alguna se realiza la muestra por razones practicas, economicas o de tiempo.

Para poder calcular el total de turistas a encuestar se obtuvo en cuenta el numeri total de turistas

que visitaron la Parroquia Pedernales en el afio 2023, utilizando la siguiente formula.
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Z2PQN
~ NE2+722PQ

n

Simbologia y valores de la formula finita

Para calcular la muestra, se sustituyen los valores en la formula para proceder a calcular:

. Z2PQN
NE2+2%2P(Q
Tabla: § Muestreo
Parametro Insertar Valor
N 48.599
Z 95
P 50%
Q 50%
E 5%

Tamaiio de muestra

[

n"=

382

Una vez realizada la formula se obtubo como resultado un total de 382 personas aplicable a la

encuesta.
Tabla: 6 Personas a encuestarse
Simbolos Valores
n: Tamafio de muestra
N: Tamafio de poblacion
Z Nivel de confianza
e: Nivel de error permitido
p: Proporcion de éxito
q: Proporcion de fracaso

2.7. Técnicas e instrumento de investigacién

Técnicas
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Gutierrez (1995) Menciona que la técnica es un procedimiento tipico que es validado por la
prictica que es orientada generalmente, aunque no es exclusivamente para transformar la
informacion ya que es Gtil para toda la solucién de problemas de conocimiento en las disciplinas
cientificas, también menciona que toda técnica prevé el uso de un instrumento de aplicacion, asi
el instrumento de la técnica de encuesta es el cuestionario de la técnica de entrevista es la guia

tépica de entrevista.

Entrevistas

Aragon (2002) Menciona que la entrevista no solo es un instrumento de recoleccion sino qiue
tambien abarca la informacion psicologica ya que es basicamente una relacion humana
interpersonal que esta conformada por los elementos subjetivos y objetivos, ya que esta relacion
humana no solo les permite una creacion de vinculos significativos entre el entrevistador y el
entrevistado, estos vinculos permiten un proceso de comprension humana que facilitan al
entrevistador entender cabalmente las necesidades, motivos, procesos cognitivos y afectivos en
genral, es importante sefialar que la entrevista esta muy ligada con la aparicion de la palabra dentro
de una interaccion humana y aun cuyando la palabra ha acompaiiado al hombre a lo largo de los
milenios, el Inguaje como instrumento de conocimiento para saber acerca de si mismo ya que es

de uso muy reciente.

Se realiz6 una entrevista al presidente de la asociacion de restauranteros de la Parroquia
Pedernales, a la Directora de Turismo del GAD de la Parroquia Pedernales,y a un Chefs logrando
identificar las tecnologias que estan implementando los restaurantes y como se integran en sus
operaciones diarias, de esta manera logramos darnos cuenta en que le beneficia y en que dificulta

la tecnologia en los retsurantes.

Encuestas

Chagoya (2008) Menciona que la encuesta se redacta con una entrevista por cuestionario ya que
dan una adecuada definicion, al ser considerada como un método empirico por ende se utilizan
técnicas de instrumento o formularios impresos o digitales por medio de ello se logra obtener
respu3stas sobre el problema del estudio, la técnica cuantitativa més habitual en la recoleccion de

datos son las encuestas por lo tanto esta técnica se realiza mediante la utilizacién de un cuestionario
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estructurado o un conjunto de varias preguntas ya que les permite obtener informacién sobre una

poblacién a partir.

Se utilizaron las encuestas dirigidas a los turistas para poder obtener datos estadisticos que
respaldaron el anlisis sobre el impacto de la tecnologia y su impacto en la calidad del servicio,

logrando identificar la buena satisfaccién e insatisfaccién de los clientes.

Fichas de observacién

De acuerdo con Cuadros (2009) Las fichas de observacion son esemciales en la investigacion para
recoger datos de manera sistematica ya que permiten analizar comportamientos y eventos y se
adaptan a diferentes tipos de observacion, como la directa e indirecta y participante, este metodo
enfrenta desafios como la subjetividad y limitraciones en la captura de informacion pero es
fundamental para obtener los resultados preciosos y confiables en un estudio de campo, la ficha
de observacion son instrumento metodologico cruciales en investigaciones que son disefiadas para
la recoleccion sistematica de datos observaciones, estas fichas permiten documentar de manera

estructurada las interacciones, comportamientos y eventos relevantes para las variables de estudio.

Se utilizaron las fichas de observacion ya que de esta manrea se logro obtener datos objetivos y
detallados sobre el desempefio de los restaurantes y el impacto de la tecnologia, fortaleciendo de

esta manera mi analisis y respaldando mis propuestas con evidencia observacional directa.
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2.7. 30peracionalizacién de variables

Tabla 7: Operacionalizacidn de Variables

Variables Dimensiones Indicadores
Variable Dependiente | Dimensiones de la | Fiabilidad
La calidad de servicios | Calidad del Servicio e
de restauracion. (modelo Scnsﬂ?llldad
SERVQUAL) SCgUl’ldad
Empatia
Tangibilidad
Experiencia del | Satisfaccion del
Cliente cliente:
Fidelizacién
Servicio al Cliente | Capacitacion del
personal
Innovacién en el
servicio
Marketing y | Estrategias de
Promocién marketing:
Imagen y reputacién
Variable Innovacién Beneficios de Ila
Independiente tecnolégica en | tecnologia en
Innovacién tecnolégica | restaurantes. restaurantes
Tipos de innovacién | Pedidos Digitales
tecnolégica en | Meniis con cédigo
restaurantes R
Tecnologias
sostenibles
Incorporacién de IA
Restaurantes en redes
sociales
Criptomonedas

Nota: Realizado por la autora
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CAPIiTULO I11: RESULTADO Y DISCUSION

En este capitulo se describen los resultados obtenidos a través de la metodologia que aplicamos,
mostrando las encuestas realizadas a los turistas, las entrevistas aplicadas a colaboradores del
sector turistico, y fichas de observacion realizadas en los restaurantes de la Parroquia Pedernales,
asimismo se evidencia la respuesta a la interrogante de investigacién, finalmente el anélisis y
discusién de los resultados fueron deducidos e interpretados para sacar conclusiones e

interpretaciones.

3.1.1. Resultados de métodos y técnicas de investigacién utilizadas.

Resolucién de objetivos especificos

Evaluar la calidad de servicios ofrecidos en los restaurantes con innovacién tecnolégica de la

parroquia Pedernales

La innovacién tecnolégica cumple con un papel importante, en el drea de restauracion
respondiendo al objetivo para evaluar la calidad de servicios ofrecidos en los restaurantes con
innovacion tecnolégica de la Parroquia Pedernales, mediante las encuestas empleadas a 382
personas, en las preguntas se exploraban aspectos relevantes como la implementacién de
innovacion tecnolégica, la importancia de los recursos tecnoldgicos, la mejora de la calidad de
servicios en los restaurantes con innovacién tecnoldgica, todas estas interrogantes fueron
indagadas en las cuales se obtuvieron resultados positivas, en donde se reafirmo que evaluar la
calidad de servicios ofrecidos en los restaurantes con innovacién tecnolégica de la Parroquia
Pedernales. Se recalca la importancia de la innovacién tecnolgica en los restaurantes para brindar

servicios de calidad que brinden una bonita experiencia y satisfacen a los turistas.

Identificar los restaurantes que cuentan con innovacién tecnolégica de la Parroquia

Pedernales

En la Parroquia Pedernales son pocos los restaurantes con innovacién tecnoldgica, es decir de los

restaurantes registrados, no existen restaurantes que tengan los menis digitales, solo estin
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adaptados a la forma de pago por medio de transferencias, por otra parte, la mayoria de los
restaurantes cuentan con paginas web en la cual suben constantemente publicaciones actualizadas
sobre su restaurante, también reciben resefias a diario sobre el servicio y la atencién brindada a sus

clientes, a continuacién indicaremos una parte de los restaurantes con un innovacién tecnolégica

Tabla: 8 Restaurantes con Innovacidn Tecnoldgica

Restaurante Innovaciones Fotografias del Restaurante

Costa Azul Pago por Transferencias,
Facturas electrénicas,
Péginas web actualizadas y
paginas de resefias, pedidos

Delivery

La Choza Paginas Web
Actualizadas y paginas
de resefias, Pagos por
transferencias, pedidos

Delivery

Mundo Marino Facturas electronicas,
Pagos por transferencias,
Pedidos Delivery, paginas

web y de reseiia

actualizadas

Fuente: Imagen sacada de Google
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El Costeilito Pedidos Delivery,
Asistente virtual en redes
sociales, Pagos por
Transferencias, Facturas
Electrénicas, paginas web

y de resefias actualizadas

El Costeiiito #2 Asistente virtual en redes
sociales Pedidos Delivery,
pagos por transferencias,
Facturas electronicas,
paginas web y de resefias

actualizadas

Fuente: Imagen sacada de Google

A todo Carbén Pedidos Delivery, Facturas
electrénicas, paginas web y
de reseiias actualizadas,
pagos por transferencias,

Asistente virtual en redes

sociales

Fuente: Imagen sacada de Google
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Viiia del Mar Pagos por transferencias,

nl’l.’l{LV 3

pedidos Delivery, paginas \“ \,i' *‘?T’;:FJ L,
l L4

‘;

web 'y de reseiias
actualizadas, asistente

virtual en redes sociales

Fuente: Imagen sacada de Google

Abrasados Bar Pedidos Delivery, paginas
Restaurante web y de reseiias
actualizadas, asistentes
virtuales en redes sociales,
pagos por transferencias,

facturas electronicas, area

para fotografias
Parrales Bar Pagos por transferencias,
restaurante 7.8 facturas electronicas,

péaginas web y de reseiias
actualizadas, pedidos
Delivery, asistente virtual

en las redes sociales

La Marejada Facturas electrénicas,
pagos por transferencias,
paginas web y de reseiias

actualizadas, Delivery,

asistente virtual en las

redes sociales

Fuente: Imagen sacada de Google
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3.2 Fichas de Observacion

Se realizo con la uinica finalidad de obtener datos mas centrado acerca de la parte interna y servicios
con los que cuentan los restaurantes para esto solo se realizaron 10 fichas de observacién en la
cual se aplicaron en 10 restaurantes que son los que cuentan con un poquito mas de innovacién

tecnolégica a continuacién interpretaremos las fichas de observacion

Tabla 9: Ficha de Observacidn

Ficha de Observacion de Restaurante

Informacion General:
Nombre del Restaurante: Costa Azul

Direccioén: Plaza Acosta
Fecha de Observacion: 20/11/24
Hora de Observacion: 9:45
Observador: Evelyn Salazar
Ambiente y Decoracion:
Limpieza del Local:
Excelente () Bueno (X) Regular () Malo ()
lluminacion:
Adecuada (X) Inadecuada ()
Distribucion del Espacio:
Coémoda (X) Apretada () Desorganizada ()
Servicio al Cliente:
Tiempo de Espera:
Menos de 5 min () 5-10 min (X) Mas de 10 min ()

Atencion del Personal:
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Amable (X) Rapido () Lento () Desatento ()
Presentacién del Personal (Uniforme, Aseo):
Adecuada (X) Inadecuada ()

Comida y Bebidas
Variedad del Menu:
Amplia () Limitada (X) Muy limitada ()
Calidad de los Platillos:
Excelente (X) Buena () Regular () Mala ()
Presentacion de los Platillos:
Atractiva (x) Simple () Desordenada ()

Tecnologia e Innovacion:

Uso de Tecnologia en el Restaurante (tabletas, menus digitales, etc.):

Presente ( ) Ausente (x)
Relacion Producto/Precio:
Precios del Menu:
Adecuados (x) Caros () Econémicos ()
Producto vs Precio:

Excelente () Buena (x) Regular () Mala ()

Interpretacién:

Mediante el anélisis de la ficha de Observacién se logro determinar que el Restaurante Costa azul
cuenta con una buena limpieza del lugar, con una iluminaci6én adecuada, una cémoda distribucién

del espacio en el restaurante, con un servicio al cliente del tiempo de espera de sus platos de 5 a
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10 minutos, una buena atencidn al cliente de trato amable, una buena imagen del personal que
labora, cuenta con una limitada variedad de menus, una excelente calidad de sus platillos, una
atractiva presentacion de los platillos, cuenta con pocos recursos tecnoldgicos implementados en
¢l restaurante solo pagos por transferencias, pedidos por delivery, paginas web y de resefias
actualizadas, los precios de los menus son adecuados, y por lo ultimo si es adecuado en lo de

producto y precio.
Ficha de Observacion del Restaurante la choza
Interpretacién:

Se realizo esta ficha de observacién con el fin de conocer datos mas relacionados con la atencién
al cliente en el restaurante la choza, se encuentra ubicado en el malecén primera etapa, en el
restaurante pudimos determinar que el restaurante cuenta con una buena limpieza del local y
también una adecuada iluminacién, con una buena distribucién de espacio, su tiempo de espera
en cuanto a los platillos varia dependiendo del platillo en lo cual lo minimo son 5 minutos y lo
maximo son 10 minutos, el trato que le brindan es amable, el personal que labora en el restaurante
tiene una buena imagen, cuentan con una amplia variedad de menis, una excelente calidad de sus
platillos, una atractiva presentacion de sus platillos, no cuenta con recursos tecnolégicos a mas de
lo basico, también cuenta con una regular relacion en cuanto a la calidad de los platillos y el precio

varia en épocas de feriados.

Ficha de Observacién del Restaurante Mundo Marino

Interpretacion:

El anélisis que se obtuvo mediante la ficha de observacién sobre el restaurante Mundo Marino que
se encuentra ubicado en la AV Garcia Moreno y 23 de noviembre, se pudo determinar que el
restaurante cuenta con una buena limpieza del restaurante y una excelente iluminacién, con una
excelente distribucién en cuanto al espacio del restaurante, cuenta con un tiempo de espera entre
5 a 7 minutos en cualquier platillo, el trato brindado es amable, cuentan con una imagen del
personal impecable, tienen una gran variedad de menus , una excelente calidad de sus platillos,
también una buena presentacién en sus platillos, cuenta con recursos tecnolégicos como facturas
electrénicas, pedidos delivery, pagos con tarjeta de crédito y por transferencias, paginas web y de

resefias actualizadas y una excelente relacién en cuanto a la calidad de los platillos y sus precios
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Ficha de Observacién del Restaurante El Costefiito

Interpretacién:

Los datos obtenidos mediante esta ficha de observacién en el Restaurante El Costefiito ubicado en
¢l malecén frente a la torre de salva vidas, se pudo determinar que el restaurante cuenta con una
buena limpieza del local, y tiene una excelente iluminacién, con una buena distribucién de espacio,
cuenta con un tiempo de espera dependiendo de sus platillos que estin entre 5 a 10 minutos, el
trato brindado por el personal que labora es amable, el personal cuenta con una buena imagen del
personal, el restaurante cuenta con una variedad de menus, una buena calidad de sus platillos,
cuenta con lo basico de recursos tecnolégicos que son paginas web y de reseiias actualizadas, pagos
por transferencias, pedidos delivery, y por ultimo si tiene una buena relacionen cuanto a la calidad

de los platillos y el precio.

Ficha de observacion del Restaurante El Costeiiito 2

Interpretacién:

Mediante la ficha de observacién se determino en que el Restaurante Costeiiito 2 se encuentra
ubicado en el malecén, el cual se pudo determinar que el restaurante cuenta con una buena limpieza
del restaurante y una adecuada iluminacion, tiene una apretada distribucién de espacio, cuenta con
un tiempo de espera de 5 a 10 minutos, el trato brindado es amable, el personal cuenta con una
buena imagen, el restaurante cuenta con una variedades de menis, tiene una buena calidad de sus

platillos, cuenta con pocos recursos tecnoldgicos, y tiene una buena relacién de calidad y precio

de sus platillos.

Ficha de Observacién del Restaurante A todo Carbén

Interpretaci6n:

Los resultados obtenidos en esta ficha de observacién en el Restaurante A todo Carbén ubicado en
la AV Garcia Moreno se logro determinar que el restaurante cuenta con una buena limpieza del
local. También cuenta con una excelente iluminacion, tiene una amplia distribucién de espacio en
el restaurante, cuenta con un tiempo de espera de 5 a 15 minutos dependiendo del platillo, el trato

brindado es amable, el personal cuenta con una buena imagen, también cuenta con una variedad

-46-

:  Scanned with !
i & CamScanner’;


https://v3.camscanner.com/user/download

de menus tiene una buena calidad de sus platillos y cuenta con poca innovacion tecnoldgica, y su

relacion de calidad y precio es excelente.
Ficha de Observacién del Restaurante Viiia del Mar
Interpretacién:

Mediante la ficha de observacién realizada se obtuvo como resultado en el restaurante Vifia del
Mar que el restaurante cuenta con una buena limpieza del local, también con una buena
iluminacién, tiene una amplia distribucién de espacio en el restaurante, cuenta con un tiempo de
espera de 5 a 10 minutos, el trato que brindan es amable, el personal que labora tiene una buena
imagen, también cuentan con una variedad de menils, tienen una buena calidad de sus platillos, y

cuentan con poca innovacién tecnolégica, su relacién entre calidad y precio es adecuada.
Ficha de Observacién de Abrasados Bar Restaurante

Interpretacién:

Mediante esta ficha de observacion realizada en Abrazados bar restaurante, se logro tener como
resultados que cuenta con una excelente limpieza del restaurante, cuenta con una iluminacién
adecuada, también cuenta con una amplia distribucién de espacio, cuenta con un tiempo de espera
de 5 a 15 minutos dependiendo del platillo, brindan un trato amable, el personal que labora en el
restaurante cuentan con una buena presencia e imagen, el restaurante cuenta con una variedad de
menils, sus platillos son de excelente calidad, cuentan con una excelente presentacion de sus
platillos, cuentan con poca innovacién tecnoldgica, y tienen una excelente relacion de calidad y

precio que van de acuerdo con sus platillos.

Ficha de Observacion de Parrales Bar restaurante 7.8

Interpretacién:

La ficha de Observacion realizada en Parrales bar restaurante 7.8 se obtuvo como resultado en que
el restaurante cuenta con una excelente limpieza, del restaurante en la parte interna en la parte
externa existen inconvenientes con el tema en lo que es alcantarillado ya que eso le compete al
Municipio de la Parroquia Pedernales, el restaurante cuenta con una excelente iluminacion,
también cuenta con una buena distribucién de espacio del local, en el servicio cuentan con un

tiempo de espera de 5 a 10 minutos dependiendo del platillo, brindan un trato amable, el personal
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cuenta con una buena presencia, el restaurante cuenta con una gran variedad de mends, sus platillos
son de excelente calidad, cuentan con una excelente presentacion de sus platillos, cuenta con lo

basico en innovacion tecnolégica, y su relacién de calidad y precio es buena.
Ficha de Observacién del restaurante Sweet Black Pedernales
Interpretacion:

Mediante la ficha de observacién realizada en el restaurante Sweet Black Pedernales, se logro
determinar que el restaurante cuenta con una excelente limpieza, también cuenta con una buena
iluminacién, cuenta con una amplia distribucién del local, el tiempo de espera es de 5 a 10 minutos,
las personas que laboran en el restaurante cuentan con una buena presencia, el restaurante cuenta
con una variedad de menus, sus platillos son de buena calidad, cuentan con una buena presentacién
de sus platillos, cuenta con poca innovacién tecnolégica y su relacién entre calidad y precio es

buena.
Entrevistas:

La entrevista es el instrumento que se utilizé para obtener informacién precisa y concreta por lo

cual se realizaron 2 entrevistas a personas involucradas en el 4rea de restauracion y turistico

Tabla 10: Entrevistas

Entrevistado Interrogante Respuesta

Ing. Monserrat Vélez | ¢Considera usted importante | La entrevistada menciono que si es
Con larga trayectoria en | que en la Parroquia importante implementar la

el area de turismo Pedernales se implemente | inovacién tecnolégica en los

Innovacién tecnolégica en restaurantes porque hoy en dia la

los restaurantes para . =
tecnologia es parte de nuestra vida

mejorar la calidad de :
en la cual considera que es una

servicio de los turistas? :
estrategia muy importante por que
de esta manera lograremos

impulsar el turismo gastronémico,

ya que le brindaremos un buen
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Sr. Edison Sarmiento
Presidente de la
asociacién de
restauranteros y Chef-
propietario del

restaurante Costeiiito#2

2Existen iniciativas
municipales para promover
el uso de tecnologia en el
sector de restauracién?

¢Como presidente de la
Asociacion recibe talleres o
capacitaciones para
fortalecer el uso de la
Tecnologia en los
restaurantes?

servicio y ala ves una bonita
experiencia a los turistas, de esta
manera se beneficiaran los
restaurantes y ayudan a
potencializar el turismo en la

Parroquia Pedernales.

La entrevistada menciono que
cuentan con la ordenanza dentro de
el departamento de turismo en la
cual es la que esta enfocada en el
control, implementacién en el
sector turistico, dentro de ello
menciono que estan trabajando en
una directriz para esta
implementacién de recursos
tecnoldgicos en los restaurantes, ya
que tienen que trabajarlo de manera

muy eficiente.

El encuestado respondi6 que si,
cada cierto tiempo reciben
capacitaciones para el manejo de la
tecnologia ya que es fundamental
para la atenci6n del cliente y de ese
modo adquirir conocimientos y

competencias.
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¢Considera que la tecnologia
ayuda a mejorar la
experiencia del cliente en
términos de rapidez y
personalizacién del servicio?

De acuerdo con el entrevistado
menciono que la tecnologla agiliza
el trabajo en el restaurante de esta
manera lo vuelve més répido e
implementando recursos
tecnoldgicos actualizados en los
restaurantes estariamos reactivando
el turismo gastronémico ya que se
lograra brindar un servicio al
cliente de alta calidad y
personalizado, de esta manera
lograremos llenar las expectativas

de los turistas que nos visitan.

Encuesta

Con la tnica finalidad de obtener datos y conocer los restaurantes con innovacién tecnolégica y
medir la calidad de servicio ofrecidos por los restaurantes, se realizé un cuestionario de 15
preguntas en escala de Likert, de las cuales 2 preguntas correspondian a las caracteristicas socio
demogréficas de los encuestados y las 13 preguntas restantes hacen referencia las variables
innovacién tecnoldgica y calidad de servicio, que ayudaran a sustentar el desarrollo de la presente

investigacion. Por medio de las encuestas se logré obtener los siguientes resultados detallados a

continuacion.
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1: Genero

Tabla: 11 Genero

ALTERNATIVA FRECUENCIA PORCENTAJE
Masculino 215 56%
Femenino 167 44%

total 382 100%

Nota: Elaborado por la autora

Figural2: Genero

Genero

mMasculino ®Femenino

Nota: Elaborado por la autora
Anilisis

En cuanto a las respuestas obtenidas para conocer el género de los encuestados se detallan lo

siguiente el 56% de los encuestados son de género masculino y el 44% es de género femenino.

Interpretacion

Mediante el anélisis de datos obtenidos se logra evidenciar en que la poblacién encuestada
corresponde al género masculino obteniendo un total de 215 respuestas y solo con 167 respuestas
corresponden al género femenino, estos resultados no estén lejos las diferencias en lo que se

respecta al género existi6 un niimero casi a la par solo con una pequeiia diferencia de 34%.
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2.Edad

Tubla: 12 Edad

ALTERNATIVA FRECUENCIA PORCENTAJE

18-25 103 30%
26-30 104 30%
31-35 81 23%
3640 36 10%
mds de 40 25 7%
Total 349 100%

Nota: Elaborado por la autora

Figura 13: Edad
Edad
m18-25
m26-30
m31-35
m3640

mmas de 40
x> f",:,

Nota: Elaborado por la autora
Anailisis

De acuerdo con los datos obtenidos para determinar las edades de los encuestados, encontramos
los siguientes resultados el 30% son del rango de edad de 18-25 afios, sigue con una igualdad de
30% en el rango de 26-30 afios, en tercer lugar, con un 23% con las edades de 31-35 afios, en

cuarto lugar, con un 10% las edades de 36-40 afios, y por tltimo un 7% con rango de 40 afios en

adelante.
Interpretacién

Descifrando los resultados de la pregunta 2, para conocer las edades de la poblacién encuestada
se demostré que las respuestas obtenidas corresponden a una igualdad entre las edades de 18-25

y de 26-30 afios, esto indica la situacién actual con los avances tecnolégicos que son jévenes los
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que estdn mas interesados en el mundo de la tecnologfa, por potra parte tenemos los de 31-35
afios en cuarto lugar los de 36-40 ailos, y por ultimo en el rango de 40 afios en adelante, esto
indica que por sus ocupaciones o situaciones laborales, no estin muy pendientes con las
herramientas tecnoldgicas y como se demostrd en la figura entre mas edad menos indice en el

porcentaje de las respuestas.

3. ¢Qué tan importante cree que son los recursos tecnolégicos en los restaurantes para

brindar servicios de calidad?

Tabla 13: Importancia de los recursos tecnoldgicos

ALTERNATIVA FRECUENCIA PORCENTAIJE
Muy importante 124 32%
Importante 116 30%
Neutral 102 27%
Poco importante 32 8%
Nada Importante 8 2%
Total 382 100%

Nota: Realizado por la autora

Figura 14: Importancia de los recursos tecnoldgico

:’o’« £Qué tan importante cree que son los recursos
33-“? tecnolégicos en los restaurantes para brindar
e servicios de calidad?

mMuyimportante
£
mImportante :

m Neutral

;:
F
¥
ﬁ.
mPoco importante -

B Nada Importante

Nota: Realizado por la autora

Anilisis

Para determinar el factor de la importancia de los recursos tecnolégicos en los restaurantes, el

33% de los encuestados mencionaron que es muy importante los recursos tecnoldgicos, para

B
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brindar servicios de calidad en los restaurantes, el 30% mencionan que, si es importante, el 27%
q p

neutral, el 8% desacuerdo y el 2% estaba en totalmente en desacuerdo.

Interpretacién

Loa recursos tecnolégicos son un factor importante, para brindar un servicio de calidad, segtin
los datos analizados en la pregunta 3. Esto demuestra una gran aceptacién y valoracién positiva
en los recursos tecnolégicos en restaurantes, mientras que en el neutral se demuestra que un

segmento de 27% de encuestados no tienen una opinién definida sobre los recursos tecnoldgicos

en restaurantes, el 8% esta en desacuerdo y el 2% esta totalmente en desacuerdo.

4. ;La implementacién de tecnologia mejoraria significativamente la calidad del servicio

en los restaurantes de la Parroquia Pedernales?

Tabla 14: Implementacién de tecnologlas

ALTERNATIVA FRECUENCIA PORCENTAIJE
Muy de Acuerdo 140 37%
De acuerdo 132 35%
Neutral 70 18%
Desacuerdo 29 8%
Muy en desacuerdo 1 3%
Total 382 100%

Nota: Realizado por la autora

Figura 15: implementacidn de tecnologias

- o3

Parroguia Pedernales?

. ;Laimplementacion de tecnologia %
. mejoraria significativamente la calidad
: del servicio en los restaurantes de la

m Muy deacuerdo 3
m De acuerdo 1

m Neutral

m Desacuerdo

B Muy en desacuerdo

Nota: Realizado por la autora
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Andlisis

En respuesta a la pregunta 4 para conocer como los encuestados califican, la implementacién
tecnolégica mejorarfa significativamente la calidad del servicio en los restaurantes, lo realizaron
de la siguiente manera; el 37% seleccionaron estar totalmente de acuerdo el 34% dijo estar de

acuerdo, el 18% selecciono el segmento neutral, el 8% menciona estar en desacuerdo y el 3%

dijo estar en muy en desacuerdo.
Interpretacién

Interpretamos los datos y observamos que la implementaci6n tecnolégica mejoraria
significativamente la calidad de servicio en los restaurantes de la Parroquia Pedernales, en donde
la opcién de muy acuerdo obtiene el mayor porcentaje, el resultado restante se resume en de

acuerdo, neutral, muy en desacuerdo, desacuerdo.

5. ¢Cree que los restaurantes que han implementado innovacién tecnolégica ofrecen una

mejor relacion calidad-precio?

Tabla 15: Tecnologias para mejora de calidad- precio

ALTERNATIVA FRECUENCIA PORCENTAIE
Muy de Acuerdo 143 37%
De acuerdo 121 32%
Neutral 89 23%
Desacuerdo 20 5%
Muy en desacuerdo 9 2%
Total 382 100%

Nota: Realizado por la autora
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Figura 16: Tecnologfas para mejora de calidad- precio
¢Cree que los restaurantes que han
implementado innovacion tecnoldgica ofrecen
una mejor relacion calidad-precio?

m Muy deacuerdo
m De acuerdo

m Neutral

SRS

m Desacuerdo

=B Muy en desacuerdo

s

Nota:

Realizado por la autora

6. ¢ Cree usted que la innovacién tecnolégica contribuye a una experiencia del cliente mas

eficiente en los restaurantes de la Parroquia Pedernales?

Tabla 16: Tecnologia mejorando experiencias

ALTERNATIVA FRECUENCIA PORCENTAIJE
Muy de Acuerdo 154 40%
De acuerdo 127 33%
Neutral 74 19%
Desacuerdo 19 5%
Muy en desacuerdo 8 2%
Total 382 100%

Nota: Realizado por la autora

4 B6
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Figura 17: tecnologias mejorando experiencias

E‘i 2Cree usted que la innovacién tecnoldgica : %

_E contribuye a una experiencia del cliente mas <

eficiente en los restaurantes de la Parroquia
Pedernales?

S

m Muy deacuerdo

m De acuerdo

m Neutral

m Desacuerdo

= Muy en desacuerdo IJ

Nota: Realizado por la autora
Anilisis
La informaci6n tabulada nos permitiré saber si la innovacién tecnolégica contribuye a una
experiencia del cliente mas eficiente en los restaurantes, obteniendo como resultado los
siguiente; con el 40% las personas respondieron que estin muy de acuerdo, el 33% respondieron
que estan de acuerdo, mientras que el neutral arrojo un 20% de los encuestados no tienen una
opinién definida si en cuanto a la innovacion tecnolégica contribuye a una experiencia mas
eficiente en los restaurantes, el 5% esta en desacuerdo y el 3% muy desacuerdo, sumando estos

porcentajes solo el 8% de los encuestados no estan de acuerdo en que la innovacién tecnolégica

contribuye a una experiencia del cliente més eficiente en los restaurantes.
Interpretacién

Sin duda alguna la innovacién tecnoldgica contribuye a una experiencia del cliente mas eficiente
en los restaurantes, por lo cual el porcentaje de aceptacion que obtuvo esta pregunta indica una
fuerte aceptacion de que la innovaci6n tecnoldgica si contribuye en la experiencia del cliente, por

lo que se puede constatar que los encuestados estan totalmente de acuerdo.

7. ¢Considera usted que los restaurantes que utilizan tecnologias innovadoras tienen

una mejor percepcion de calidad de servicio por parte de los clientes?

<B7%
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TuMa 17: Restaurantes innovadores con mejor percepcién

Alternativa frecuencia Porcentaje
Muy de acuerdo 145 38%
De acuerdo 132 35%
Neutral 81 21%
Desacuerdo 12 3%
Muy en desacuerdo 12 3%
Total 382 100%

Nota: Realizado por la autora

Figura 18: Restaurantes innovadores con mejor percepcién

¢Considera usted que los restaurantes que

utilizan tecnologias innovadoras tienen una

mejor percepcion de calidad de servicio por
parte de los clientes?

m Muy deacuerdo A

m De acuerdo

m Neutral

m Desacuerdo

= Muy en desacuerdo

-

Nota: Realizado por la autora

Anilisis

La informacién tabulada nos permitira saber si los restaurantes que utilizan tecnologias
innovadoras tienen una mejor percepcion de calidad de servicio de los clientes en el cual el 38%
estan totalmente de acuerdo, el 35% estan de acuerdo, el 21% se mantiene neutral, el 3% estin

totalmente de acuerdo y también el 3% estan de acuerdo.
Interpretacion

Sin duda alguna los restaurantes con tecnologias innovadoras si tienen una mejor percepcion de
calidad de servicio por parte de los clientes, lo cual significa que el alto porcentaje indica que las

tecnologias innovadoras si benefician a los restaurantes.
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8. ;Considera usted que los restaurantes que adoptan tecnologfa en la Parroquia

Pedernales lo hacen principalmente para mejorar la atencién al cliente?

Tabla 18: Adaptacidn de tecnologlas en restaurantes

ALTERNATIVA FRECUENCIA PORCENTAJE
Muy de acuerdo 134 35%
De acuerdo 138 36%
Neutral 83 22%
Desacuerdo 17 4%
Muy en desacuerdo 10 3%
Total 382 100%

Nota: Realizado por la autora

Figura 19: Adaptacidn de tecnologlas en restaurantes

¢Considera usted que los restaurantes que

adoptan tecnologia en la Parroquia Pedernales

lo hacen principalmente para mejorar la
atencion al cliente?

m Muy deacuerdo .

m De acuerdo
m Neutral

m Desacuerdo

W Muy en desacuerdo

=

Nota: Realizado por la autora
Anilisis

Mediante el anlisis de la pregunta 7 se obtuvo como resultado los siguientes datos de los
encuestados de los cuales el 36%respondio que estén de acuerdo y con el 35%estan muy de
acuerdo, dando como resultado un consenso mayoritario en cuanto a la adaptacién de tecnologias
en los restaurantes, mientras en un 22% de los encuestados se mantienen neutral respecto a esta
situacion, el 4% de estan en desacuerdo y el 3% estén en total desacuerdo a esta adaptacion de

tecnologias en los restaurantes.
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Interpretacién

En este andlisis se determind que la adopcién de tecnologias en los restaurantes para mejorar la
atencién del cliente es un aspecto positivo para los restaurantes es por esta razén de que los
encuestados estin de acuerdo.

9. {Cree usted que los recursos tecnoldgicos influyen en la mejora de la calidad de servicios

en los restaurantes de la Parroquia Pedernales?

Tabla 19: Recursos tecnoldgicos y su influencia en la calidad de servicios

ALTERNATIVA FRECUENCIA PORCENTAJE
Muy de acuerdo 128 34%
De acuerdo 145 38%
Neutral 83 22%
Desacuerdo 16 4%
Muy en desacuerdo 10 3%
Total 382 100%

Nota: Realizado por la autora

Figura 20: Recursos tecnoldgicos y su influencia en la calidad de servicios

¢Cree usted que los recursos tecnolégicos
influyen en la mejora de la calidad de servicios
en los restaurantes de la Parroquia Pedernales?

® Muy deacuerdo v
m De acuerdo
u Neutral

m Desacuerdo

® Muy en desacuerdo |
g«

Nota: Realizado por la autora

Analisis

De acuerdo con los datos obtenidos se logro considerar las respuestas de los encuestados en que
el 38% estan de acuerdo y el 33% estdn muy de acuerdo en que los recursos tecnolégicos
influyen en la mejora de la calidad de los servicios en los restaurantes de lo cual suman el 71%

de apoyo positivo, mientras que el 22% se mantiene neutral en que no obtienen una opinién
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definida respecto al tema, el 4% esta en desacuerdo y el 3% estd totalmente en desacuerdo,

sumando da un 7% de oposicion.

Interpretacién

En el anélisis de la pregunta 8 se logra identificar que los recursos tecnolégicos si influyen en la
mejora de la calidad de los servicios en los restaurantes si tienen un impacto positivo, lo cual

indica que solo un bajo porcentaje no estin de acuerdo, dando como resultado final respuestas
positiva.
10. ;Considera usted que la implementacién de los recursos tecnolégicos mejoraria la

precision y personalizacién del servicio en los restaurantes de la Parroquia Pedernales?

Tabla 20: Implementacidn de recursos tecnoldgicos

ALTERNATIVA FRECUENCIA PORCENTAIJE
Muy de acuerdo 147 38%
De acuerdo 139 36%
Neutral 69 18%
Muy en desacuerdo 15 4%
Desacuerdo 12 3%
Total 382 100%

Nota: Realizado por la autora

Figura 21: Implementacidn de recursos tecnolégicos

¢Considera usted que la implementacién de los

recursos tecnolégicos mejoraria la precisiény
personalizacién del servicio en los restaurantes
de la Parroquia Pedernales?

m Muy de acuerdo
m De acuerdo
H Neutral

® Muy en desacuerdo

H Desacuerdo

5
(bl

Nota: Realizado por la autora

Analisis
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De acuerdo con los datos recabados de la poblacién de la encuesta sobre esta pregunta un 3%

manifesto estar totalmente en desacuerdo un 4% este desacuerdo un 18% se mantuvo neutral
y

un 36% esta de acuerdo y un 39% esta muy de acuerdo, esto sugiere que la mayoria de los

encuestados consideran que la implementacion de los recursos tecnolégicos mejoraria la

precision y personalizacién del servicio en los restaurantes.

Interpretacién

Respecto a la pregunta 9 se considero que los encuestados estan totalmente de acuerdo en la

implementacién de los recursos tecnol6gicos para mejorar la precision y personalizacién del

servicio de los restaurantes, lo que beneficia al sector gastronémico de la Parroquia Pedernales.

11. ;Est4 usted de acuerdo en que la tecnologia deberia ser una prioridad para los

restaurantes de la Parroquia Pedernales que buscan mejorar la calidad de su servicio?

Tabla 21: Prioridad de tecnologla en restaurantes

ALTERNATIVA FRECUENCIA PORCENTAJE
Muy de acuerdo 128 34%
De acuerdo 136 36%
Neutral 93 24%
Muy en desacuerdo 15 4%
Desacuerdo 10 3%
Total 382 100%

Nota: Realizado por la autora
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Figura 22: Prioridad de tecnologla en restaurantes
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Nota: Realizado por la autora
Anilisis

De acuerdo con los datos recabados de la poblacién encuestada sobre la pregunta 10, el 36% de
las personas manifestaron estar de acuerdo, el 33% esta totalmente de acuerdo, un 24% mantuvo
neutral en que no mantiene una opinién definida respecto al tema, un 4% manifesto estar en total
desacuerdo y un 3% esta desacuerdo, en que la tecnologia deberia ser una prioridad para el drea

restaurantera.
Interpretacién

La mayoria de las personas que participaron en la encuesta, mencionaron estar de acuerdo en que
la implementacién de tecnologia en los restaurantes deberia ser una prioridad para poder brindar

servicios de calidad y una buena satisfaccion a los clientes.

12. ;Considera usted importante que la adopcién de Chats Bots y Meniis con QR
mejorarian considerablemente la experiencia de los clientes en los restaurantes de la

Parroquia Pedernales?
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Tabla 22: Adopcidn de Chat Bots y Memils con QR

ALTERNATIVA FRECUENCIA PORCENTAJE
Muy de acuerdo 160 42%
De acuerdo 101 26%
Neutral 96 25%
Muy en desacuerdo 17 4%
Desacuerdo 8 2%
Total 382 100%

Nota: Realizado por la autora

Figura 23: Adopcién de Chat Bots y Meniis con QR
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De acuerdo con los datos obtenidos en esta pregunta acerca de la adopcion de los Chats Bots y
Mentis con QR, la poblaci6n encuestada menciono que el 42% esté totalmente de acuerdo en esta
implementaci6n, el 26% est4 de acuerdo, el 25% se mantiene neutral, el 5% esta totalmente de

acuerdo y el 2% menciona estar en desacuerdo con esta implementacion de tecnologias en los

restaurantes.

Interpretacién
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wOn de la pregunta mencionada precedentemente se evidencia que la
n encuestada menciona estar totalmente de acuerdo en la implementacion

»1ogicos que beneficiaran a la calidad de servicio brindada y a una buena

ncia del cliente.

los restaurantes de la Parroquia Pedernales deberian invertir en

les para mejorar su eficiencia y responsabilidad ambiental?

Tabla 23: implementacion de Tecnologias Sostenibles

ALTERNATIVA FRECUENCIA PORCENTAIJE
Muy de acuerdo 144 38%
De acuerdo 131 34%
Neutral 81 21%
Muy en desacuerdo 14 4%
Desacuerdo 12 3%
.| 382 100%

Nota: Realizado por la autora

Figura 24: implementacién de Tecnologias Sostenibles
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Con respecto a los resultados obtenidos referentes a la pregunta en que los restaurantes deberfan
invertir en tecnologias sostenibles para mejorar el medio ambiente en lo cual se obtuvo como
resultado que ¢l 38% de la poblacidn esta totalmente de acuerdo, el 34% esta de acuerdo, el 21%
s¢ manticne neutral en no obtener una opinién definida respecto al tema tratado, el 4% esta

totalmente en desacuerdo y el 2% este desacuerdo en esta inversion de tecnologias sostenibles.

Interpretacién

La informacién obtenida a través de la encuesta en la pregunta 12 indico que la mayoria de la
poblacién estan de acuerdo en que los restaurantes si deben implementar la tecnologia sostenible

en los restaurantes, ya que beneficiara a su negocio y asi cuidaran el medio ambiente.

14: ;Cree que los avances tecnolégicos en el restaurante facilitan el proceso de pedido y

pago?
Tabla 24: Avances Tecnoldgicos y su facilidad de pedido y pago
Alternativa frecuencia Porcentaje
Muy de acuerdo 154 40%
De acuerdo 104 27%
Neutral 97 25%
Muy en desacuerdo 15 4%
Desacuerdo 12 3%
Total 382 100%

Nota: Realizado por la autora

Figura 25: Avances Tecnoldgicos y su facilidad de pedido y pago
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Andlisis

De acuerdo con la encuesta la poblacién menciona respecto ala pregunta 13 en que el 40% est4
totalmente de acuerdo en que los avances tecnolégicos facilitan el proceso de pedido y pago en
los restaurantes, ¢l 27% menciona estar de acuerdo, el 28% se mantienen neutral, el 4% esta en

total desacuerdo, y el 3% estd desacuerdo.
Interpretacién

Después de analizar e interpretar los resultados de la encuesta, se concluye en que los avances
tecnolégicos si facilitan los procesos de pedido y pago en los restaurantes de la Parroquia

Pedemales.

15. .El uso de tecnologia avanzada en los restaurantes podria atraer a mis turistas a la

Parroquia Pedernales?
Tabla 25: Tecnologia avanzada en restaurantes
Alternativa frecuencia Porcentaje
Muy de acuerdo 158 41%
De acuerdo 112 29%
Neutral 86 23%
Muy en desacuerdo 16 4%
Desacuerdo 10 3%
Total 382 100%

Nota: Realizado por la autora
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Figura 26: Tecnologia avanzada en restaurantes
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Mediante la aplicacién de la encuesta dirigida a 382 personas, la mayoria de los encuestados con
un 41% estan totalmente de acuerdo, el 29% esta de acuerdo, el 23% se mantiene neutral, el 4%
esta en total desacuerdo, y el 3% est4 en desacuerdo en que el uso de la tecnologia en los

restaurantes atraeria a turistas a la Parroquia Pedernales.
Interpretacién

Mediante el analisis se logra deducir en que el uso de la tecnologia avanzada en los restaurantes
si atrae a turistas a la Parroquia Pedernales, lo cual es un factor positivo para el Turismo, a pesar
de los porcentajes de desacuerdo son bajos no significa que los avances tecnolégicos en los

restaurantes no benefician al turismo.
3.3 Discusién

La innovacién tecnolégica se ha convertido en algo fundamental para los restaurantes de la
Parroquia Pedernales ya que estos recursos tecnolégicos ayudan a transformar y mejorar los
servicios de restauracion. El objetivo general de esta investigacion es analizar el impacto de la
innovacion tecnoldgica y la calidad de los servicios de restauracion de la Parroquia Pedernales,

considerando todos los métodos, técnicas y herramientas empleadas, se logro extraer resultados
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relevantes que permiticron cumplir con los objetivos planteados, los resultados indican que los
turistas encuestados estin totalmente de acuerdo en que los restaurantes deben implementar la
innovacién tecnoldgica, para mejorar la calidad de los servicios, las tecnologias modernas

ayudan en la gestién interna del restaurante, como en la interaccién directa con los clientes,

En primer lugar al identificar los restaurantes que adquieren innovacién tecnolégica, se
evidencio que no solo optimizan sus operaciones internas ,también experimentan mejoras en la
cficiencia operativa, esto permite una reduccién en los tiempos de espera un aumento en la
precisién de los pedidos y una optimizacién en la gestién de recursos lo que contribuye a generar
experiencias mas satisfactorias para los turistas, estos anélisis son hallazgos coherentes en
estudios realizados, en donde la tecnologia se ha identificado como un factor clave para la

competitividad en el sector restaurantero.

En cuanto a la evaluacién de la calidad de los servicios, los datos mostraron que los restaurantes
con innovacion tecnoldgica, reciben resefias mas altas en aspectos como la rapidez,
personalizacién y atencién al cliente, por otra parte los clientes asocian el uso de la tecnologia
como un compromiso para mejorar la experiencia del usuario lo que a su vez logra fortalecer la
fidelizacién y las recomendaciones de boca en boca, sin embargo se identificaron limitaciones en
cuanto al nivel de adopcién de tecnologias en los restaurantes de la Parroquia Pedernales, donde
los factores como el costo de implementaciones y la falta de conocimientos técnicos representan
barreras para algunos establecimientos, por otro lado en los establecimientos que no han
implementado ningun tipo de recurso tecnolégico son los que enfrentan mayores desafios para
competir en un mercado donde las expectativas de los turistas van evolucionando, a pesar de
mantener los valores tradicionales la falta de adopcién de tecnologias pueden dar lugar a
percepciones y resefias negativas que afectarian al restaurante, en este mundo que cada vez va
mias interconectado y digitalizado desde una perspectiva mas estratégica esta investigacion
subraya a la necesidad de disefiar politicas e iniciativas que fomenten la adaptacion de

tecnologias en el sector restaurantero local.

Para respaldar esta discusion se pueden considerar los siguientes antecedentes, Caracterizacion
de los procesos de innovacion en el sector de los restaurantes (Araque 2013) Este documento
proporciona informacion valiosa donde se redactan los procesos de innovacion tecnologica en los

restaurantes.
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Nuevas tecnologias de gestion y su relacion con la satisfaccion en la atencion a los clientes en
transporte y turismo Fropesa Sac trujillo-2021 (Gonzales 2019) este trabajo aunque no se refiere
directamente a restaurantes tambien puede proporcionar perspectivas generales sobre la

satisfaccion en la atencion a los clientes.

Innovacion Tecnologica y crecimiernto en el area de restauracion (EUROPEA 2013) este trabajo

porporciona informacion valiosa

Después de haber indagado en otros estudios se puede aprecioar que la innovacion tecnologica
no solo mejoraria la calidad percibida si no que tambien contribuye al desarrollo turistico,
economico y social de la Parroquia Pedernales, tambien abre puertas a nuevas oportunidades, sin
embargo su éxito depende de una implementacion estrategica y adaptada a las necesidades de los

recursos locales.

3.4 Contestacién a la pregunta de investigacién

Influyen los recursos tecnolégicos en la mejora de la calidad de servicios en los restaurantes

de la Parroquia Pedernales?

En un mundo cada vez més dindmico y competitivo, los recursos tecnolégicos se han convertido
en un elemento esencial para mejorar la calidad de los servicios en diversos sectores en ellos
incluidos los de restauracién, la Parroquia Pedernales conocida por su gran oferta gastronémica

como ya sabemos se enfrenta al desafio de adaptarse a las demandas de un nuevo mercado en

constante evolucién

Después de analizar e interpretar los datos recopilados a través de enfoques y métodos de
investigacion se obtuvo como resultado en que la implementacién de los recursos tecnoldgicos si
influye en la mejora de la calidad de servicios, es por eso que la integracién de recursos
tecnolégicos en los restaurantes representa una gran oportunidad para optimizar procesos internos,
mejorar la experiencia del cliente y garantiza estindares de calidad més consistentes, por otra
parte podemos visualizar que los restaurantes que han adoptado herramientas tecnolégicas como
pedidos delibery, pagos electrénicos, facturas electrénicas, pedidos por distintas plataformas
digitales han demostrado tener mas eficiencia operativa y una percepcion positiva, por otra parte
la incorporacién de tecnologias no solo mejoraria la funcionalidad y la rapidez del servicio, sino

que también contribuyen al posicionamiento competitivo de los restaurantes al responder a las
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necesidades actuales del mercado, por lo tanto la innovacidn tecnolégica se presenta como un

factor clave para impulsar el desarrollo econdmico, del sector de restauracién de la Parroquia

Pedemnales.
3.5 Andlisis del Resultado

A través del proceso metodolégico empleado en esta investigacion que incluyo la recopilacién de
informacién mediante Fichas de observacion, encuestas y entrevistas sobre el tema de estudio se
logrd realizar el anlisis e interpretacién de los datos recopilados. En lo cual esto permiti6

responder a las preguntas relacionadas con los objetivos planteados.

A través de las fichas de observacién dieron como resultado en que los restaurantes cuentan con
una buena limpieza en el restaurante, una buena iluminacién, también cuentan con un espacio
adecuado, cuentan con un tiempo de espera de 5 a 10 minutos, el trato que brindan es amable, el
personal que labora tiene una buena imagen, también cuentan con una variedad de menis, tienen
una buena calidad de sus platillos, y cuentan con poca innovacién tecnolégica, su relacién entre
calidad y precio es adecuada, por la cual hace falta que implementen més innovacién

tecnolégica, para que puedan tener altos estiandares de calidad.

Por otra parte, los resultados que se obtuvieron indican que la implementacién de tecnologia le
brinda un mejor servicio y una buena experiencia al turista. Esto se refleja en la pregunta 4, en la
cual se pregunté en que si la implementacion de tecnologia mejoraria significativamente la
calidad del servicio en los restaurantes de la Parroquia Pedernales. Los resultados muestran que

el 37% de los encuestados estin de acuerdo, un 18%se mantiene neutral y un 3% respondi6 de

forma negativa.

Ademas, en la pregunta 12, que menciona en que si Considera usted importante que la adopcién
de Chats Bots y Meniis con QR mejorarian considerablemente la experiencia de los clientes en
los restaurantes de la Parroquia Pedernales. Se encuesto a 381 personas. Un 42% de los

encuestados est4n de acuerdo, un 25% se mantiene neutral y un 2% respondié de forma negativa.

Por otro lado, los entrevistados supieron mencionar en que hace falta una iniciativa municipal
para que el sector restaurantero tenga capacitaciones para adquirir conocimientos sobre la
implementaci6n de los recursos tecnolégicos, ya que esta implementacién ayudaria a brindar

servicios de calidad y reactivar al turismo y la economia local.
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3.6 Discusién de Resultados

Zeithaml! (1988) Menciona que la innovacion tecnologica se esta consolidando como un factor
clave para mejorar la calidad de los servicios en los restaurantes, la integracion de los recursos
tecnologicos en el sector de restauracion tiene el gran potencial de poder transformar la calidad
de servicios, mejorando la experiencia del cliente, incrementando la eficiencia operativa y por
ultimo fortalecer la competitividad en la zona, sin embargo para maximizar el impacto en los
restaurantes es fundamental que se aborden las barreras estructurales y culturales, implementar la
capacitacion al personal y que los restaurantes inviertan en infraestructuras tecnologicas
adecuadas, esto les permitira a los locales alcanzar estandares internacionales y asi posicionarse

como referentes en el sector.

Los resultados obtenidos en el anlisis de la innovacién tecnolégica y su impacto en la calidad de
los servicios de restauracién de la Parroquia Pedernales evidencian una contribucién significativa
en el turismo y la economia de la zona, La implementacién de recursos tecnolégicos como parte
fundamental en los restaurantes no solo atrae a los visitantes, sino que también enriquece la

experiencia turistica mediante la gastronomia.

El analisis cuantitativo y cualitativo realizado, sustentando fichas de observacién, entrevistas y
encuestas muestran que los turistas dan a conocer su gran interés por la adopcién de tecnologias
en los restaurantes, para mejorar su eficiencia y la calidad de los servicios, destacando al gran
desafio en el que se enfrentan por la ausencia de estos recursos que son los que lo llevarian al
nuevo mercado y a la competitividad. Esta apreciacion por parte de los visitantes indica que la
implementacién de innovacién tecnolégica satisface sus expectativas e incentiva su retorno y

recomendaciones a otros posibles turistas.

El alto grado de fiabilidad en los datos obtenidos, reflejados en la consistencia interna de los
instrumentos de medicién, da las conclusiones del estudio dando como resultado que el 79%
respondi6 que la innovacién tecnoldgica aporta de manera significativa en la mejora de la calidad
de los servicios. Estos resultados subrayan la necesidad de los duefios de restaurantes por
adquirir estos recursos tecnol6gicos para fortalecer sus conocimientos y poder implementarlos

para mejorar su competitividad.
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El sector gastrondmico de la Parroquia Pedernales es un componente esencial y dinidmico del
desarrollo turistico es por esto que los restaurantes deben optar por estas innovaciones para
mejorar su calidad de servicios es por esto que el desarrollo de propuestas como, realizar
estrategias basadas en innovaci6n tecnoldgica para restaurantes de la Parroquia Pedernales, no
solo satisfacer las necesidades de los turistas, sino también impulsar el crecimiento econémico y

turistico de la region.

CAPITULO IV: PROPUESTA DE INVESTIGACION

4.1 Nombre de la Propuesta

Proponer estrategias basadas en innovacién tecnolégica para restaurantes de la Parroquia

Pedemnales.
4.1 Justificacién

Estas estrategias estdn basadas en innovacién tecnolégica para los restaurantes de la Parroquia
Pedemnales, en la cual responde a la necesidad de mejorar la calidad de lo servicios en los
restaurantes mediante un entorno competitivo y dindmico. En la cual la gastronomia local ademas
de ser un atractivo turistico es la que constituye a un pilar fundamental en la economia de la
localidad, sin embargo, los retos asociados en la eficiencia operativa, la experiencia del cliente y
la sostenibilidad son los que requieren de soluciones innovadoras que potencien el desarrollo del

sector.

Propuestas como alianzas entre el sector Publico y privado para subsidiar la adquisicién de
tecnologias, programas de capacitacion para empleados y el uso de tecnologias sostenibles podrian
marcar un cambio significativo en la dindmica del sector Finalmente, la propuesta de estrategias
basadas en innovacién tecnolégica representa una oportunidad significativa para fortalecer el
sector restaurantero en la parroquia. Iniciativas como la capacitacién del personal en el uso de
herramientas digitales y la adopcion de tecnologias sostenibles podrian actuar como catalizadores

para el desarrollo de la regi6n. Esto no solo beneficiaria a los empresarios, sino que también
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posicionaria a Pedernales como un destino que combina tradicién gastronémica con innovacién,
un equilibrio similar al de una receta bien elaborada, donde cada ingrediente cumple un papel

esencial.

Esta propuesta justifica la capacidad para abordar los retos actuales del sector restaurantero de la
Parroquia Pedernales, como ya sabemos que promover la innovacién para mejorar la calidad del
servicio esto no solo beneficiara a los establecimientos, sino que también al desarrollo turistico y

econdémico de la parroquia.

4.2 Objetivos

Disefiar un médulo con estrategias que promuevan la capacitacién del personal de los

restaurantes para el uso eficiente de las tecnologias implementadas

Implementar mends digitales accesibles a través de cédigos QR
4.3 Actores involucrados

Direccion de Turismo

Servidores del sector restaurantero

Turistas y visitantes

4.4 Descripcién de la propuesta

Esta estrategia busca disefiar e implementar estrategias basadas en innovacién tecnolégica que
permitan a los restaurantes de la Parroquia Pedernales mejorar la calidad de servicios, mediante
la implementacién de menus digitales, e incorporar encuestas digitales para obtener
retroalimentacién y asi evaluar la satisfaccién del cliente, esta propuesta se alinea con las
tendencias globales de digitalizaci6n en el sector gastronémico el cual responde a las
necesidades especificas de la Parroquia Pedernales asegurando el impacto positivo para los

restaurantes como para la comunidad local.

5745

i Scanned with !
i & CamScanner’;


https://v3.camscanner.com/user/download

En esta investigacion se presentan estas estrategias ya que la propuesta se centra en estas
herramientas tecnolégicas ya que buscan modernizar la experiencia del cliente, a demés estas
estrategias posicionaran a los restaurantes de la Parroquia Pedernales como restaurantes

innovadores, competitivos y alineados a las demandas tecnoldgicas actuales.

El disefio de este modulo con las estrategias es con el fin de capacitar a los servidores de
restaurantes en el uso eficiente de herramientas tecnoldgicas que les ayudara a mejorar los
procesos operativos y la atencién al cliente, de esta manera ayudara a fomentar la adopcién de
précticas innovadoras sostenibles, mediante estas estrategias vamos a identificar el nivel de
conocimiento tecnolégicos que tienen los servidores de restauracion, realizaremos encuestas y

entrevistas a los servidores, luego evaluaremos las necesidades especificas de formacién

tecnoldgica en cada restaurante de la Parroquia Pedernales.
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Funcién del Manual

Este manual sirve para orientar a las personas sobre el uso de las herramientas tecnoldgicas, ya
que de esta mancra lograran poner en practica sus conocimientos adquiridos por este manual y
por las capacitaciones brindadas por ¢l Municipio de la Parroquia Pedernales, este manual
también les ayudara a los lectores a descubrir la importancia de la implementacién de
herramientas tecnoldgicas para optimizar y agilizar su trabajo y brindar servicios de calidad y
una bucna satisfaccién a los clientes.
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T e —

Restau/fant

7O

Encebollados 2,50
Bolones, tigrillos 1,50
Ranchero

Bistec de carne, higado 3,00
albacora, chancho

Fritada 4,50
Guatita, bandera 4,00
Ceviche pescado, 6,00
camaron, concha, mixto
Chicharron de pescado,
camaron, y mixto

Camotillo frito
Camarones apanados 6,00
Pescado apanado 4,50
Biche de pescado, camarén 2,50
Conchas asadas 12,00
Encocado de cangrejo 8,00
Arroz marinero

Camarones al 3jillo 6,00
Conchas al gjillo 8,00 " S
Tonga Manabita 5,00 ?’:’
Cazuela de mariscos 10,00 i
Chupe de pescado 8,00
Humitas1,00

-

g oAy
E i
Colas, agua 0,50
Batidos1,50

< Cervezas, pilsener, lignt, 2,50
o g Heineken, corona, club

, ) % Micheladas, mango, 3,00
( ‘ ) ) 15 _ maracuya, limén

o
= Cocteles 3,00

i Wiski, vodk 15,00
A“ i iski, vodka, v
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4.5 Plan de Accién

Actividad Tiempo Responsable Recursos
Revisién de la | semana Autora Evelyn Humano
informacién del Salazar

manual y del meni

con cédigo QR

Disciio del Manualy 2 semanas Autora Evelyn Computadora
del Menii con QR Salazar

Nota: Realizado por la autora

4.6 Seguimiento y control

Control de Acciones

Este control de acciones nos ayuda a verificar y encontrar el proceso adecuado de comprobacién

en el tiempo de ejecucion en el cual es que deben de darse las actividades que fueron

establecidas en la planificaci6n de la investigacion.

Elaborar el menii con

codigo QR

Qr, nos dirige
directamente al menui
que esta ofreciendo el

restaurante

de los platos que
estdn en el mend
Cada vez que se
escanee el cédigo

visualizar el mend

Objetivo Accién Indicador Tiempo de Control
Identificar los temas | 1.Recopilar Numero de temas a 3 semanas
a tratarse en el informaci6n detallada | tratarse en el manual
manual sobre el manejo de
y elaborar el manual | los recursos
tecnoldgicos
Al escanear el codigo | Calidad de las fotos 1 mes

Nota: Elaborado por la autora
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6.4 Presupuesto

A continuacidn, se detallardn los costos estimados que corresponden al disefo del manual y del

ment con QR.
Costo estimado de la propuesta de investigacién
Ne Descripcién Valor Unitario Valor Total
1 Toma de Fotografias 80 80
2 Internet 25 25
3 Movilizacién 15 15
4 Disefio del Manual 35 35
h) Disefio del Menu 35 35
Total 190 190
Nota: Realizado por la autora
Conclusiones:

Mediante la investigacion presente se pudo evidenciar la gran importancia de la innovacién
tecnolégica en los restaurantes de la Parroquia Pedernales en la cual se pudieron identificar sus
principales efectos y oportunidades para mejorar la calidad de servicios. En los resultados
podemos evidenciar que, aunque hallan algunos restaurantes utilizan recursos tecnolégicos, estos
aiin no estin completamente integrado en los procesos operativos y estratégicos en la cual esto

les limita su potencial para poder transformar la experiencia del cliente

Mediante los presentes hallazgos encontrados en esta investigacion se pudo determinar de que
las herramientas tecnolégicas como pedidos delibery, Menis con QR, plataformas de reserva,

contribuyen significativamente en la mejora de la eficiencia operativa y la buena atencién del

cliente.

Es por esto que se concluye con las estrategias concretas para fortalecer la integracién de los
recursos tecnolégicos en los restaurantes de la Parroquia Pedernales, estas incluyen alianzas con
empresas privadas para que faciliten el financiamiento, también capacitaciones por parte del
Municipio hacia los servidores de restauracién para que puedan tener conocimientos sobre el uso
y manejo de los recursos tecnolégicos , estas estrategias ayudaran en el desarrollo de una cultura

de innovacién que fomente la mejora continua en el turismo de la Parroquia Pedernales
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Recomendaciones

Se recomicnda al sector, restaurantero que deben implementar herramientas tecnolégicas de
forma prioritaria para que puedan tener un impacto inmediato en la experiencia del cliente, ya
que esto les permitird mejorar la eficiencia operativa y la satisfaccién del cliente sin que

requicran de inversiones grandes.

Por otra parte, se recomienda que existan capacitaciones para los servidores, ya que es
fundamental que desarrollen sus destrezas y habilidades en el manejo de estas herramientas
tecnoldgicas para que asi se vallan adaptando a este mundo mas digitalizado, ya que de esta

manera reducirdn errores y mejorarian la atencion a los clientes.

Fomentar alianzas estratégicas que los restaurantes puedan aliarse con entidades publicas y
privadas y también educativas para que puedan acceder a un financiamiento, capacitacién y

asesoria en cuanto a las herramientas tecnoldgicas.

Promover el uso de tecnologias sostenibles que nos ayuden don el cuidado ambiental, en estas se
pueden incluir sistemas de energia solar, dispositivos de ahorro de agua, estas estrategias no solo
mejorarian la parte operativa del restaurante, sino que ayudaria al desarrollo ambiental

responsable de la Parroquia Pedernales.

Por dltima parte una creacién de un sello o certificacién que ayude a identificar a los restaurantes
que han implementado herramientas tecnolégicas, para que pueda incentivar a la competitividad

de los establecimientos y asi poder fomentar una gran cultura de mejora continua en el drea de

restauracion
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Anexos
Ficha de observacién
Informacion General:

Nombre del Restaurante:
Direccion:
Fecha de Observacion:
Hora de Observacién:
Observador:
Ambiente y Decoracion:
Limpieza del Local:
Excelente () Bueno () Regular () Malo ()
lluminacion:
Adecuada () Inadecuada ()
Distribucion del Espacio:
Cémoda () Apretada () Desorganizada ()

Servicio al Cliente:
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Tiempo de Espera:
Menos de 5 min () 5-10 min () Mas de 10 min ()
Atencion del Personal:
Amable () Rapido () Lento () Desatento ()
Presentacion del Personal (Uniforme, Aseo):
Adecuada () Inadecuada ()
Comida y Bebidas

Variedad del Menu:
Amplia () Limitada ( ) Muy limitada ()
Calidad de los Platillos:
Excelente () Buena () Regular () Mala ()
Presentacion de los Platillos:
Atractiva () Simple () Desordenada ()

Tecnologia e Innovacion:
Uso de Tecnologia en el Restaurante (tabletas, menus digitales, etc.):
Presente () Ausente ()

Relacién Producto/Precio:

Excelente () Buena () Regular () Mala ()
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Evidencia de entrevista

(Considera usted importante que en la Parroquia Pedernales se implemente Innovacion
tecnoldgica en los restaurantes para mejorar la calidad de servicio de los turistas?

¢Existen iniciativas municipales para promover el uso de tecnologia en el sector de restauracién?

¢Cémo presidentes de la Asociacion reciben talleres o capacitaciones para fortalecer el uso de la
Tecnologia en los restaurantes?

¢Considera que la tecnologia ayuda a mejorar la experiencia del cliente en términos de rapidez y
personalizacion del servicio?

Evidencia Encuestas

L.
> 8

Edad

Genero

3. ¢Qué tan importante cree que son los recursos tecnolégicos en los restaurantes para

10.

11.

brindar servicios de calidad?

¢La implementacién de tecnologia mejoraria significativamente la calidad del servicio en
los restaurantes de la Parroquia Pedernales?

. ¢Cree que los restaurantes que han implementado innovacién tecnolégica ofrecen una
mejor relacién calidad-precio?

¢ Cree usted que la innovacién tecnolégica contribuye a una experiencia del cliente mas
eficiente en los restaurantes de la Parroquia Pedernales?

¢ Considera usted que los restaurantes que utilizan tecnologias innovadoras tienen una

mejor percepcién de calidad de servicio por parte de los clientes?

. iConsidera usted que los restaurantes que adoptan tecnologia en la Parroquia Pedernales
lo hacen principalmente para mejorar la atencién al cliente?

. {Cree usted que los recursos tecnolégicos influyen en la mejora de la calidad de
servicios en los restaurantes de la Parroquia Pedernales?

{Considera usted que la implementacién de los recursos tecnolégicos mejoraria la
precision y personalizaci6n del servicio en los restaurantes de la Parroquia Pedernales?

. (Esta usted de acuerdo en que la tecnologia deberia ser una prioridad para los

restaurantes de la Parroquia Pedernales que buscan mejorar la calidad de su servicio?
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12.. (Considera usted importante que la ndopciﬁn de Chats Bots y Mentis con QR mejorarian
considerablemente la experiencia de los clientes en los restaurantes de la Parroquia
Pedernales?

13. ;Cree usted que los restaurantes de la Parroquia Pedernales deberian invertir en
tecnologias sostenibles para mejorar su eficiencia y responsabilidad ambiental?

14. ;Cree que los avances tecnologicos en el restaurante facilitan el proceso de pedido y
pago?

15. (Eluso de tecnologia avanzada en los restaurantes podria atraer a més turistas a la
Parroquia Pedernales?

Anexos

-97-

:  Scanned with !
i & CamScanner’;


https://v3.camscanner.com/user/download

