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GASTRONOMIA 4.0

EL SECTOR HOSTELERO DE
GIPUZKOA Y SU VISION DE LAS
NUEVAS TECNOLOGIAS

1_INTRODUCCION

El presente informe se desarrolla por Hosteleria Gipuzkoa
dentro del programa Gastronomia 4.0, impulsado por el de-
partamento de Promocién Econdémica, Medio Ambiente y
Equilibrio Territorial de la Diputacién Foral de Gipuzkoa. El
objetivo del mismo es dar a conocer al colectivo hostelero
de Gipuzkoa la vision que el sector, en su conjunto, tiene
sobre el concepto Gastronomia 4.0, la digitalizacion y el
efecto que las nuevas tecnologias tienen, y van a tener, en
el desarrollo futuro de la actividad gastronémica y hostele-
ra del territorio.

Los datos y opiniones que se aportan son fruto de distin-
tos focus group, 5 en total, desarrollados por las empre-
sas Mercatec y Stratop&Growth en la primera quincena del
mes de marzo. En los mismos se recogen las opiniones
que sobre la digitalizacion y las aplicaciones tecnolégicas
en el sector, tanto presentes como futuras, han tenido los
distintos colectivos que se interrelacionan en la actividad
hostelera y, mas en concreto:

+ 9 empresarios de restauracion tradicional

+ 10 empresarios de restauracién de gran consumo
+  9trabajadores de salay barra

« 8 trabajadores de cocina

+  9clientes

Antes de profundizar en la visién y el efecto que la tecno-
logia tiene y va a tener en el sector, conviene remarcar la
vision general que los clientes entrevistados tienen sobre
la oferta gastronémica del territorio. Destaca en ella el re-
conocimiento generalizado a los grandes restaurantes con
estrella Michelin por su papel impulsor de la innovacion
en el sector y el atractivo turistico que representan. Tam-
bién es interesante resaltar la preponderancia que, para
los clientes actuales del sector, tiene la calidad de la oferta
gastronomica sobre el ambiente o la estética del espacio,
y la consideracion que se tiene de las cadenas de comida
organizada como propuestas que restan identidad y estan-
darizan la oferta en exceso. En el apartado ultimo de este
informe se profundiza en mayor medida sobre la imagen
del establecimiento hostelero ideal para el cliente guipuz-
coano.

2_HABITOS Y ACTITUDES
EN RELACION A LA TECNOLOGIA

Tanto empresarios como trabajadores se muestran a favor
de la tecnologia y su aplicacion al sector. Los empresarios
la consideran fundamental y positiva, aunque, segun el ta-
mafio de los locales que regentan, varia la percepcion que
se tiene del uso de la misma. Aquellos que poseen loca-
les grandes (+ de 15 trabajadores) la entienden ya como
necesaria para el mantenimiento de los mismos, mientras
que aquellos empresarios que regentan locales pequefio
la ven como conveniente, pero centran mas el éxito de sus
negocios en otras caracteristicas menos relacionadas con
la tecnologia, como son el trato al cliente o el ambiente cer-
cano del local. Este tipo de empresario tiene, en muchas
ocasiones, aplicaciones tecnolégicas instaladas en sus es-
tablecimientos que son incapaces de rentabilizar por falta
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de tiempo. Entienden que “salir de la barra” seria el primer
paso que deberian dar para poder gestionar de manera
adecuada la tecnologia que esta hoy a su alcance.

Los empresarios de gran consumo manifiestan una acti-
tud mas positiva en torno a las nuevas aplicaciones tec-
noldgicas que los de restauracion tradicional. La ven en
muchos casos ya como imprescindible a la hora de gestio-
nar sus negocios y la gran aliada para poder ser competi-
tivos en precio. Reconocen la necesidad de estar al dia en
la materia y de formar a su personal en los nuevos desa-
rrollos tecnoldgicos y herramientas de gestion, que valoran
tan importantes como los conocimientos especificos en
materia hostelera que se puedan tener. El tamafio de los
negocios en este ambito hostelero determina el grado de
tecnificaciéon implantado; a mayor tamafio, mayor tecnifi-
cacién, con un foco de atencion principal: el control de los
escandallos.

En general, para los dos tipos de empresarios entrevista-
dos, se evidencia que el area operativa de sus negocios
(control de operaciones, digitalizacion de compras e in-
ventarios, control de procesos en cocina, fichas de pro-
ducciodn, trazabilidades, etc.) sigue siendo la gran desco-
nocida.

Por parte de los trabajadores, la opinidn a los avances tec-
nolégicos también es positiva, con pequefias diferencias
entre los trabajadores de sala y barra y los de cocina. Den-
tro del primer colectivo se es algo mas reticente a la tecno-
logia por los “fallos” que suelen producirse en momentos
de maximo estrés. Los sistemas de control de presencia,
videovigilancia, comandas o maquinas de cobro son, por lo
general, aceptados por los trabajadores de sala — con mati-
ces en cuanto a su fiabilidad en momentos de sobrecarga-.
En este colectivo hay, eso si, una sensacion general de que
las aplicaciones tecnoldgicas hacen que se pierda el factor
humano en la relacion entre compafieros o clientes. “Sin
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tecnologia hay mas compafierismo y con tecnologia hay
mas individualismo”, manifiestan los trabajadores del co-
lectivo entrevistados.

Respecto a los trabajadores de cocina, la tecnologia esta
menos implantada que en sala y barra y, por ejemplo, las
pantallas de comandas en cocina o comandas via PDA son
aun escasas en el sector. Se manifiestan pro-tecnologia y
sefialan que los avances tecnolégicos de los ultimos afios
en el area de cocinado son ya indispensables a la hora de
organizar el trabajo, tanto por la reduccién de tiempos y
mermas que se producen con un buen uso de la tecnologia,
como por los aspectos sanitarios y de calidad de vida en el
empleo que se derivan de su uso. Los nuevos tipos de hor-
no que permiten rematar los platos de forma mas sencilla
(se verbaliza la marca Rational), los robots de cocina en
sus distintas versiones, los abatidores de frio y sistemas
de envasado al vacio o los polarizadores de aceite, son ya
esenciales en cualquier tipo de cocina y los nuevos profe-
sionales que se incorporar al sector cuentan ya con ellos
para el desempefio de su actividad.

3_PERSPECTIVAS DE
DESARROLLO TECNOLOGICO
EN LA RESTAURACION

Los empresarios muestran un claro interés en desarrollos
para mejorar el control de gestion de sus establecimien-
tos, principalmente en términos de presupuestos anuales,
creacion de ratios de productividad por empleado, gestién
de mermas y escandallos. No obstante, la percepcioén ge-
neralizada es que los recursos necesarios para implemen-
tar la tecnologia y digitalizar sus negocios son excesivos si
se comparan con los beneficios que pueden reportar a la
empresa, ademas de no adaptarse a las particularidades
de sus negocios.

Los empresarios asistentes a los dos focus group expo-
nian también que la apuesta por la tecnologia debe produ-
cir beneficios claros en términos de utilidad o rentabilidad,
generar confianzay seguridad al usuario y ser flexible en lo
que a capacidad de adaptacion a los cambios o particula-
ridades de los negocios se refiere. No obstante, los empre-
sarios de restauracion tradicional se muestran reacios a la
implantacién de tecnologias de comunicacién que afecten
a la relacion con el consumidor. Entienden que las cartas
y comanderos electrénicos crean frialdad y, en consecuen-
cia, descartan las cartas electrénicas o los sistemas de
pedido a través del movil. Del mismo modo, dan mas valor
a los desarrollos tecnolégicos en materia de gestién (in-
formes de ventas, control de stocks y mermas, gestion de
pedidos), que en materia de produccién o cocina, donde
reconocen que los nuevos equipos que adquieren estan
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infrautilizados por lo general. Esta opinidon empresarial del
sector de gastronomia tradicional es bastante similar a la
sefialada por los empresarios de gran consumo, con la sal-
vedad de que no se valora de manera tan negativa la “frial-
dad” en la relacién con el cliente que las nuevas aplicacio-
nes tecnoldgicas puedan crear. Son por tanto partidarios
de su uso dada la mejora en la gestién que ello conlleva.

Por parte de los trabajadores, los empleados de sala y ba-
rra consultados consideran tener un buen nivel tecnologi-
co y demandan no tanto nuevos desarrollos como mayor
rapidez y fiabilidad de los existentes, asi como que sean
mas flexibles, autoconfigurables y accesibles on line desde
cualquier lugar, de manera que se puedan tomar decisiones
de forma inmediata y sencilla. Sobre el desarrollo de co-
mandas en mesa, no se ve excesiva utilidad a las mismas,
salvo en lo que a informacion previa que ayude al cliente
a una mejor eleccion se refiere (ingredientes, alergenos,
tamario de platos y raciones, etc.). Los nuevos desarrollos
de sistemas de pago a través de telefonia movil, o recono-
cimientos dactilares y faciales, son vistos, en ocasiones, de
manera negativa ya que en la practica conllevan una sensi-
ble reduccién de las propinas.

Los empleados de cocina, por su parte, son conscientes
de lo imparable del desarrollo tecnolégico y lo mucho que
se ha avanzado. Se habla de la cocina robotizada, de las
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freidoras inteligentes (“sales del trabajo sin olor a fritan-
ga”), pero en la mayoria de los casos esas maquinarias no
han llegado aun a los establecimientos en los que trabajan.
No se ha generalizado su uso. Se valoran como grandes
avances los tickets de pedido impresos o el registro de
las comandas “en pantalla”, que evitan las “notas escritas
ininteligibles” que generaban tantas fricciones entre cama-
reros y cocineros. La tecnologia ha resuelto muchos pro-
blemas de convivencia en este sentido. A diferencia de los
camareros, al cocinero no le supone ningun problema el
que las comandas las decida directamente el cliente desde
su mesa, estableciendo los ritmos de comida que quiera.

Ambos colectivos de trabajadores ven un mismo riesgo
en el empleo de la tecnologia que es la pérdida del con-
tacto humano, tanto entre compafieros de trabajo como
entre trabajadores y clientes. Por eso, se sefiala que las
implantaciones tecnolégicas, para ser efectivas, deben
buscar mas la eficiencia en el modelo actual de relacién
cliente-camarero que la sustitucion de dicho modelo por el
cliente-maquina.

4_FORMACION Y TECNOLOGIA

La mayoria de los empresarios entrevistados invierte poco
en la formacién de sus trabajadores en el ambito tecnolé-
gico. Se alegan para ello dos razones: la ausencia de infor-
macion sobre ofertas formativas y la evidencia de que, ante
la rotacién de personal tan elevada que tiene el sector, la
inversion en formacidn que se realiza no resulta rentable.

Por esta razén fundamental, la formacion en tecnologia es
proporcionada por la empresa suministradora de los co-
rrespondientes equipos en el momento de su instalacién.
Por lo general, no se plantean desde los proveedores tec-
nolégicos planes de reciclaje formativo en los centros de
produccién de sus clientes. En consecuencia, la formacién
tecnoldgica de los nuevos trabajadores que, fruto de la ro-
tacién existente, se incorporan al sector es ofrecida por sus
compafieros de trabajo quienes, por lo generan, adolecen
de los conocimientos técnicos necesarios para realizar una
correcta trasmision de contenidos. Esta dindmica provoca,
a la larga, una infrautilizacién de los equipos tecnolégicos
instalados en los establecimientos hosteleros del territo-
rio. Esta opinion general sobre la falta de formacion y la
manera de trasmitir los conocimientos tecnolégicos en los
establecimientos de trabajo expresada por los empresa-
rios es compartida por los trabajadores tanto de sala como
de cocina. Concluyen que hace falta una mayor participa-
cion de las marcas instaladoras de tecnologia en el up-date
de contenidos y el reciclaje de los nuevos trabajadores que
se incorporan a un centro de trabajo.
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5_TECNOLOGIA, MODELO DE
NEGOCIO Y PRECIOS

Como es légico, las posiciones sobre el efecto de la tec-
nologia en el cambio de modelo de negocio y los precios
varian profundamente cuando hablamos con empresarios
de restaurantes gastronémicos o tradicionales y cuando
lo hacemos con empresarios de restauracion de gran con-
sumo. En el primer caso, los empresarios entienden que
cualquier cambio relevante en materia tecnoldgica puede
afectar a las raices de sus negocios y por tanto son reacios
a su introduccion. Entienden que sus establecimientos
ofrecen una experiencia que es, mas o menos, inmune a
las mejoras en precio, servicio o calidad que puedan deri-
varse de la aplicacion de los nuevos avances tecnoldgicos.
A su entender, el efecto que los mismos puedan tener en
los precios de los restaurantes que los apliquen no supone
una ventaja competitiva respecto al tipo de negocios que
ellos representan.

En el caso de los empresarios de restaurantes de gran con-
sumo, en donde el binomio calidad-precio es fundamental,
entienden que las mejoras tecnoldgicas de cualquier tipo
son necesarias Y, por tanto, asumibles para mantener este
binomio en sus niveles maximos. Consideran que la mejora
de la calidad del restaurante va asociada directamente a
la calidad o cantidad de los ingredientes “en el plato”, mas
que a aspectos como el ambiente del local, la estética de
la vajilla, el servicio, etc. En este sentido, la apuesta por la
inversion tecnoldgica es decidida porque la misma es fun-
damental para mantener la competitividad en los precios
de su oferta. Unos precios muy definidos por un mercado
tremendamente competitivo en este apartado.
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6_TECNOLOGIA E IMPACTO EN LA CALIDAD
EN EL EMPLEO

El comentario general de los trabajadores consultados es
que la tecnologia ofrece, sin duda, posibilidades de mejo-
rar la calidad de vida en el empleo. La tecnologia no es un
problema en si misma, sino por el uso que se hace de ella.
Son especialmente valorados de manera positiva por ca-
mareros y cocineros los nuevos sistemas de generacién/
gestion de horarios, siempre y cuando la gestion del em-
presario acompafie en la puesta en marcha de este tipo de
sistemas de control. La tecnologia es, para los cocineros,
una aliada que permite ahorrar tiempo y reducir el estrés
en el trabajo.

Esta bastante extendida entre el personal de sala y barra
la vision de la tecnologia como amenaza para el empleo:
“cuanta mas tecnologia, menos empleo en los locales”, se
comenta. También se considera esencial el conocimiento
amplio de programas y herramientas tecnoldgicas para po-
der trabajar en el sector. Es necesaria una revisiéon de con-
tenidos a nivel formativo. No obstante, se considera que
la mano humana no es sustituible en su totalidad y que en
el futuro habra dos tipos de restauracion, una la basada en
los avances tecnoldgicos y otra en el trato personal y la cer-
cania del servicio. Para los cocineros, la tecnologia se ve
como una amenaza en el medio y largo plazo, y en ningin
caso, se relaciona con el impacto sobre el empleo, como la
perciben los camareros.

Gipuzkoako

Foru Aldundia 5
Diputacion Foral

de Gipuzkoa



GASTRONOMIA 4.0

7_LA OPINION DE LOS CLIENTES SOBRE
EL EFECTO DE LA TECNOLOGIA
EN EL AMBITO GASTRONOMICO

Hemos hablado ya del reconocimiento de la ciudadania a
los grandes restaurantes y chefs de Gipuzkoa, por el efecto
que han tenido como motor de innovacién en el sector y de
posicionamiento por la calidad gastrondmica del territorio.
El cliente percibe ya la existencia de grupos de empresas
y que el sector esta empezando a generar empresas de
cierto volumen, a veces de caracter familiar, que gestionan
varios establecimientos a la vez. Percepcidn que no existia
hace unos afios sobre la dinamica del sector.

La clientela valora mucho la profesionalidad del servicio,
una profesionalidad que se asocia mds con los afios de
experiencia que con la metodizacion y estandarizacién de
los procesos: “se trata del saber hacer de las personas que
llevan mucho tiempo en la profesién”’, se comenta. Se valo-
ra mucho que un local esté bien organizado, ya sea como
consecuencia de la tecnologia que aplica o por su forma
de organizar los procesos internos. Lo importante es que
funcione bien vy, si la tecnologia contribuye a ello, no hay
inconveniente para su uso por parte del cliente.

En opinidn del colectivo de clientes consultados, la tecno-
logia y la digitalizacion brillan por su ausencia en los am-
bitos del marketing, la promocidn y la comunicacion de los
locales hosteleros tradicionales del territorio. Se comenta
que “solo se promocionan las cadenas y establecimientos
de comida rapida”, “el marketing en general es muy pobre,
no se lo trabajan”, se comenta entre los clientes entrevista-

dos en referencia a la oferta gastrondmica tradicional.

Por lo general, el colectivo de clientes consultados consi-
dera que la sociedad guipuzcoana no se encuentra, en es-
tos momentos, en el nivel de digitalizacién suficiente como
para interactuar con establecimientos muy digitalizados.
Es favorable al uso de la tecnologia en procesos internos,
pero no tanto en la relacién con el cliente. Gusta la idea de
que se digitalice el negocio “hasta el camarero”, pero sien-
do él quien maneje los dispositivos: “Lo que gusta es que
nos recomiende lo que pedir y poder hablar con el camare-
ro, si luego hay que utilizar algun dispositivo, pues bueno”,
“Si le quitas el factor humano..., para eso te lo pides para

in

cenarencasayyaesta.

Esta bien que se pueda ampliar la informacién con detalles
de ingredientes, medidas, pesos y elaboraciones a través
de cartas digitales, siempre que no signifique que no se
pueda pedir al camarero que te lo explique o sugiera. En ge-
neral, los clientes consultados no terminan de ubicarse en
este contexto de “relax” de la experiencia y “robotizacién”
al mismo tiempo. Opinan, no obstante, que la digitalizacién
puede ofrecer claras ventajas para el turista, pero, en gene-
ral, la tecnologia no atrae demasiado: “No quiero aprender
a usar dispositivos electrénicos en mi tiempo de ocio”, co-
menta alguno de los consultados.

Para el cliente tradicional, la tecnologia y la digitalizacion
son una variable mas, pero no la central, ni el factor critico
para acudir a un establecimiento. En definitiva, no aporta
un valor significativo.
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EL CONSEJO DE LOS EXPERTOS

José Antonio Pérez,
CEO

COVER MANAGER:
“AYUDAMOS AL
RESTAURADOR A
RETOMAR EL PODER
SOBRE SUS MESAS”

[
Cover Manager, lider en gestion de reser-
vas para restaurantes de habla hispana,
ayuda a los restaurantes a eliminar los
no-shows, mejorar la demanda y fidelizar
a sus clientes sin depender de un canal
de venta.

José Maria Llano,
Departamento Comercial

MASTER PROVIDER ICG:
ASESORAMIENTO PARA
LA IMPLANTACION
TECNOLOGICA

AsisMan es Master Provider ICG y per-
tenece al grupo ICG, multinacional que
ofrece soluciones tecnolégicas globales
para empresas de sectores como la hos-
telerfa, hotel y retail, desde el Software
Punto de Venta hasta la gestion centra-
lizada de cadenas y franquicias.

¢Cuales son las soluciones principales
que ofrecéis?

Ofrecemos servicios como la reconfir-
macion automdtica de reservas; reser-
vas con garantia de tarjeta para reducir
los no-shows y cancelaciones de ultima
hora; CoverPay para reservas prepago de
grupos y venta de menus; tienda online
para venta de bonos regalo de manera
automatica y personalizada; crosselling
entre restaurantes del grupo para derivar
demanda desde los mds deseados, etc.

Mas de 1.500 de los restaurantes mas
populares son Cover. Entre nuestros
clientes se encuentran mas de 90 restau-
rantes con Estrellas Michelin, 7 de los 50
mejores restaurantes del mundo, y mas
de 150 grupos.

¢Como estais viviendo la evolucion tec-
nolégica del sector?

Los restaurantes se encuentran en ple-
na transformacién digital. El objetivo ya

¢A quiénes van dirigidos vuestros
servicios?

Restaurantes, bares, cadenas Fast Food,
cafeterfas, discotecas, pizzerias, helade-
rias, hoteles, catering y colectividades...
En definitiva, cualquier establecimiento
relacionado con la hosteleria y la hotele-
ria.

¢Qué tipo de servicios ofrecéis?
Ofrecemos asesoramiento para la im-
plantacion tecnoldgica de cualquier es-
tablecimiento de hosteleria, suministra-
mos tanto el hardware como el software,
ademds del soporte técnico 365 dias al
afno. También disponemos de sistemas
de control de efectivo con el cajén inte-
ligente CashDro.

¢Qué Dbeneficios obtienen vuestros
clientes a través de vuestros servicios?
Control tanto de las ventas como de las
compras, y de los margenes de su nego-
cio. Ofrecemos herramientas a tiempo
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no es solo que el cliente acuda: los res-
taurantes quiere saberlo todo acerca de
esas personas, antes y después de su
visita. Siempre desde el acompafiamien-
to, ofrecemos soluciones que puedan
ser Utiles a los hosteleros, sin modificar
su operativa diaria. Hemos conseguido
que CoverManager sea tan facil de utili-
zar que la tecnologia desaparece.

Como ejemplo, Revenue Management
ayuda a mejorar el beneficio del restau-
rante, al orientar sobre cémo vender
cada mesa al cliente y a qué precio idé-
neo. Es decir, maximizar los ingresos de
cada mesa cada dia.

En cuanto a los no-shows, los restauran-
tes que trabajan con Cover tienen una
tasa de 3,3%. Y cada vez mas restauran-
tes se animan a tomar reservas prepaga-
das, al menos para dias importantes. El
restaurador vuelve a tomar poder sobre
SUS mesas.

real, modernas e intuitivas, que ademas
permiten elevar el importe del ticket
medio, y asi ofrecer un mejor servicio al
cliente.

Asi, los establecimientos hosteleros con-
siguen una imagen mas moderna del
negocio dando la posibilidad a sus clien-
tes de comprar los productos y servicios
desde cualquier dispositivo mdvil, ya sea
un smartphone, tablet u ordenador.

En resumen, nuestros servicios permiten
que los establecimientos puedan elabo-
rar fichas de produccién y escandallos,
muestren la carta a la entrada, fidelicen a
sus clientes, gestionen la sala, controlen
la ocupacion de las mesas y el almacén,
reciban reservas y pedidos online, etc.
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EL CONSEJO DE LOS EXPERTOS

Jose Puy Gallego,
sales manager

MAPAL SOFTWARE:
“TODA LA INFORMA-
CION DEL NEGOCIO,
EN LA MANO”

Mapal Software ayuda a mejorar la ren-
tabilidad del negocio y la calidad de los
servicios de los profesionales de la res-
tauracion y retail, a través de soluciones
de gestion especializadas y desarrolla-
das por expertos.

César Fernandez,
gerente- CEO

TOUCH IBERICA: LAS
VENTAJAS DE LA
COMUNICACION POR
RADIOFRECUENCIA EN
HOSTELERIA

Touch Ibérica es el distribuidor pionero
en tecnologia de comunicacion directa
por radiofrecuencia. Sus productos han
sido ideados para su operatividad en sec-
tores tan diversos como la hosteleria y
restauracion, el sector hotelero, el sector
saludy belleza o el industrial.

¢£C6mo podéis mejorar la productividad
de vuestros clientes?

Mapal ha desarrollado un software de
gestion, especializado en el sector de la
hostelerfa. Dispone de varios modulos
(personal, auditorfas, satisfaccion de
clientes, gestién de equipos y financiero),
a partir de los cuales se pueden gestionar
y optimizar los aspectos mas relevantes
de un restaurante. El modulo de ‘Perso-
nal, por ejemplo, crea turnos semana-
les en minutos gracias a algoritmos de
inteligencia artificial y estd permitiendo
a nuestros clientes mejorar la productivi-
dad en un 13%-14%, reducir en un 95% el
tiempo de ejecucion, y, al mismo tiempo,
aumentar las ventas en un 4%.

¢Qué ventajas ofrece vuestro servicio
GIRnet de cara a los clientes?

A través de la solucion tecnoldgica GIR-
net, los clientes pueden disponer en
tiempo real, en su ordenador, en su tablet
0 en su movil, de toda la informacién re-

¢Qué labores realiza TouchlIT Global?
TouchIT Global, empresa que opera en
Espafia desde el afio 1998, realiza bus-
queda y captacion de innovacion tecno-
l6gica para el sector de la hosteleria en
cualquier parte del planeta, y posterior-
mente introduce dichos productos en el
mercado.

¢Qué novedades tecnoldgicas ofrece la
empresa?

Principalmente sistemas de comunica-
cion inalambrica de Ultima generacion,
incluyendo sistemas de llamada de coci-
na-camarero, mesa-camarero y gestion
de colas camarero-cliente. También co-
mercializamos sistemas de encuestas
electronicas, entre otros productos.

¢En qué consiste el sistema de gestion
de colas?

Es una via de llamada que utiliza el cama-
rero para estar en contacto con el cliente,
y que consiste en un dispositivo formado
por un sistema de avisadores. De esta
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levante del negocio. GIRnet supone toda
una ventaja para los establecimientos
hosteleros, ya que les permite tener toda
la informacion del negocio en su mano,
literalmente.

Otro de los servicios que ofrecéis es
KOMO-KOMO ;De qué se trata?

Es un modulo disefiado para que los es-
tablecimientos hosteleros puedan cono-
cery analizar la satisfaccion de los clien-
tes en tiempo real. Funciona a través del
movil de los clientes con QRs, y permite
crear una relacion directa con ellos y de-
tectar incidencias. Ademas, a través de
esta herramienta, los establecimientos
pueden definir sus propias encuestas,
alimentar la base de datos de marketing
y exportar los datos a GIRnet u otros sis-
temas de CRM.

forma, cuando sea el turno de recoger un
pedido o cuando una mesa se libere, el
cliente recibe una vibracion, una luz o un
sonido en su avisador que le indica que
ya esta preparado su pedido o mesa.

¢De qué manera ayuda esta tecnologia
a mejorar la satisfaccion del cliente?
Le ofrece al cliente libertad de movimien-
1o, convirtiendo su espera en un momen-
to agradable, y a su vez, permite al local
descongestionar la barra o la entrada.

¢Qué son los dispositivos HappyOrNot?
HappyOrNot es un dispositivo que permi-
te realizar encuestas electronicas y que
automaticamente envia los datos a la
nube, donde a través de una plataforma
web se pueden visualizar los resultados
por horas, dias, semanas, meses o afios.
Aporta estadisticas muy graficas que
permiten detectar los puntos débiles y
fuertes de la empresa.



