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Introduccién

Hace unos meses, reunidos por otros temas Oscar Carrién, Manel Morillo y Diego Coquillat, co-
autores de este anuario, compartimos la reflexién de que ya no tienen sentido los programas de
formacion en hosteleria -especialmente los de caracter universitario- sin un apartado amplio y profundo
sobre la gestion en digitalizacion e innovacién. Oscar Carrién se hizo eco de ello y ya lo ha incorporado
en los programas formativos de Gastrouni con notable éxito; Diego Coquillat lo viene haciendo desde
hace muchos afios, informando en su periédico digital y en sus habituales charlas y conferencias; y Manel
Morillo pone en marcha procesos de digitalizacion en los grupos de restauraciéon con los que colabora
desde su faceta de consultor estratégico.

Fruto de aquella conversacion naci6 este proyecto, ya que pensamos que era necesario y urgente publicar
un resumen, ordenado y detallado, de todas aquellas soluciones digitales que existen en el mercado espa-
fol. Soluciones que pueden ayudar al hostelero a tomar, por un lado, consciencia de todo lo que se puede
hacer con herramientas digitales y, por otro, la decision de cudl es la mas adecuada para su negocio.

En cuanto encaramos la tarea nos dimos cuenta que tratar sdlo la digitalizacion de la gestion se quedaba
corta para las necesidades del sector y la actualidad de todos los que trabajan en él. En realidad, la restau-
racion y la hosteleria lo que necesita es una guia detallada de innovacién para los restaurantes.

Obviamente el nucleo de esa guia deben ser las soluciones digitales y tecnoldgicas, softwares y apps, que
sirvan para mejorar la gestién en cada una de las dreas de negocio. Con ellas mejoraremos la experiencia
y la comunicacion con nuestros clientes, pero también tendra cabida toda la innovacién en maquinaria
de sala, cocina, bar, cafeteria, que esta sufriendo también un proceso de cambio, robotizacion y digita-
lizacion. Asi como todos aquellos servicios innovadores que también hacen mas eficientes y rentables
nuestros negocios y, sin duda, mas felices a los clientes.





https://www.gastrouni.com/

#GIR2019 - Guia de Innovacion para Restaurantes

Sobre los
autores

Los promotores y padres de la idea son Oscar Carrién,
Diego Coquillat y Manel Morillo. Los tres han aunado
esfuerzos y experiencia en recopilar y organizar esta in-
formacion, conectando al sector con las mejores her-
ramientas, apps, software, maquinas y servicios innova-
dores para restaurantes. Explicando su vision de cuales
son los procesos necesarios para acometer con éxito un
proyecto de innovacién y digitalizacién en un restau-
rante, aportando lo mejor de sus conferencias, cursos o

consultorias.
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Diego
Coquillat

Director de DiegoCoquillat.com e iRestaurant Ma-
gazine, profesor en diferentes universidades, consul-

tor y conferenciante internacional

“Durante muchos afios, en mis cursos y conferencias,
los asistentes siempre me preguntan cudles son las her-
ramientas necesarias para innovar o digitalizalizar su
restaurante. GIR responde a esa pregunta, recopilando de
una forma ordenada y sencilla toda esa informacién. Me
ilusiona que esta guia se pueda convertir en ese cuaderno
de bitdcora que te acomparie durante este viaje, cada vez
mds complejo y cambiante, que supone la gestion inteli-
gente de la innovacién. Pero nunca olvides, que la clave
del éxito en este proceso no estd solo en conocer las herra-
mientas, estd en saber utilizarlas para mejorar el trabajo

de tu equipo y el futuro de tu restaurante.”
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Manel
Morillo

Socio fundador y consultor estratégico y operativo

en Con Gusto. Experto en cadenas de restauracion.

“GIR es una herramienta imprescindible para los hos-
teleros de nuestro tiempo. Concentra no sélo las mayores
innovaciones del sector si no las explicaciones de cada
una, cémo contactar con ellas y unos consejos sobre cémo
acometer su implantacion. Aunque soy coautor de GIR
sé que utilizaré un mi faceta de consultor esta guia para
ofrecer a los restauradores las mejores y mds innovadoras
herramientas y servicios. GIR es, en cierto modo, un re-

sumen prdctico de parte de mi trabajo cotidiano.”
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Oscar
Carridn

Director de Gastrouni. Profesor e Investigador. 35

anos de experiencia directiva en HORECA.

“Hasta hace poco la informadtica nos ha estado ayudando
a monitorizar y controlar el funcionamiento de nuestro
negocio. En la actualidad, gracias a la rdpida aparicion de
multiples aplicaciones y herramientas digitales, podemos
realizar esta labor en todas las dreas y de una forma mds
eficaz. Ademds, para mantener la competitividad, estds
obligado a conocer y a ser permeable en las rdpidas in-
novaciones que aparecen en el mercado, con el objetivo de
implantar las mds adecuadas en tu empresa. Con GIR te
ofrecemos de una forma clara y ordenada el mapa de todo

este universo digital.”
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2019, un aio clave para la
innovacion en los restaurantes

por Diego Coquillat

Segt’ln el diccionario de la Real Academia Espafola de la Lengua, la palabra innovar, que aparece en
este en el afio 1734, significa mudar o alterar algo, introduciendo novedades. Todos estamos de acu-
erdo con esta definicién y me parece tan simple como correcta. Pero en mi opinion, la gran innovacién
de estos ultimos anos y lo que ha transformado el planeta, no es el concepto de innovar, algo que durante
la historia del ser humano, de una forma u otra simple se produjo. Bajo mi criterio la gran innovacién a
la que estamos asistiendo es la velocidad de la propia innovacidn, siguiendo con la definicién anterior,
la velocidad de mudar o alterar algo, esa es la gran innovacién de la préoxima década, la velocidad del
cambio. Y sin duda, los avances tecnoldgicos y la digitalizacion son uno de los mayores culpables de este
proceso de aceleracion exponencial del cambio.

La industria de los restaurantes no estd al margen de este cambio de velocidad, donde en muy pocos afios
hemos sido testigos de tremendas transformaciones tanto en el modo de operar como en los servicios
prestados y 2019 no va a ser la excepcion. Destacando tres frentes que modifican la escena; tecnologia,
mercadotecnia o marketing y diferenciacion.

Durante 2018 ha irrumpido con fuerza el asistente virtual por voz de Google, Google Assistant. Se une
asi a Alexa de Amazon, Siri de Apple y otros que vendran. Estas tecnologias de reconocimiento de voz e
interpretacion de la conversacion estan atin poco desarrolladas. Falta una integracion total con multiples
servicios. En el caso de la restauracion, las plataformas de reserva, reparto a domicilio de comida y
resefias todavia no tienen una buena interfaz de comunicacién. Aparte de esto, los negocios del sector
pueden prever el desarrollo de chatbots potenciados mediante asistentes virtuales por voz cada vez mas
complejos y capaces. Estos se usaran para atender consultas, reservas y quejas que lleguen por una linea
telefénica o VoIP.

Las novedades tecnoldgicas que comenzaran a dominar el panorama de la restauraciéon organizada du-
rante 2019 no tienen por qué ser categéricamente diferentes. Es el caso de los kioscos tactiles de autope-
dido, cuyos modelos dotados de camara y sistema de reconocimiento facial e historial de consumo del
cliente, ya se instalan en algunos locales de comida rapida de EE. UU.
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En general, la biometria y el reconocimiento facial ha recuperado fuerzas durante estos afios. Por ello se
adivina que en 2019 asistiremos al nacimiento de muchas oportunidades basadas en bigdata que haran
mas eficientes las decisiones que se tomen en el espacio de trabajo. Algunos prototipos son capaces
de detectar si un plato gusta o no a los comensales sin la necesidad de que estos emitan una opinién,
pudiendo asi actuar de forma mas fundamentada sobre los cambios en el mend. Otra oportunidad del
reconocimiento facial es la posibilidad de personalizar la experiencia del comensal gracias al uso de
software para la gestion de la relacién con el cliente.

Este dltimo punto es el que se ha convenido en llamar ultrapersonalizacion. Término que sin duda sera
una de la buzz words que resuenen en las conferencias y showrooms de 2019 de sector. No es mas que
un cambio de paradigma en el que los servicios prestados en el local dejan de dirigirse a determina-
dos nichos, para orientarlos a los individuos. Todo ello en pos de mejorar la experiencia de usuario de
quienes visiten el establecimiento y generar emocion y recuerdo en ellos.

La atencién durante las comidas nunca habia sido tan importante. Cada vez son menos las personas que
deciden comer en un local fisico, y aquellas que lo hacen no solo buscan un comida sabrosa, quieren un
trato excelente. La robdtica en camareria seguira cogiendo carrerilla, pero ello no quiere decir que los
camareros vayan a desaparecer. Esta parte de la plantilla tendrd nuevas atribuciones, quedando encar-
gada de que la experiencia integral del visitante sea sublime.

Por supuesto, pese al prondstico, siempre habra quien prefiera comer tranquilamente en su hogar. Son
dos las grandes tendencias en movilidad y reparto domiciliario. Por un lado la conduccién auténoma.
Durante 2019 veremos un aumento de este tipo de apuestas, segiin nos aproximamos a la llegada de este
tipo de vehiculos a las calles de forma masiva. Por otro lado continuaran las apuestas por los servicios
de reparto a domicilio coordinados por empresas externas como Deliveroo, Just Eat o Uber Eats. La
competicion por la hegemonia en este sector es feroz, y se prevén interesantes oportunidades para los
restauradores.

La robdtica es otro de los temas candentes. Durante los ultimos afios hemos visto varios casos de res-
taurantes automatizados parcial o completamente mediante robots. Es una tendencia al alza pues la
posibilidad de automatizacion supera los dos tercios de las tareas existentes en este tipo de negocios.
Durante 2019 haremos la transicion hacia cocinas con brazos robdticos, pasillos donde circulan robots
como camareros y pizzerias con presencia de cobots.

Por supuesto, no todos los avances tecnoldgicos que veremos en 2019 estaran englobados dentro de es-
tos campos. Podemos decir desde ya que el nimero de pequeiias aportaciones en forma de apps moviles,
sistemas de pago mds convenientes, disefio UX, internet de las cosas, sostenibilidad, eficiencia organiza-
tiva, asi como en mil y un aspectos mas, sera simplemente incontable.
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Respecto a las tendencias en el marketing, las redes sociales seguirdn siendo las mayores aliadas en la
busqueda de clientela en lo que a los negocios de restauracion se refiere. Instagram, que ya ha dado
mucho que hablar en 2018, continuara su ascenso hacia el estrellato; en tan solo dos o tres afios hab-
ra desbancado a Facebook de su posicion de liderazgo entre las redes sociales. Instagram seguira fo-
mentando el consumo de alimentos fuera de casa gracias a su método de comunicacién eminentemente
visual capaz de estimular los cinco sentidos de un golpe. Los restaurantes podran aprovecharse de las
nuevas formas de llegar a la poblacion, asi como de las innovadoras herramientas de comercio que se
van incorporando poco a poco en la plataforma, como las reservas o la posibilidad de realizar un pedido
a domicilio desde la propia fotografia.

En cualquier caso, no se pueden dejar a un lado otras vias cuyo funcionamiento ha quedado amplia-
mente demostrado. Facebook sigue siendo un enorme escaparate, y su servicio de mensajeria Messenger
permite el uso de chatbots para captar clientes. En 2019 habra que estar atentos a las posibilidades que
ofrecen otras redes sociales inexploradas, como TikTok, app mévil que hereda la base de programacion
de Musically y que ha irrumpido en el mundo con su version definitiva hace pocos meses, reuniendo
mas de 800 millones de usuarios desde entonces. Las cuentas corporativas todavia no tienen claro cémo
aprovechar la plataforma, por lo que las oportunidades son claras para los publicistas creativos.

Claro esta, las estrategias de marketing basadas en influencers seguiran siendo validas. Si bien es previsi-
ble que los precios demandados por estas personalidades de internet aumenten, ya que la representacion
personal va derivando en representacion profesional a través de managers y agencias de publicidad, en-
tidades que conocen mucho mejor el valor que este tipo de acciones comerciales tienen en el mercado.

En 2019 también veremos como el targeting de la publicidad se sigue afinando. Para potenciar webs y
aplicaciones propias sera cada vez mas importante usar palabras clave conversacionales. El volumen de
busquedas que se realiza por voz no hace sino aumentar gracias a la omnipresencia de los teléfonos mo-
viles y, en breve, de los asistentes virtuales por voz; y con este nuevo comportamiento, nuestra forma de
buscar informacién ha cambiado. Para alcanzar un mayor publico con nuestras herramientas SEO habra
que tener este hecho en mente.

Otra alternativa que se explorara en profundidad es la geolocalizaciéon. Hemos visto que Google Maps
no ha perdido el tiempo, y otros le iran a la zaga. Los dispositivos con GPS pueden trabajar en conjunto
con las aplicaciones de cartografia o busqueda de informacién para forzar anuncios relevantes a los usu-
arios. Las geovallas y ofertas limitadas a ciertas regiones geograficas también estaran a la orden del dia
pues permiten segregar la clientela, analizar comportamientos de consumo y realizar pruebas A/B, asi
como ofrecer soluciones originales que generen interés por la marca.

11
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Finalmente, no podria terminar este articulo sin mencionar los restaurantes fantasma/restaurantes vir-
tuales o dark kitchens, establecimientos que no existen en la realidad y que sirven tinicamente como in-
terfaz en diversas compaifiias de reparto a domicilio de comida para aunar los servicios de varios locales
sin relacion aparente. Estos restaurantes virtuales permiten aumentar el negocio sin realizar grandes
aspavientos: solo hay que establecer una colaboracion con el responsable de la web o aplicacion desde la
que se hacen los pedidos para llevar, que debe montar la cocina para la elaboracion del producto.

Los restaurantes que den prioridad a la alimentacion saludable, ética, respetuosa con los animales y el
medio natural también disfrutaran de un buen afio. La preocupacion por la forma en la que nos nu-
trimos, por los métodos que usamos para obtener los alimentos y como nuestras necesidades pueden
afectar al planeta en conjunto no son asuntos baladies para gran parte de la poblacion. La cocina vegana,
la sostenibilidad en la restauracion y los menus especiales para personas enfermas o con necesidades
dietéticas especiales seran mas importantes que nunca.

Otra de las oportunidades de negocio que cobraran fuerza en 2019 es el uso del espacio. No tiene sentido
cubrir un alquiler o adquisicion de local costosisimo si el establecimiento solo se rentabiliza a las horas
de las principales comidas del dia. Es por ello que algunos restaurantes empiezan a usarse para diversas
actividades: como oficina para trabajadores por cuenta propia que realizan su actividad de forma re-
mota, como punto de llegada y recogida de paqueteria, etcétera. O en su lugar, el restaurante o bar en si
se integra dentro de otro negocio, como pueda ser un supermercado, tienda o lugar de ocio. Teniendo
en cuenta que hoy ya la tecnologia permite aplicar precios inteligentes y variables dependiendo de la
demanda.

2019 promete ser una afo apasionante en materia de avances e innovacion, donde aquellos hosteleros
que quieran ver mds alla de su propio negocio y diferenciarse seran los que mejores resultados obten-
dran, y para ello necesitan innovar, pero recuerda que la mayor innovacién a la que estamos asistiendo
es la velocidad del cambio, una velocidad jamas conocida...;Buen provecho!

13
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Objetivo de

la guia

l a hosteleria, como una subcategoria del turismo, es uno de los sectores mas importantes y de mayor
relevancia en el PIB espafiol, con un especial impacto en la creacién de empleo. Un sector que afio
tras aflo se enfrenta a una serie de retos que le obligan a una renovacién y actualizacion constante.

Dos de estos retos se mantienen en el tiempo: la gestiéon de negocios de restauracion y la profesional-
izacion de las personas que trabajan en este sector, tanto en mandos operativos, como intermedios y de
direccion.

Ademais, desde la irrupcion de la tecnologia y, sobre todo, de cémo la ha abrazado la hosteleria, provoca
que la digitalizacién de los restaurantes se imponga como una de las principales necesidades a cubrir por
el diferencial competitivo que supone.

Pero, ;qué es y qué supone digitalizar un restaurante? Se trata de gestionar todos los ambitos del negocio
mediante las herramientas digitales mas eficientes que existen. Alcanzando todos los ambitos de la res-
tauracion, no solo a la gestion y la relacion con los clientes, sino también a la maquinaria de cocinay a
una sala cada vez mas digital e interconectada.

Por este motivo, el principal objetivo de esta Guia de Innovacién para Restaurantes (GIR) es mostrar de
forma estructurada y accesible las principales herramientas digitales, roboticas y de servicios, explicando
qué son, para qué sirven y qué puede esperar un hostelero de ellas. Una guia que ira creciendo y actual-
izandose en futuras ediciones a la misma velocidad que el mundo digital y la innovacién transforma el
presente. Nos esperan grandes sorpresas en cuanto a la innovacion en el campo de instalaciones inteli-
gentes y robotizacion.

Esta guia se centra especialmente en las aplicaciones y los softwares que nos permitan gestionar todos los
apartados de nuestro restaurante, pero también tiene su espacio el IoR o el internet de los restaurantes,
termino que acufid Diego Coquillat en un reciente articulo, entendido como la conectividad entre las
diversas maquinas y equipos de cada local o cadena de una marca.

Ahora es el momento de que cada cual pueda descubrir las herramientas digitales, robdticas e innovado-
ras con las que trabajar, escogiendo entre aquellas que desee implantar en su negocio.

Esperamos que esta Guia de Innovacion para Restaurantes (GIR) sea de utilidad para el sector y despeje
todas las dudas que los empresarios de hosteleria puedan tener.
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Qué encuentras
en esta guia

En este anuario encontraras las herramientas digitales que resuelven problemas “de toda la vida™
como la toma de la comanda en una mesa, la gestion de caja, la gestién de pedidos y almacén, la
gestion del personal y los horarios, las reservas, etc. Asi como “problemas nuevos” originados por las
nuevas formas de consumo y las nuevas opciones en la eleccion de los clientes.

Descubriras las herramientas digitales que resuelven problemas que en ocasiones no sabemos coémo re-
solver y lo haremos a través de un software o una aplicacién. Un nuevo paradigma tecnolégico que mod-
ifica completamente la gestion de las necesidades, en un proceso de actualizacion que sera obligatorio.

También encontraras maquinaria conectada (IoR), herramientas robdticas y todo tipo de servicios in-
novadores de aplicacion en restaurantes.

GIR2019 nace con el objetivo de ser una guia util y practica, una palanca de apoyo para el sector donde
pueda encontrar consejos, recomendaciones y recursos para iniciar o continuar un proceso de digitali-
zacién e innovacion que es clave en futuro de la industria. Siendo conscientes de que nos enfrentamos
una guia que esta viva, que surguirdn nuevas soluciones y que algunas de las actuales cambiaran, se
actualizaran o se adaptaran a la nuevas necesidades de el mercado.

1. TPV y Administracién

En esta categoria recogemos las herramientas que comienzan y cierran el circuito de informacién y
gestion de un restaurante. La entrada de la informacion de ventas en el sistema, asi como la salida de esa
informacion para el pago de impuestos, ndminas, apuntes contables o cerrar los pedidos y los ejercicios.
Recopilamos todos aquellas soluciones para gestionar las ventas, la toma de la comanda a los clientes, el
reparto de los pedidos entre las partidas de cocina o sala, la entrada de ventas del canal delivery y otros.
También aquellas herramientas que se suelen delegar en las gestorias externas y que permiten realizar las
tareas de contabilidad y administracién o las herramientas que cierran los apuntes contables y los pagos.

2. Gestion interna

En este apartado clasificamos todas aquellas apps y softwares que nos permiten recoger de forma au-
tomatica la informacién de nuestras ventas, de nuestra actividad y generar pedidos a proveedores, ges-
tionar stocks, almacén, escandallos, personal, horarios, el mantenimiento de equipos, etc. Ademas,
incluimos las herramientas que permiten la gestion de las operaciones de los restaurantes, como los
checklist, los APPCC y el control de la actividad real de nuestros empleados y colaboradores.

18
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3. Herramientas para la relacién con los clientes

Aqui aparecen las herramientas que nos permiten relacionarnos con nuestros clientes actuales o poten-
ciales, como los libros de reserva digital y la gestion de sus bases de datos, los agregadores de las opinio-
nes online que vierten nuestros clientes en la red y todas aquellas soluciones que nos conectan directa o
indirectamente con nuestro cliente.

4. Herramientas de loR y herramientas robéticas

Sera aqui donde presentaremos toda aquella maquinaria, robots o instalaciones que cumplan con las
caracteristicas de estar conectadas via internet al resto de maquinaria del local, al centro operativo o
de gestion (IoR) y ademads sean roboéticas y permitan comportamientos auténomos en el desarrollo de
procesos. Estas herramientas nos ayudan a ser mas eficientes, rentables y practicos.

Las herramientas IoR o los robots se encuentra en cocinas, almacenes, instalaciones comunes, salas,
barras, zonas de cocteleria o de barista. El desarrollo de toda esta nueva maquinaria y la evolucion de la
ingenieria es fascinante.

5. Servicios de Innovacion

En este quinto y ultimo apartado, aunque en muchos casos se acceda a ellos a través de aplicaciones o
via web, hemos dado un capitulo aparte a los multiples servicios de innovacién que cada dia aparecen
para solucionar tareas en el sector, que no son herramientas para la gestién de la explotacion (al menos
directamente) y que suponen, en todo caso, una innovacion relevante. Algun ejemplo muy habitual
en medios de comunicacion tiene que ver con servicios y herramientas para reducir los desperdicios,
disminuir el consumo de plésticos, reducir la huella de carbono, certificados de calidad en aspectos in-
novadores y de tendencia, nuevas aplicaciones o servicios para mejorar el clima y confort en el local y,
como el propio enunciado indica, todas aquellas innovaciones que los autores encuentren y comprueben
que aportan valor y utilidad al restaurante.

En esta gua encontrards todo tipo de herramientas para casi cualquier necesidad y, ademas, adaptadas a
las necesidades de tu volumen de ventas y, probablemente, del precio que puedas asumir. El mercado de
la digitalizacion y la robética en restaurantes también nos ha traido herramientas no solo para cada tipo
de uso, sino para cualquier capacidad econémica.

Existen numerosas herramientas digitales que no incorporamos en esta guia y sus futuras ediciones,
como las que tienen que ver con la gestion o creacion de paginas web o la gestion de las propias RRSS
como canal prioritario de comunicacion con los clientes. Tampoco hablaremos de la necesidad de tener
una red wifi potente, usable y sensata.

19



20



#GIR2019 - Guia de Innovacién para Restaurantes

Algo que preocupa a los autores, y que suele ser foco de algunas de nuestras reflexiones, es hacia dénde
se dirige la digitalizacion e innovacidn en restauracion, qué novedades y nuevos paradigmas vamos a
encontrarnos en el futuro, qué cuestiones que ahora parecen imprescindibles y controvertidas seran
irrelevantes en poco tiempo. Es facil recordar las dudas que hace unos afos generaba la ubicaciéon en
la nube de la informacién generada vs tener un servidor en la oficina. Actualmente plantearse otra op-
cién que no sea trabajar en la nube casi no es plausible y, ademas, es antieconémico. Otra reflexion, por
ejemplo, es saber qué pasara con las maquinas de autocobro y gestion del efectivo, que tienen un coste
elevado -aunque una amortizacion rapida- si, como parece, en pocos afos el uso del efectivo se reducira
casi a la nada.

La nuevas herramientas digitales de gestion manejan cantidades ingentes de datos, que ademds no paran
de acumularse y son capaces de generar con ellos estadisticas con un grado de detalle y de rigor antes
imposible. Ahora es posible tener un dato veraz de cualquier venta cruzada que antes podia ser impo-
sible o conllevar semanas de trabajo al departamento de marketing -para los pocos que pudieran tener
ese departamento-.

Un buen ejemplo seria obtener el dato de con qué otros platos o bebidas los clientes combinan nuestros
platos estrella. Antes sélo era intuitivo en el mejor de los casos; ahora se puede saber con absoluto rigor,
y grandes marcas de restauracion ya estan tomando decisiones comerciales con ello.

Estamos, en todo caso, ante un reto fascinante que mejorara, sin duda, la rentabilidad de nuestros res-
taurantes. Lo que ofrecemos con esta guia es la posibilidad de agrupar la mayor parte de opciones po-
sibles y de la forma mas detallada para que el empresario hostelero tome sus decisiones con la maxima
informacion posible.
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Ventajas de la innovacién
en hosteleria

Al ntes de entrar en la clasificacion de las aplicaciones vamos a ver algunas de las ventajas que la
innovacion y digitalizacion tiene sobre los negocios de restauracion:

Aumenta las ventas y disminuye los costes:

La eficiencia es el resultado de una correcta digitalizacion que deviene siempre en un aumento de
ventas, al poder centrarnos mas y mejor en la parte comercial, y en la reduccion de costes, al tener
informacion veraz y en tiempo real. La digitalizacion nos lleva a reducir el factor humano en pro-
cesos sin valor afladido pero que suelen llevar a los restaurantes a tener malos costes. Por ejemplo, en
los procesos de pedidos a proveedores, donde la digitalizacion de toda la cadena de acontecimientos
hace imposible que se pueda pedir a proveedores no autorizados, a precios no autorizados, materia-
les no autorizados y en cantidades no autorizadas.

Acceso a la informacidon antes inaccesible:

La innnovacién nos permite ver cosas que antes eran imposibles gracias a dos grandes tecnologias
que estan en pleno crecimiento: el big data y la inteligencia artificial.

Incremento exponencial de la velocidad en la toma de decisiones:

Respecto a la inteligencia artificial y que las herramientas digitales aprendan de la experiencia, es
sorprendente ver como éstas ofrecen ya modelos predictivos de pedidos a proveedores muy certeros
o hacen horarios de personal perfectos o informan de que a una hora determinada del sabado sera
necesario preparar una cantidad concreta de patatas fritas para atender la demanda.

Ya estamos hablando también de aportaciones de la tecnologia blockchain, de la robética o de la
realidad virtual o aumentada, entre otras.

Pero también debemos advertir sobre las posibles amenazas que presenta un proceso innovacioén

digital. Las herramientas digitales funcionan y cumplen lo que prometen pero el nuevo usuario debe
asumir que:

22



23



#GIR2019 - Guia de Innovacién para Restaurantes

« Hay que tener muy claro lo que si hace y lo que no hace -aun- cualquier herramienta que contrate-
mos.

« Es probable encontrar resistencia en el equipo al poner en marcha herramientas digitales que supo-
nen cambios en su dia a dia y que esta resistencia se traduzca en el “esto no funciona’, falso, pero que
exigira un esfuerzo a la propiedad que debe tener en cuenta.

o No debemos realizar una primera carga deficiente o corrupta de datos, ni tampoco no tener un plan
de como trabajarlas.

o La mala planificacion basada en contratar un software porque se ha visto en una feria o se lo han
ofrecido. No es la mejor opcion, si no se tiene ningun plan concreto de digitalizacion.

» La falta de digitalizacidn del propietario o del gerente que debe ponerlo en marcha. No voy a poder
digitalizar mi restaurantes si como empresario no tengo un comportamiento digital. Un ejemplo
tan veridico como cotidiano, es el del empresario que quiere digitalizar sus restaurantes pero quiere
seguir recibiendo las ventas por WhatsApp y los informes en papel.

« Hay que elaborar un calendario del proyecto a implantar y de su seguimiento.
Este protocolo serviria por igual ante la incorporaciéon de maquinaria IoR y/o robética o a la hora de

aplicar innovaciones de responsabilidad social corporativa como, por ejemplo, un programa de reduc-
cién del desperdicio.
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Tpvy
Administracion

"El éxito en la administracion requiere aprender tan rapido como
el mundo esta cambiando.”
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1 TPV -en inglés POS, como también se conocen- es clave en cualquier proceso de digitalizacion.

Practicamente toda la informacion que nos ayudara a gestionar nuestro restaurante, o cadena de
restaurantes, partira del TPV. Todas las ventas estaran alli depositadas, tanto en valor econémico como
en los articulos vendidos, las horas en las que se venden, los numeros de comensales, las zonas de los
locales donde se producen, es decir, todo.

No se puede gestionar ningtin restaurante, bar u hotel sin informacién y la base troncal de la infor-
macion nace en el TPV.

A la hora de escoger con qué software de punto de venta trabajar -TPV es literalmente un acrénimo de
“terminal de punto de venta’- hay que tener en cuenta varios factores:

1. Que se ajuste a las necesidades y sea flexible, es decir, que el proveedor facilite que todo el proceso
de “fichar” el pedido de los clientes y toda la gestion posterior, como enviar los tickets a cocina -en
papel o en pantalla- se haga segin necesitemos en cada paso.

2. Que el equipo de sala y cocina se sienta comodo y sea facil, agil y rapido trabajar con él.
3. Qué sea solido; que el sistema no se caiga o tenga debilidades en su funcionamiento.

4. Que se actualice rapidamente, es decir, que si el mercado cambia las necesidades, el sistema también
tenga actualizaciones faciles para cubrir esa demanda.

5. Que sea escalable e integrable. Tal como comentamos en otros puntos de este anuario, la integracion
de sistemas para llevar la gestién del negocio sera clave. El sistema de TPV debe estar abierto a inte-
grarse -o estar ya integrado- con otros softwares de gestion que cubran otros aspectos.

6. Que tenga el precio correcto para nuestra necesidad. La disparidad de precios de cada software y
hardware es grande. Las prestaciones de cada software y su precio se deben adaptar a tus necesidades
reales.

7. Que disponga de un potente back office. Es muy importante que el software que contratemos tenga
unos informes preprogramados y sea facil para hacer otros a tu medida, legibles y utiles. Tan impor-
tante es su usabilidad como el acceso que te proporcione a la informacién posteriormente.

Es importante anadir una serie de reflexiones ante la eleccion del TPV. La primera es la dotacion de otras
prestaciones de gestion que tenga el sistema que contrates. Muchos TPV forman parte en realidad de un
sistema integral de gestion que te ofrece un gestor de reservas, de compras, de personal, de operaciones
Y, a veces, hasta de administracion.
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Esto puede ser muy bueno dependiendo de tus expectativas y planes de futuro; sin duda tener un sistema
integral de gestion es mucho mas facil de usar y con seguridad mas econémico. Dependera de cada caso
y del plan estratégico que se tenga para el negocio. Nuestra recomendacidn es facil y clara: ten un plan
estratégico de hacia adonde vas y asi sabras qué te interesa mas. En muchas ocasiones no es conveniente
un sistema integrado porque se necesitan herramientas especificas para cada gestion; pero en otros casos
silo es.

Otra reflexion tiene que ver con el propio empresario/emprendedor que decide incorporar un TPV a
sus restaurantes por el uso de las bases de datos. En todos los sistemas de gestion debemos incorporar
nuestras bases de datos, los maestros de ventas -la lista de articulos y platos a vender y sus precios-, los
maestros de compras, los escandallos, etc. Todas esas bases de datos tienen que estar organizadas, con
fuertes protocolos para su manipulacién. Una bases de datos facilmente corruptibles o mal cargadas
hacen que toda la informacion posterior pierda eficacia; y cuanto mas corruptas, peores datos.

No podemos cerrar este capitulo sin hablar de las obligaciones fiscales y el control de los impuestos. Por
desgracia y con fundamento, nuestro sector es sospechoso habitual de esconder facturacion y hacer una
mala praxis fiscal. El futuro parece claro, las leyes que se estan promulgando internacionalmente haran
que la digitalizaciéon reduzca las opciones de fraude, pero mientras tanto es importante que el empre-
sario asuma que, para digitalizar la gestion y hacerlo con informacién veraz, esta informacion debe ser
legitima y cierta. La digitalizacion y la gestion ideal se llevan mal con el fraude.
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"Herramienta agil que te ayuda en el control
de tu negocio, reducir costes, aumentar la
eficiencia y mejorar la atencién al cliente"

Datos de Contacto

Glop

Carlos Lopez

Informacion

965561728

www.glop.es

hola@glop.es

@Glopsoftware

@Glopsoftware

Descripcion de la Aplicacion

Glop es un software tpv para hosteleria que ofrece un método de trabajo
innovador que usando la tecnologia como herramienta principal resuelve
tareas cotidianas como la venta, comandas, delivery, organizacién de
procesos, reservas, atencion al cliente, gestion y rentabilidad del negocio.
Un software que te permite agilizar, automatizar y mejorar la gestion
diaria de un establecimiento de restauracion.

Ventajas para el Usuario

Mejora la productividad
Mejora los beneficios (margenes)

Integra nuevos partners y canales de venta
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"Digitalizamos tu restaurante o bar"

Datos de Contacto Descripcién de la Aplicacién

Camarero 10 Camarero 10 es un programa de gestiéon exclusivo para bares y
restaurantes online, que tiene un gran nimero de de moédulos extra que
permite adaptarse a cualquier tipo de negocio, siempre en el sector de la
hosteleria. Muy facil e intuitivo, permite instalarse en cualquier equipo
y sistema operativo de forma inmediata, al trabajar en Internet. Puede
CEO acceder desde cualquier lugar sin estar en el restaurante y la seguridad
esta garantizada por contrato. La mejor combinacidn de funcionalidades
y precio del mercado TPV. Se aprende a usar en 15 minutos, se instala en
5y sin cambiar de dispositivos.

Angel Goya

647645711

www.camarerol0.com

agoya@camarerol0.com Ventajas para el Usuario

Mejora la productividad
@camarerol0soft ) procuctiv

Ofrece experiencias diferentes
@camarerol0tpy Mejora la fidelizacion y relacién con clientes

Contrata Camarero 10 haciendo referencia a #GIR2019 y te regalamos
una tablet como comandero o una impresora de tickets para tu restaurante

________________________________________________________________________________________________________
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"La caja registradora, reinventada"

Datos de Contacto

Tiller Systems

Mariana Clavel

Communications Manager

931761058

www.tillersystems.com

contacto@tillersystems.com

@tillerspain

@tillerspain

#TPV #TerminalPuntoVenta #ERP #Gestion

Descripcion de la Aplicacion

Mucho mds que una caja registradora, Tiller es la solucién inica de TPV
en iPad para restaurantes. El sistema tactil de caja que cobra, gestiona y
analiza tu negocio parallevarlo al siguiente nivel: 1. Punto de venta: acepta
pedidos, envia, imprime y cobra en tiempo récord. 2. Gestién: toma el
control de tu negocio desde el back office de Tiller. 3. Personalizacion:
crea un sistema tinico a través de médulos e integraciones. ;El resultado?
Reduce la inversion; ahorra 40 horas de trabajo al mes; aumenta la
facturacion en 10-20% y mejora la experiencia del cliente.

Ventajas para el Usuario

Integra nuevos partners y canales de venta
Aumenta la facturacion (ventas)

Mejora la productividad

"Miss Tipsi te ayuda a incrementar tu
beneficio y reducir tus costes"

Datos de Contacto

Miss Tipsi

Victor Estévez

Director de Ventas

628696514

www.misstipsi.com

vestevez@misstipsi.com

@TipsiMiss

@miss_tipsi

Descripcion de la Aplicacion

Miss Tipsi es una soluciéon global que ayuda al hostelero a controlar
mejor su negocio para incrementar sus beneficios y reducir sus costes. La
metodologia Miss Tipsi incluye la digitalizacién del punto de venta y las
operaciones administrativas de nuestros clientes para que puedan tener
una vision global de su negocio. Con la ayuda de un programa TPV,
comanderos moéviles y un sistema de gestién que controla las ventas, el
inventario, las compras y proveedores en el tiempo real, nuestros clientes
consiguen aumentar su beneficio en mas de un 10%.

Ventajas para el Usuario

Aumenta la facturacion (ventas)
Reduce los costes operativos
Mejora los beneficios (margenes)
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"Controla cada aspecto de tu
negocio con un solo dedo"

Datos de Contacto Descripcién de la Aplicacién

Dual Link Esun software de gestion de restaurantes, encaminado a hacer sencillo los
diferentes procesos existentes en el dia a dia de un establecimiento, esta
realizado para que con una formacién de dos horas cualquier empleado
de un restaurante pueda empezar a usarlo, asi como cumplimentar las
diferentes operativas que se nos pueden dar tanto en la sala como en la
CEO cocina, con un manager de gestién que controla todos los detalles.

Itziar Maria Perez

965505005
dual-link.com

info@dual-link.com Ventajas para el Usuario

Aumenta la facturacion (ventas)

@dual link
Reduce la rotacién de personal y mejora del clima
dual-link Reduce los costes operativos

#TPV #TerminalPuntoVenta #ERP #Gestion

"Nuestra experiencia para su negocio”

Datos de Contacto Descripcién de la Aplicacién

Sigshore-Ics La suite de SIGHORE-ICS estd compuesta por dos bloques principales:
la herramienta FrontOffice, instalada en los ‘PdV’ del centro de negocio
para efectuar las transacciones, y el sistema BackOffice desde el que
desarrollamos la gestion administrativa asi como la explotacién de la
informacién mediante el Business Intelligence Multimensional (genera
Director General informes personalizados). Complementariamente, disponemos de app
movil, parala consulta de datos a tiempo real, ademas de otros accesorios
anexos (pantallas de cocina, PDA para almacén y otros).

Jorge C. Juarez

934188922

sighore.es

info@sighore.es Ventajas para el Usuario

sichore Mejora la productividad

Mejora los beneficios (margenes)

@sighore_ics Aumenta la facturacion (ventas)
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"Soluciones de venta y gestién para
empresarios de restauracion exigentes"

Datos de Contacto Descripcién de la Aplicacién

Cuiner Software Con mas de 20 afnos de experiencia, Cuiner destaca por su constante
innovacién y lanzamiento al mercado de importantes novedades que
ayudan a la digitalizacién del restaurante. Este afio destacamos: 1. Cuiner
reservas. Permite obtener y gestionar las reservas en establecimientos de
restauracion sin comisiones de terceros y al mejor precio del mercado.
Director Comercial Si estds cansado de pagar altas comisiones o tienes un alto volumen de
reservas, esta es tu solucion. 2. Quierofactura. Facilita a los comensales
la emisién de factura con sus propios datos fiscales con un solo clic.

Julian Fajardo

902 020 722
cuiner.com
marketing@cuiner.com Ventajas para el Usuario
. Mejora los beneficios (margenes)
@softwarecuiner
Mejora la fidelizacion y relacién con clientes
@softwarecuiner Aumenta la facturacion (ventas)

#TPV #TerminalPuntoVenta # Administraciéon

"No renuncia a nada. Una solucién de TPV en
iPad intuitiva, offline, mévil y completa”

Datos de Contacto Descripcién de la Aplicacién

L'Addition Desarrollamos una aplicacién de gestion que se integra en dispositivos de
Apple. Una sistema completo, intuitivo, mévil y offline especializado en
hosteleria. Desde esta misma aplicacién puedes gestionar a una base de
clientes, con las reservas. Gestionas el servicio de tu establecimiento con
la toma de comandas, envios a cocina y cobros. Por tltimo desde un drea
Responsable de Marketing de clientes puedes analizar a tiempo real las métricas mas importantes de
tu establecimiento. Simplificamos procesos y aumentamos la velocidad

de gestion de los negocios ya que trabajamos desde un tnico dispositivo,
696735494 ol iPad.

Enzo Diarte

www.laddition.com/es

enzo.diarte@gmail.com Ventajas para el Usuario

. Integra nuevos partners y canales de venta
@Laddition Es gra nuevos p Y v

Mejora la productividad

@laddition esp Consigue una calidad consistente y regular
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"Solucién integral para negocios de
hosteleria. Unete a los miles de locales
que cada dia confian en Agora"

Datos de Contacto Descripcién de la Aplicacién

IGT / Agora Agora es una soluciéon de TPV y gestién de software para el
establecimiento, resolviento y ayudando a todos los procesos de trabajo
de un establecimiento desde que entra un cliente al establecimiento
hasta que sale de él. Ademas ayuda a tener toda la informacién, no
solo de ventas, sino de margenes, valoraciéon econémica de almacén,
Director Comercial inventarios, etc.

Luis Miguel Manzano

645984832

WWw.agorapos.com

Immanzano@igt.es Ventajas para el Usuario
1 .
»AgoraTpy Reduce los costes operativos
Aumenta la facturacion (ventas)
@agoratpv Mejora los beneficios (mérgenes)

#TPV #TerminalPuntoVenta #ERP #Gestion

"El TPV especialmente
disefiado para hosteleria"

Datos de Contacto Descripcién de la Aplicacién

Storyous Storyous es un sistema TPV especialmente diseiado para hosteleria,
basado en un software de gestion integral del negocio y en un hardware
de estético disefio. Su sistema destaca por hacer mas facil la vida de
propietarios y empleados, basandose en el facil manejo del dia a dia y
en una atencién personalizada. Sus funciones van desde la rapida toma
Director de ventas de comandas hasta el acceso a todas las estadisticas del local, pasando
por la gestion de almacén, pedidos, ingredientes o facturas. Con su TPV
se puede tener un control total del negocio y mejorar la relacién con
clientes o proveedores.

Joaquin Gonzalez

689764776

storyous.com

venta@storyous.com Ventajas para el Usuario

Aumenta la facturacion (ventas)

@Storyous
Mejora los beneficios (margenes)
@storyous_es Reduce los costes operativos
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"REVO ofrece una solucién integral para
gestionar cualquier tipo de negocio HORECA"

Datos de Contacto Descripcién de la Aplicacién

Revo Solucién integral de gestion de un restaurante: ventas (5 tipos de
servicio: TPV/barra, pedidos en mesa, take-away, delivery, quiosco),
organizacion, controlling, stocks e inventarios, conexién con cocina,
reservas, fidelizacion... jy mucho mads! La solucién consta de un back-
office web para la configuracién del negocio y de una app cloud en base
CMO iOS (dispositivos Apple), para uso operativo en el establecimiento. La
app principal (Revo XEF) se integra con las apps satélite de Revo que la
complementan, aumentando exponencialmente su potencia, asi como
con otras soluciones software y hardware clave.

Eva Garcia

652353398
revo.works/es

eva.garcia@revo.works Ventajas para el Usuario

Integra nuevos partners y canales de venta
Mejora la productividad

Mejora la fidelizacion y relacién con clientes

#TPV #TerminalPuntoVenta #Gestion #Operaciones

"Hosteltactil ofrece una solucién integral de
control de todas las areas de trabajo
de la empresa hostelera"

Datos de Contacto Descripcién de la Aplicacién

Hosteltactil Hosteltactil resuelve los problemas de gestion y mejora el control
empresarial de una empresa de hosteleria ya sea PYME o grupos de
empresas, cadenas o franquicias. Hosteltactil es una herramienta intuitiva
y muy sencilla de utilizar que se centra en un potente software de gestion
con mas de 300 funcionalidades que se adaptan a las necesidades y forma
Dpto. Marketing y Comunicacién de trabajar de cada establecimiento. Permite desde gestionar las ventas
y poder llevar la actividad diaria de un negocio, gestionar promociones,
gestion de clientes y fidelizacion o reservas hasta gestionar los tiempos
de servicio y cocina.

Verdnica Nolte

963455425

hosteltactil.com

info@hosteltactil.com Ventajas para el Usuario
. Mejora la productividad
@hosteltactil
Mejora los beneficios (margenes)
@hosteltactil Reduce la rotacion de personal y mejora del clima
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"Credibiliad y Fiabilidad"

Datos de Contacto Descripcién de la Aplicacién

Ofimatica OfiBarman es un software donde se puede gestionar la venta en su
establecimiento, facturacion, realizaciéon de pedidos, albaranes y
facturas de compras, gestion de almacenes, flujo econdémico, trazabilidad
alimenticia, gestion de personal, administracién y contable. Todo ello
de una forma 4gil, sencilla e intuitiva. OfiBarman es una herramienta
CEO fundamental para el hostelero, ya que va a ayudarle a gestionar y
controlar todo su negocio, evitando errores humanos y desviaciones
producidas en el dia a dia. Ademas dara agilidad y velocidad al servicio,

Director Comercial

953280144 provocando una mayor satisfaccion del cliente
ofi.es
nacho@ofi.es Ventajas para el Usuario
ofisoftware Mejora los beneficios (margenes)
Mejora la productividad
@ofisoftware Reduce los costes operativos

#Servicios #Innovacion #Tecnologia #Gestion

"Voxel Group desarrolla tecnologia de
transacciones electrénicas para empresas"

Datos de Contacto Descripcién de la Aplicacién

baVel - Voxel Group Los procesos de abastecimiento (pedido, albardn, factura, pago...)
siguen siendo procesos muy manuales y, como consecuencia, son foco
de errores, reclamaciones y pérdidas economicas. baVel digitaliza y
automatiza estos procesos aumentando asi la productividad y control
de las empresas. Los clientes envian pedidos, auto albaranes y pagos de
Business Team forma electrénica evitando errores y reduciendo los trabajos manuales.
Los proveedores automatizan los pedidos y auto albaranes y garantizan
la entrega de sus facturas en tiempo real, reduciendo el tiempo de
procesamiento y el plazo medio de cobro.

Alberto Manas

619130300

bavelnetwork.voxelgroup.net

albertom@voxelgroup.net Ventajas para el Usuario

A la f: i6
BavelVoxel umenta la facturacién (ventas)

Mejora los beneficios (margenes)

Mejora la productividad
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#BusinessIntelligence #Gestion #Operaciones #Administracion

"Nos encanta ayudar a tu
restaurante a tener éxito"

Datos de Contacto

Pendulo

Pilar Garcia

Directora

447881577532

www.penduloforce.com

info@penduloforce.com

@pendulo_force

@penduloforce

#Servicios #Innovacién #Gestion #Operaciones

Descripcion de la Aplicacion

Pendulo es una herramienta de gestién que permite administrar
tu restaurante de una manera mads eficiente, aportindote toda la
informacién financiera que necesitas para la toma de decisiones:
margenes de beneficios, costes de personal, desperdicio, ventas medias
por comensal, etc. Pendulo ha sido creado por y para gente de la
restauracion con la simplicidad de las hojas de célculo con el beneficio
de poder delegar tareas administrativas sin que nadie pueda romper las
férmulas. Su interfaz es realmente muy facil de usar.

Ventajas para el Usuario

Reduce los costes operativos
Mejora los beneficios (margenes)

Reduce la rotacién de personal y mejora del clima

"¢éUn TPV? jMyChefTool es mucho mas!"

Datos de Contacto

Mycheftool

Xevi Garriga

CEO

634593229

mycheftool.com

info@mycheftool.com

@MyChefTool

@mycheftool

Descripcion de la Aplicacion

Mycheftool es una aplicacién online todo en uno para la gestion y el
control de todo tipo de establecimientos del canal HORECA. Mycheftool
integra toda la gestion de las dreas clave del establecimiento en una tinica
aplicacion, lo que comporta un gran ahorro de tiempo y esfuerzo para
el gestor del negocio mediante unos médulos vinculados entre si que
permiten la automatizacion de las tareas. Nuestra aplicaciéon optimiza
los recursos de nuestros clientes al introducir la tecnologia en la gestion
de las empresas: representa una solucion digital versatil, sencilla e
intuitiva para el usuario.

Ventajas para el Usuario

Reduce los costes operativos
Mejora la productividad
Mejora los beneficios (margenes)
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Interna

"La falta de direccion, no la falta de tiempo, es el problema. Todos
tenemos veinticuatro horas al dia"

Zig Ziglar

Hcompras Happcc #mantenimiento H#rrhh
fcrm Halmacén #tbusinessintelligen #personal
fformacion $gestion Hoperaciones Halmacen

Hescandallos #proveedores #pedidos #inventarios

Hproduccion #turnos Hcontratos Haverias

fmarketing #alérgenos #tdocumentacién #control



#GIR2019 - Guia de Innovacién para Restaurantes

Recordemos en este punto que la digitalizacién no es un fin en si mismo, sélo es un medio. Lo que
estamos haciendo es dotarnos de herramientas mucho mas eficaces y eficientes que las manuales
para gestionar un restaurante. Sustituimos el papel y el lapiz, o el Excel en versién avanzada, por un
software digital mucho mas sélido, completo y que suele tener atributos de IA -inteligencia artificial, es
decir, aprende segun lo vas usando- y Big Data -es decir, puede manejar una cantidad ingente de datos
que dan informaciones extraordinarias imposibles de gestionar manualmente-.

Estas herramientas digitales nos permiten:

1. Gestionar todo el proceso de compras, consumos, producciéon y almacén.
Todo negocio de restauracion tiene cuatro patas financieras habituales: las ventas, las compras, el person-
al y los otros gastos. El proceso de compras es el mas complejo documentalmente y el mas matematico.

La gestidon son matematicas. Matematicas bastante basicas para una gestion cotidiana de los datos ha-
bituales, pero matematicas al fin y al cabo. No se puede gestionar nada sin entender que detras hay
numeros que hay que analizar y saber de donde vienen.

Volviendo al tema de las compras y todas sus derivadas, las diferentes soluciones a este apartado presen-
tes en este anuario ofrecen diversas vertientes desde las que gestionar este tema, pero todas cumplen con
varios puntos comunes:

« Alojan el maestro de materiales o, en otro lenguaje, tu listado de materias primas con las que elabo-
ras todos los platos, las bebidas, etc. Resumiendo, toda la materia prima que compras.

« Alojan tus escandallos, y es imprescindible. Muchas de las acciones de gestién para la mejora de ven-
tas y mejora de costes; desde la propuesta de ofertas y promociones, cambios en la carta, reduccion
de costes de consumos, aumentos de la compra media, etc., necesitan la informacion que se deriva

de tener los escandallos, no solo cargados, sino vivos y actualizados.

o Te conectan de forma digital con tus proveedores para hacer los pedidos, generar y cuadrar alba-
ranes, facturas, precios, etc.

o Teayudan a gestionar tus stocks y almacenes. Estos programas pierden un porcentaje importante de
su eficacia si no se cargan inventarios.

« Teayudan a subir la informacién de compras -gestion de facturas- a administracion. Habitualmente
es uno de los trabajos mas pesados y farragosos de la administracion.

Los autores queremos aprovechar este momento del texto para remarcar los siguiente:
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#GIR2019 - Guia de Innovacién para Restaurantes

“LA DIGITALIZACION DE UN RESTAURANTE NO ES ADQUIRIR UN SOFTWARE Y PONERLO
EN MARCHA. EL EMPRESARIO Y/O GERENTE DEL NEGOCIO DEBE ENTENDER QUE, PRE-
VIAMENTE, DEBE HACER UN TRABAJO DE CREAR SU PROPIO “ALGORITMO” DE DIGITALI-
ZACION”

La mayor parte del trabajo de digitalizaciéon no estara en aprender el software, sino en saber qué para-
metros se quieren cargar, qué vias seguira la informacién y qué procesos necesitara del equipo del res-
taurante, y esa estructura interna es unica y directamente responsabilidad del propietario o gerente al
tomar la decision de digitalizarse.

Volviendo a los programas de gestién interna:

2. Gestién del Personal; desde las entrevistas, contrataciones, incidencias para néminas, vacaciones,
todo tipo de informacion de costes y productividad. Hay software de gestién de personal y RRHH que
son 360°, que abarcan todo lo que se pueda imaginar de este apartado. Su eficiencia dependera de cémo
se cargue la informacion y que se tenga muy claro qué se quiere cargar y como.

Como ejemplo sirva decir que es muy habitual abordar procesos de digitalizacion de la gestion de recur-
sos humanos que llevan, indefectiblemente, a trabajar por productividad. Por contra, no se han acometi-
do cambios en la gestion de los tipos de contratos, horarios o condiciones laborales, con lo que, aunque
el software funcione, la politica de RRHH y la herramienta no encajaran y perdera parte de su uso.

La gestion de los RRHH es una de las grandes beneficiadas de la digitalizacion. El ahorro de costes y la
mejora del clima laboral es casi inmediato, la informacién no se pierde y fluye con eficacia. Con un buen
uso del software se pueden anticipar horarios, asegurar vacaciones y que no se pierda informacién para
hacer las nominas.

3. Gestion de las Operaciones. Este es un tema que suele producir sorpresa a los empresarios hosteleros
poco habituados a los procesos digitales, y si, se puede digitalizar el control de las operaciones y con
excelente resultados.

Existen herramientas que de diversas formas, como alertas a través de luces o en tablets, avisan a nuestro
equipo de que se debe hacer la siguiente limpieza del lavabo, que debe cargar las neveras, que debe poner
a freir patatas o que las que tiene fritas debe apartarlas porque ha pasado su tiempo. Si ademas

tiene varios restaurantes o no demasiada presencia operativa, estas herramientas pueden hacer que se
suban fotos de la tarea realizada. Las posibilidades son enormes.

Cualquier cosa que pienses que necesitas digitalizar en tu restaurante ten por seguro que ya existe.
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#GIR2019 - Guia de Innovacién para Restaurantes

4. Gestion de la informacion o business intelligence. Normalmente es lo que facilitan el TPV con su back
office, pero no siempre es completo ni eficiente. Algunos software de BI (Business intelligence) generan
estadisticas e informes que en algunos back office de TPV son poco practicos o inaccesibles y, ademas,
resuelven el problema -no siempre bien atendido por el TPV- de trazar la informacién de todo un grupo
de restaurantes o de sus marcas en un solo informe perfectamente editable.

5. Gestion del mantenimiento. Para el tamafio de la mayoria de restaurantes y pequefias cadenas puede
ser interesante tener un software exclusivo para el mantenimiento, siempre dependiendo del tamaiio y
la necesidad. Dicho esto, ten en cuenta que muchos software de otros tipos, incluso TPV o gestores de
administracién tienen un médulo incluido y gratuito de mantenimiento. Estos nos permite matricular
nuestra maquinaria, hacer seguimiento de su garantia y amortizacion, averias y coste de reparaciones
-que se pueden subir digitalmente a las plataformas de pagos-. Hacer un seguimiento serio de la conser-
vacion y las reparaciones, es muy rentable.

6. Gestion de la administracion. Los hosteleros acostumbran a dar por supuesto que hay un momento
en el que la informacion y los “papeles” deben quedar en manos de una oficina de gestoria externa, que
se encargue ademas de los impuestos, la gestion del IVA, etc. Y no, no tiene ni debe ser asi. Atn a riesgo
de lo que piensen los gestores sobre los autores, a partir de un cierto volumen de negocio no es rent-
able subcontratar la gestién de elaborar las néminas, preparar los impuestos y declaraciones de costes
de personal, pagos a proveedores e industriales fuera de la empresa. Dada esta circunstancia es mejor
habitualmente tener el software de gestion administrativa dentro de la empresa.

Tengamos en cuenta también que, una vez digitalizadas las ventas, los albaranes, facturas, y toda la in-
formacion de personal, ya tenemos preparado todo lo que necesitamos para abrir la puerta digital de
nuestra administracién y la mayor parte del valor que aporta el gestor ya se ha perdido por el camino.
Tenlo en cuenta e incorpora el software de administracion, habitualmente conocidos como ERP, a tu
proceso digital. Si facturas mds de dos millones de euros al afio en uno o el conjunto de tus restaurantes,
te interesa incorporar el software -y el equipo humano- de administracion a tu oficina.

7. Gestion de Marketing. Imagina el trabajo de una director o directora de marketing. Si ya tienes uno
en la organizacion, analiza su dia a dia. Buena parte del tiempo se va en analizar datos muy completos
de ventas para poder tomar decisiones acerca de los PVP, las promociones, la evolucion del negocio,
las ventas cruzadas, etc. Toda esa informacion, que es muy compleja y requiere cruzar muchos datos
-matematicamente es algo asi como ecuaciones con muchas incognitas- actualmente se la pueden facili-
tar programas especializados en cruzar informacion de ventas y de clientes.

Silo que un director/a de marketing tarda horas en hacer, lo hace un software en centésimas de segundo,
el tiempo de ese director/a gana mucho valor y se puede centrar en pensar en las decisiones. Todo es mas
eficaz y rentable. Imagina ahora que no tienes director/a de marketing -que es lo mas habitual- y que esas
decisiones las toma el gerente, empresario o las subcontrata fuera. Tener digitalizada esa informacioén es
una palanca muy potente para tomar decisiones que realmente aumenten las compras y acoten el perfil
de cliente.
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#Compras #Escandallos #Almacén #BusinessIntelligence #B2B

“Herramienta para la gestion de compras,
pedidos y control de materia prima con un
ahorro de procesos facil y practico”

Datos de Contacto

Prezo Systems S.L.

Ramon Rodriguez

CEO

677600940

WWW.PIezo.€s

ramon 1€Z0.€S

@prezo_systems

___________________________________________

Si contratas Prezo haciendo referencia a #GIR2019 consigues
un 30% de descuento en la suscripcidon mensual el primer afio

Descripcion de la Aplicacion

Prezo es una herramienta online para la gestion de compras, que
transforma tus datos en informacién para optimizar la toma de
decisiones de tu negocio en tiempo real. El valor diferencial de Prezo
es que introducimos al proveedor en la ecuacion, ofreciendo un
entorno bilateral de comunicacién que permite el ahorro de tiempo al
restaurante, mediante la actualizaciéon de precios y datos del producto,
asi como albaran electrénico y factura digital.

Ventajas para el Usuario

Mejora los beneficios (margenes)
Reduce los costes operativos

Mejora la productividad

_____________________________________________________________

_____________________________________________________________
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#Personal #RRHH #Formacion #Gestién #Operaciones

"Desde que uso Gstock he dejado
de perder dinero en mi restaurante”

Datos de Contacto Descripcién de la Aplicacién

Gstock Gstock es la primera aplicacion web para el control de pedidos, mermas,
escandallos, inventarios y gestor de rentabilidades 100% independiente

Federico Fritzsch del mercado, y estd integrado con las mejores marcas de TPV del

mercado.
CEO
655825506
www.g-stock.es
federico@g-stock.es Ventajas para el Usuario

Mejora los beneficios (margenes)

@Gstock
Mejora la productividad
@gstockwebapp Reduce los costes operativos

#Compras #Escandallos #Almacén #Operaciones

"Somos el 'Sales Force' para la hosteleria”

Datos de Contacto Descripcién de la Aplicacién

distriNET DistriNet es una solucién tecnoldgica para restauradores y distribuidores
que implementa un nuevo mercado virtual en el sector de la
alimentacién. La comunicacién directa entre proveedores (fabricantes y
distribuidores) y clientes es uno de los factores claves en la mejora de la
productividad del sector. En la actualidad existe una gran dependencia
CEO de los agentes comerciales cuya principal funcién reside en la recoleccién
de pedidos. DistriNet abre un canal de comunicacién directo con el
cliente permitiendo a los proveedores y establecimientos mantener un
enlace permanente. Cambiamos la forma de comunicarnos.

Javier Gonzalez

626977301

www.distrinet.es

javier@distrinet.es Ventajas para el Usuario
»CashNOCarr Mejora la productividad
Reduce los costes operativos
@cashnocarry Mejora los beneficios (mérgenes)
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#Compras #Escandallos #Almacén #Gestién #APPCC

"Mejora la organizacién de la cocina
de un restaurante con la consiguiente mejora
en calidad y reduccién de costes”

Datos de Contacto Descripcién de la Aplicacién

tSpoonLab, s.1. La aplicacién se divide en dos grandes partes: La definicién de la
oferta gastrondémica y su explotacion. En la primera, definimos los
ingredientes, creamos recetas y platos; y a partir de ellos podemos
generar menus y gestionar eventos. En la segunda, la explotacion de esta
oferta gastrondmica nos permite generar pedidos de forma automatica
CEO a los proveedores, gestionar las producciones de cocina y también la
gestion automdtica los almacenes. Cuando realizamos los inventarios
detectamos las desviaciones lo que nos permite tomar medidas
correctoras para ajustar mejor el food cost tedrico con el real.

Rafel Tugues

654215434

www.tspoonlab.com

rafel@tspoonlab.com Ventajas para el Usuario

Consigue una calidad consistente y regular

@tspoonlab
Mejora los beneficios (margenes)
@tspoonlab Reduce los costes operativos

#Gestion #Operaciones #Mantenimiento #Instalaciones

"Helping Great Brands to
Deliver on their Promise"

Datos de Contacto Descripcién de la Aplicacién

Iristrace Iberia SLU IRISTRACE es una herramienta digital. Nuestro objetivo es que
el usuario recopile el dato una sola vez, evitando: notas en papel,
WhatsApp, confusas tablas en Excel y documentos desperdigados en mil
correos electronicos. Conoce el estado de la ejecucion de las actividades
definidas para cumplir los procesos de tu empresa: 1. Asegurando que el
Business Consultant equipo tenga claro el qué, cuando y el donde debe realizar sus registros
de una forma sencilla y eficiente. 2. Logrando cumplir y obtener la
documentacion de los requisitos internos, legales, y operativos.

Natividad Vigil

674003512

www.iristrace.com

nati.vigil@iristrace.com Ventajas para el Usuario

ristrace Reduce los costes operativos
@1ir1

Consigue una calidad consistente y regular

Mejora la productividad
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#Gestion #Operaciones #APPCC #Servicios

"La forma mas sencilla de cumplir
tus procesos de trabajo"

Datos de Contacto

iflares

Jorge Gomez

CEO

680807942

www.iflares.com

jgomez@iflares.com

@iflares

#Servicios #Innovacion #BigData #Gestion

Descripcion de la Aplicacion

iflares permite digitalizar los procesos operativos y de APPCC de una
marca, logrando implantar, cumplir y actualizar el know how de las
cadenas y franquicias. A través de los avisos de luz de una ldmpara
inteligente conoces en todo momento si existen tareas para realizar en el
local. Conectalos termémetros de tus cdmaras y rellena automaticamente
tus registros de APPCC.

Ventajas para el Usuario

Mejora los beneficios (margenes)
Consigue una calidad consistente y regular

Reduce los costes operativos

n Ly} L] 7z N
Eficiencia y control para ahorrar energia

Datos de Contacto

Seinon Solutions SL

Gerardo

Socio

670343464

seinon.org

gsalvador@seinon.com

@seinonenergy

Descripcion de la Aplicacion

Proporcionamos una poderosa herramienta de eficiencia energética
que ayuda a tomar decisiones para conseguir un menor impacto en los
consumos energéticos y un ahorro en costes asociados a la electricidad,
gas y agua. Monitoriza, actda, genera informes, programa alarmas,
simula facturas, verifica con IPMVP, trabaja con indexado a POOL y
maximiza la compatibilidad e interoperabilidad con nuestra API abierta.

Ventajas para el Usuario

Mejora la productividad
Reduce los costes operativos
Mejora los beneficios (margenes)
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#Personal #RRHH #Formacion #Gestion

"Lideres nacionales en oferta
de empleo en hosteleria y turismo"

Datos de Contacto Descripcién de la Aplicacién

Hosteleo.com Hosteleo es el portal lider de trabajo en hosteleria, turismo, hoteles,
gastronomia, restaurantes, cruceros, restauracion colectiva, balnearios y
agencias de viaje. En Hosteleo encontraras los mejores perfiles de trabajo

Ana Rincén . o .
de camarero, cocinero, recepcionista, personal de hoteles y turismo.

Consultora Digital de Empleo
911048485
hosteleo.com

info@hosteleo.com Ventajas para el Usuario

Mejora la fidelizacion y relacién con clientes

@hosteleo
Mejora la productividad
@hosteleo Reduce los costes operativos

#Innovacioén #Personal #RRHH #Operaciones

"El portal de empleo lider en
Turismo y Hosteleria"

Datos de Contacto Descripcién de la Aplicacién

Turijobs Turijobs es el portal de empleo especializado en turismo y hosteleria
lider en Espafia, donde trabajamos como punto de encuentro entre los
talentos y las empresas referentes de la industria. Tenemos presencia
internacional en Portugal, México y Brasil y formamos parte de StepS
tone Hospitality Network, la mayor plataforma europea de empleo en
Customer Assistant turismo con mas de 3,8 millones de talentos.

Merliana Plasencia

902366445

www.turijobs.com

merliana.plasencia@turijobs.com Ventajas para el Usuario

Reduce la rotacion de personal y mejora del clima

@turijobs
Mejora la fidelizacion y relacién con clientes
@turijobs Ofrece experiencias diferentes
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#Personal #RRHH #Formacion #Gestién #Operaciones

"Mejora tus ventas gracias a la
J

inteligenclA de ORQUEST"

Datos de Contacto Descripcién de la Aplicacién

Orquest Basada en Inteligencia Artificia, ORQUEST es la tnica solucién
inteligente de planificacion de personal dirigida a incrementar las ventas
y diseflada para aumentar la productividad del personal en el restaurante.
Es la primera solucién de planificacién de personal disenada para
mejorar las ventas de los restaurantes. Usamos las técnicas mas avanzadas
Marketing Manager en analitica predictiva, prescriptiva, e inteligencia artificial para hacer la
vida mas facil y rentable a los responsables de restaurantes.

Ruth Ferndndez Montoro

34913758375

www.orquest.es

ruth.fernandez.montoro@decidesoluciones.es Ventajas para el Usuario

orauestwiim Mejora la productividad

Reduce los costes operativos

Mejora los beneficios (margenes)

#Personal #RRHH #Formacion #Gestién #Operaciones

"Conectando personas y talento
en hosteleria y turismo"

Datos de Contacto Descripcién de la Aplicacién

Linkers Consultora de recursos humanos en hosteleria de referencia nacional,
pionera en la utilizacién de procedimientos y herramientas en la

. . captacion y fidelizacién de talento para las empresas.
Marianela Olivares p y % p

CEO
911048484
linkers.es

info@linkers.es Ventajas para el Usuario

. Mejora la fidelizacion y relacién con clientes
linkers

Mejora la productividad

Mejora los beneficios (margenes)
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#Personal #RRHH #Formacion #Gestion

"Los mejores profesionales en una plataforma
en la que no acceden candidatos, y
siempresas de seleccién y headhunters"

Datos de Contacto Descripcién de la Aplicacién

Talentoo Talentoo es una plataforma B2B de seleccion de personal que cambia las
reglas: Publica gratis; recibe CV entrevistados por empresas de seleccion
y headhunters (ahorras tiempo y multiplicas tus opciones de encontrar
a tu candidato); s6lo pagas si incorporas y tienes 60 dias de garantia
por si la persona no te encaja; eliges el precio que pagas (hay unos
CEO & Fundador minimos muy por debajo del mercado) y centraliza digitalmente todas
tus busquedas a través de Talentoo.

Javier Puebla

663111030

talentoo.net

info@talentoo.net Ventajas para el Usuario
»TalentooNet Reduce la rotacion de personal y mejora del clima

Reduce los costes operativos

Mejora la productividad

#Innovacion #BigData #Operaciones #Consulting

"Gestién y analitica de negocio
para restaurantes y retail"

Datos de Contacto Descripcién de la Aplicacién

GIRnet Plataforma de gestién e inteligencia de negocio adaptada a las
necesidades del sector de la restauracién organizada, configurada
bajo el convencimiento de que la mayoria de los procesos pueden
ser optimizados. Dispone de seis modulos: Personal, Operaciones,
Satisfaccion de Clientes, Mantenimieto de Equipos y Financiero, cada
Sales Manager uno con su propia BI descriptiva y predictiva que permite analizar
tendencias, centralizar los datos, disponer de KPlIs, filtros, agrupaciones
de unidades de negocio, informacién en tiempo real...

José Puy Gallego

3491768 15 60

mapalsoftware.com

hello@mapalsoftware.com Ventajas para el Usuario

Aumenta la facturacion (ventas)

Reduce los costes operativos

Mejora la productividad
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#Gestion #Marketing #Comunicacion #Operaciones

“Impulsa tu negocio y simplifica
la gestion empresarial”

Datos de Contacto Descripcién de la Aplicacién

NoBlue Somos especialistas en implementar, desarrollar e integrar soluciones
empresariales. NetSuite es el software lider en la nube, utilizado por mas
de 40.000 empresas en mas de 200 paises para acelerar el crecimiento
empresarial a través de soluciones ERP, CRM, eCommerce, POS y mas.
Con mas de 18 afios de experiencia, 10 de ellos dedicados en exclusividad
CEO a NetSuite, nuestro equipo de desarrolladores certificados hace que la
transicion tecnoldgica sea suave, fiable y rapida. NoBlue forma parte de
la pequenia élite de proveedores NetSuite reconocidos con 5 estrellas.

Eva Caballero

351967568318
www.noblue.es

eva.caballero@noblue.es Ventajas para el Usuario

Reduce los costes operativos

@noblueespana

Mejora la fidelizacion y relacién con clientes

Integra nuevos partners y canales de venta
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Relacidon con los
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Clientes

"Tus clientes mas insatisfechos deben ser tu mayor fuente de
aprendizaje."

Bill Gates

Hgestion Hoperaciones #marketing
Hcomunicacion Hreservas Hcrm Hpagos
Hcrm Hreputaciononline Hgestion
fclientes #businessintelligence #clientes
Hservicios H#innovacion fbbdd #ventas
Happ Hautopedido Hdelivery Hitakeaway
ftkioscosdigitales



#GIR2019 - Guia de Innovacién para Restaurantes

1 cliente es digital y el entorno también es digital. Quizas muchos de sus clientes aun no lo sean y

ellos individualmente, no se digitalicen nunca, pero los saltos generacionales son inexorables y en
solo diez afos los que escribimos estas lineas dejaremos de ser la generacién que mueve el consumo para
que ese lugar lo adquiera definitivamente la generaciéon millennial, casi nativa digital. Y luego los centen-
nial que son nativos digitales 2.0. Los millennials ya ocupan un segmento muy importante del gasto y
muchos de ellos ni se preocupan de llevar efectivo en el bolsillo y ni se les pasa por la imaginacion comer
un menu del dia de vino y gaseosa, primer plato, segundo plato, pan y postre.

No hablaremos en este anuario de Facebook -por cierto en franca decadencia entre los mas jévenes-,
Instagram u otras redes sociales. Baste con decir que el restaurante o la marca tienen que tener presencia
en ellas con una buena eleccién y algo que contar. Tampoco hablaremos de que es imprescindible y, a dia
de hoy, directamente una locura comercial, no tener aunque sea la pagina web mas basica. Los clientes
necesitan tener un portal al que asomarse si requieren tener un poco mas de informacién de vuestra
marca. Tener los locales geolocalizados es otro elemento imprescindible. No insistiremos en tener wifi
gratis -cobrarlo a dia de hoy debe producir sonrojo- y que sea accesible y no ofenda al cliente pidiendo
y buscando la contrasefna por todas partes.

Respecto al wifl, y para los mas resistentes, decir que si, que quizas haya algiin concepto de negocio que
se pueda permitir o que tenga como atributo no tener wifi o directamente no permitir teléfono méviles,
pero créenos, no esta al alcance de todos los empresarios y es un riesgo de alto voltaje.

La digitalizacion de la relacion con los clientes actualmente estd mds centrada en:

1.- El CRM (Customer Relationship Management). Habitualmente unido al software de reservas, que
sustituye al tradicional libro de papel. Las aplicaciones digitales para gestionar las reservas trascienden,
con mucho, la pura mecdnica de anotar las reservas que nos hacen los clientes.

Es obvio que nos entraran por esa via las reservas que nos hagan a través de nuestra web, redes socia-
les u otros formatos ademas de las telefénicas, pero, mas alla de la gestion cotidiana de estas reservas,
estas herramientas nos facilitan una relacién con los clientes por el uso de las fichas de sus datos. Las
posibilidades de establecer un dialogo de comunicacién con nuestros clientes y ofrecerles promociones,
ventajas o simplemente informarles de novedades es enorme.

2.- Los agregadores de reputacion. Estas herramientas resuelven el problema de saber en todos los foros
habituales de critica de restaurantes cudl es nuestra posiciéon y poder tomar decisiones no solo de cémo
relacionarnos con los clientes y resolver sus quejas o solicitudes, sino también de cambiar aquellas cosas
de nuestro negocio que veamos que no funcionan. La potencia de esta informacién y el hecho de que
suelen ofrecer también opciones de respuesta automatica o accion directa, es enorme.
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#GIR2019 - Guia de Innovacién para Restaurantes

3.- Las formas de pago y los softwares facilitadores. Una linea de aplicaciones cada vez mas eficaz y
util son aquellas que permiten a los clientes no solo pagar automaticamente sin esperas, si no realizar
pedidos desde su movil -en el mismo local o antes de llegar- e interactuar con los clientes de mil formas,
como enviarles nuestra carta y ofertas del dia, etc.

4.- Las plataformas de delivery. Ofrecen una ventana abierta a nuevos clientes potenciales -muchos de

los cudles nunca vendran a nuestro local o sabran siquiera donde esta-. Estas aplicaciones nos daran no
solo un nuevo canal de ventas, sino una informacion valiosa acerca de los intereses de nuestros clientes.
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#Gestién #Operaciones #Marketing #Comunicacion

"Partner digital lider de los
restaurantes en Europa. Llevamos 10 afios
digitalizando el sector de la restauracién”

Datos de Contacto

ElTenedor

Prensa

Prensa

931790537

www.theforkmanager.com/es/

prensa@eltenedor.es

@eltenedor

@ElTenedor

________________________________________

Si contratas ElTenedor Manager en go.thefork.com/di ill
los 100 primeros comensales GRATIS para nuevos clientes

Descripciéon de la Aplicacién

iElTenedor conecta restaurantes y comensales! A través de su app los
usuariosencuentran el restaurante perfecto para cadaocasion, reservando
en pocos segundos y recibiendo una confirmacién inmediata. Sin duda,
ElTenedor ayuda a los restaurantes a hacer crecer su negocio, dandoles
visibilidad en Internet a través de la web y la app ElTenedor y también
de TripAdvisor. Ademas, ofrece un software de gestion de reservas para
restaurantes (ElTenedor Manager) que ya sustituye al tradicional libro
de reservas en papel y que permite al restaurante optimizar la gestion de
sus reservas y le da la posibilidad de construir una potente base de datos
de todos de clientes.

Ventajas para el Usuario

Mejora la productividad
Aumenta la facturacion (ventas)

Mejora la fidelizacion y relacién con clientes

________________________________________________________________

________________________________________________________________
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#Reservas #CRM #Pago #Clientes

"Pasién por tu restaurante”

Datos de Contacto Descripcién de la Aplicacién

Zeus Manager s
Zeus Manager es un programa de gestion de reservas para restaurantes

facil y practico, donde podrés gestionar tus reservas de forma eficiente y
Liz Otélora sencilla, desde cualquier lugar y en cualquier momento. Recibe reservas
desde tu pagina web, redes sociales, o la propia web de Zeus Manager,
y fideliza a tus clientes realizando encuestas de satisfaccion, que te

CRO ofreceran la oportunidad de conocerlos y adelantarte a sus necesidades.
Zeus Manager te permite administrar tantos restaurantes como necesites.

679227099 seriep

WWW.zeusmanager.com

lip@zeusmanager.com Ventajas para el Usuario

Mejora los beneficios (margenes)
@Zeus Manager

Mejora la fidelizacion y relacién con clientes

Zeusmanager Aumenta la facturacion (ventas)

OFERTA ESPECIAL #GIR2019

Contrata Zeus Manager con el cédigo promocional ZEUSGIR2019
y obtén un 25% dto en la cuota mensual
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#Reservas #CRM #ReputaciénOnline #Gestién

"Tu Libro de Reservas Inteligente"

OFERTA ESPECIAL #GIR2019

Datos de Contacto

Restoo

Victor Soto

Director Comercial

911680832

restoo.me

victor@restoo.me

@restoome

@restoo_libro.de.reservas

Contrata Restoo haciendo referencia a #GIR2019 y consigue:
Alta, 14 dias de prueba, personalizacién y formacién...todo gratis

Descripcion de la Aplicacion

Restoo permite realizar a tus clientes reservas online directas, sin
comisiones y con muchas ventajas para los comensales. Maximiza la
ocupacion de tu establecimiento y aumenta la rotacién de las mesas
sin cometer errores, inluso permite listas de espera online. Aumenta la
demanda en los dias mas bajos y multiplica el boca-oido en tu restaurante:
capta nuevos clientes sin pagar publicidad. Cobra anticipos en 15
segundos. Recupera las cancelaciones. Mejora la atencion fidelizando a
tus clientes actuales, a la frecuencia de repeticién. Conoce la opinién
directa de los clientes y potencia tu reputacién online. Automatiza la
comunicacién con tus clientes, por medio de un multi-dispositivo facil
e intuitivo.

Ventajas para el Usuario

Reduce los costes operativos
Aumenta la facturacion (ventas)

Mejora la fidelizacion y relacién con clientes
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#Gestion #Reservas #CRM #Clientes

"Gestion de reservas para
restaurantes del siglo XXI"

Datos de Contacto

CoverManager

Marta Bellido

Responsable de Hospitality

910052719

covermanager.com

hospitality@covermanager.com

@coverman ager

@covermanager

#Reservas #Eventos #Clientes #Grupos

Descripciéon de la Aplicacién

La manera en la que los restaurantes crean, venden y gestionan reservas
en el siglo XXI. Intuitivo, inteligente y flexible. CoverManager esta
orientado a eliminar cancelaciones y no shows, ayudando al restaurante
a autogestionarse para maximizar ocupacion. La tecnologia y hospitality
que necesita un restaurante para mejorar ingresos cada mes manteniendo
la independencia con canales de venta. Ofrecemos servicios orientados a
eliminar no shows con herramientas como la reconfirmacién automatica
de reservas, reservas con garantia de tarjeta, y prepago para reservas
de grupo y dias especiales. Ademas de nuevas vias de ingreso como la
compra y canje automatico de bonos regalo personalizados, y crosselling
entre restaurantes del mismo grupo.

Ventajas para el Usuario

Integra nuevos partners y canales de venta
Mejora la fidelizacion y relacién con clientes

Aumenta la facturacion (ventas)

"Lideres en restaurantes para
grupos y eventos"

Datos de Contacto

10Restaurantes

Raquel Pérez

Atencién al cliente

911010950

www.10restaurantes.es

info@10restaurantes.es

@10restaurantes

Descripciéon de la Aplicacién

Web lider en Espafia que conecta a los usuarios que quieren realizar un
evento, con restaurantes que buscan clientes para sus eventos. Ayudamos
a los restaurantes a construir una relacion directa con los clientes para
hacerles facil la organizacion de un evento.

Para los clientes es la manera mas cémoda y rapida de conseguir
informacién y propuestas adecuadas a sus necesidades.

Para los restaurantes, acceden a la mayor base de datos digital de clientes
que buscan restaurantes para eventos y grupos de clientes, pudiendo
contactar directamente con ellos.

Ventajas para el Usuario

Integra nuevos partners y canales de venta
Nuevas oportunidades de negocio
Aumenta la facturacion (ventas)
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#Reservas #CRM

"Maximiza la ocupacién de tu restaurante.
Control total de tus reservas sin comisiones"

Datos de Contacto

Spotlinker Manager

Enrique O'Connor

Gerente

638950954

manager.spotlinker.com

enrique.oconnor@spotlinker.es

@spotlinker

@spotlinker

#BusinessIntelligence #Clientes #Marketing #Gestion

Descripciéon de la Aplicacién

Spotlinker manager, libro digital y motor de reservas sin comisiones,
independiente y al servicio de los objetivos y estrategias del restaurante
del futuro. No permitas que los portales de reservas se lleven tu base
de datos y acosen a tus clientes con ofertas o les ofrezcan mesa en tu
competencia. Recibe reservas desde tu web, Facebook o desde donde
quieras. Tanto desde el ordenador como desde el mévil. Las 24 horas del
dia, los 365 dias del afio. Nos encargamos de formar a tu equipo en el uso
de la herramienta y te ayudamos a implementar estrategias de reservas
segun tus objetivos.

Ventajas para el Usuario

Mejora la fidelizacion y relacién con clientes
Aumenta la facturacion (ventas)

Mejora la productividad

“Our technology helps the world's biggest
brands listen to their customers and
understand consumer trends”

Datos de Contacto

Brandwatch

Madalena Scott

Sales Lead

351967568318

www.brandwatch.com/es/

madalena@brandwatch.com

@BrandwatchES

Descripciéon de la Aplicacién

La plataforma Brandwatch Analytics permite la monitorizacion de
millones de conversaciones online todos los dias y proporciona a los
usuarios las herramientas necesarias para analizarlas, permitiendo asi
a las marcas y agencias mas innovadoras del mundo tomar decisiones
empresariales inteligentes y basadas en datos.

Ventajas para el Usuario

Mejora la fidelizacion y relacién con clientes
Nuevas oportunidades de negocio
Mejora la productividad
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https://www.malabuscagin.com/
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#Servicios #Innovacion #Marketing #Clientes

"Data Collection That Works"

Datos de Contacto

Cool Tabs

Sara Mateos-Aparicio

Head of Marketing

911011929

www.cool-tabs.com

sara@cool-tabs.com

@cooltabsapp

@cooltabs

#Gestion #ReputacionOnline #Clientes #Marketing

Descripciéon de la Aplicacién

Cool Tabs es una plataforma de Social Media Marketing con la que es
posibleejecutar dos utilidades principales: 1. Generacién deunaaudiencia
social y captacion de leads mediante sencillos contenidos interactivos en
tu app, tu web o tus redes sociales: concursos, promociones, encuestas,
quizzes, etc. 2. Analisis de la conversacion de tus clientes y usuarios de tu
marca en redes sociales, foros y medios. Estadisticas y andlisis.

Ventajas para el Usuario

Ofrece experiencias diferentes
Mejora la fidelizacion y relacién con clientes

Nuevas oportunidades de negocio

"Conecta tu restaurante con tus clientes.
Tu plataforma de amplificacién de redes
sociales"

Datos de Contacto

Yarr TV

Rafa Roda

CEO

629436321

www.yarr.tv/es/

rafa.roda@yarr.tv

@YarrTV _es

@yarrtv

Descripciéon de la Aplicacién

#SocialRestaurant es una plataforma de soluciones interactivas que
ayudan a conectar los restaurantes con los clientes. Permite multiplicar
el alcance de las redes sociales con distintas soluciones: TVs sociales,
socialwalls, widgets, chats, concursos y encuestas que aumentan la
participaciéon en redes sociales y hacen crecer el negocio. Con
nuestras soluciones podras mostrar tuits junto con fotos de Twitter,
Instagram, Facebook y videos de YouTube; verds crecer tu comunidad
y conversaciones en redes sociales automaticamente y sin esfuerzos
adicionales.

Ventajas para el Usuario

Ofrece experiencias diferentes
Nuevas oportunidades de negocio
Mejora la fidelizacion y relacién con clientes
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#Gestion #ReputacionOnline #Clientes #Marketing

"El sitio web de viajes méas grande del mundo.

Inférmate mejor. Reserva mejor. Viaja mejor"

Datos de Contacto

TripAdvisor

TripAdvisor Soporte

Atencién al Cliente

900809757

tripadvisor.es

support@tripadvisor.com

@TripAdvisorES

@TripAdvisorES

#Gestion #Marketing #Comunicacién #BusinessIntelligence

Descripciéon de la Aplicacién

TripAdvisor, el sitio web de viajes mds grande del mundo, ayuda a los
viajeros a aprovechar el maximo potencial de cada viaje. Con mas de
702 millones de opiniones y comentarios sobre mas de 8 millones de
alojamientos, compaiias aéreas, experiencias y restaurantes, que forman
la seleccidn de perfiles sobre viajes mas grande del mundo. TripAdvisor
proporciona a los viajeros la sabiduria de las masas para ayudarles a
decidir donde alojarse, cémo volar, qué actividades hacer y donde comer.

Ventajas para el Usuario

Nuevas oportunidades de negocio
Mejora la fidelizacion y relacién con clientes

Integra nuevos partners y canales de venta

"Toma el control de tu reputacién online"

Datos de Contacto

CloudReputation

Armand Ruiz

Fundador

687080997

cloudreputation.io

connect@cloudreputation.io

@cloudrep

@cloudreputation

Descripciéon de la Aplicacién

Asistente de reputacion online con inteligencia artificial para monitorizar
y aprender de cada comentario, foto e interaccion de tus clientes en
las redes sociales y portales de opinién. Utilizamos algoritmos para
entender que hay en cada fotografia o texto y ponemos en tus manos
mas informacién para ayudar a restaurantes y negocios de hosteleria a
entender mejor la reputacion en portales como Tripadvisor, ElTenedor,
Facebook, Google o Instagram.

Con esta aplicacion tendras todas las resefias en un mismo lugar de
forma simple y rapida.

Ventajas para el Usuario

Mejora la productividad
Consigue una calidad consistente y regular
Mejora la fidelizacion y relacién con clientes
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#Gestion #ReputacionOnline #Clientes #Marketing

"Descubre, disfruta, comparte”

Datos de Contacto

GoFoodie

Victor Garcia Montero

CEO

601437401

https://gofoodie.app/

victor.garcia@gofoodie.es

@gofoodieapp

@gofoodieapp

#Gestion #ReputacionOnline #Clientes #Marketing

Descripciéon de la Aplicacién

GoFoodie te permite descubrir donde disfrutar de tus platos favoritos,
recomendados por personas en quien confias. ;Estas de viaje y quieres
descubrir donde poder disfrutar de la gastronomia local? A través de
GoFoodie encontraras los restaurantes que tienen los platos de comida
que estas buscando y podras ordenar las recomendaciones por personas
alas que sigues, como tus amigos, influencers u otros usuarios con gustos
similares a los tuyos, minimizando el impacto de las “fake reviews”. Todo
ello de una manera muy visual e intuitiva acompafiado del primer mapa
foodie.

Ventajas para el Usuario

Aumenta la facturacion (ventas)
Ofrece experiencias diferentes

Mejora la fidelizacion y relacién con clientes

"Herramientas inteligentes para interactuar
con sus clientes en todas las
etapas de su experiencia"

Datos de Contacto

Customer Alliance

Alexis Dobbelaere

Chief Sales Officer

442035144590

customer-alliance.com

ado@customer-alliance.com

@customerall

@customerall

Descripciéon de la Aplicacién

Customer Alliance ofrece soluciones para la experiencia del cliente y
la gestién de reputacion online. Mas de 5.000 empresas trabajan con
Customer Alliance para gestionar su experiencia digital y la reputacién
de su marca a lo largo de la experiencia del cliente. Se puede comunicar
individualmente el mensaje correcto, en el momento adecuado a todos
sus clientes para garantizar que la satisfaccidon sea la maxima posible.
Al mismo tiempo que recopila, distribuye y analiza las valoraciones de
sus clientes en toda la web, lo que les da una visiéon competitiva en el
rendimiento de su negocio.

Ventajas para el Usuario

Mejora la fidelizacion y relacién con clientes
Aumenta la facturacion (ventas)
Mejora la productividad

69


https://gofoodie.app/
mailto:victor.garcia%40gofoodie.es?subject=
https://twitter.com/gofoodieapp
https://www.instagram.com/gofoodieapp
http://customer-alliance.com
mailto:ado%40customer-alliance.com?subject=
https://twitter.com/customerall
https://www.instagram.com/customerall

Maquinaria, loR

70/74 |y Robética

<« . 7 . . .
Algunas personas denominan a esta tecnologia inteligencia
artificial, cuando en realidad lo que va a permitir es que aumente
la nuestra propia”

Gin Rometty

Hgestion Hreservas Hcrm Hautopedido
fclientes #chatbot #bigdata
finteligenciaartificial #innovacion
Htecnologia #lol #maquinaria #robots



#GIR2019 - Guia de Innovacién para Restaurantes

Actualmente mucha de la informacién que necesitamos para gestionar y mejorar nuestro negocio
parte de la maquinaria que utilizamos y, ahora, esta maquinaria ya genera sus propios datos y los
pone en internet para poder utilizarlos, es lo que llamamos IoR o Interner de los Restaurantes. La ver-
sién hostelera de IoT o Internet de las Cosas donde los objetos que nos rodean y/o utilizamos vierten en
internet la informacién que generan.

Probablemente la primera maquina con IoR sean las basculas que hace ya unos cudntos afios transmiten
la informacién directamente a los softwares de gestion. Otro ejemplo, muy util para gestionar las AP-
PCC, sean los sistemas de control de temperatura y humedad de neveras y congeladores conectados al
sistema de gestion del restaurante o instalacion.

A dia de hoy son decenas las maquinas que transmiten su informacion a softwares o centros de proceso
y nos mantienen alerta del consumo de un producto, de su stock, del consumo energético, del producto
que se ha cocinado, cémo y cudnto. También estan ya al alcance de los restauradores herramientas
robdticas que sirven la cerveza perfectamente, sirven copas o los famosos, pero accesibles ya comercial-
mente -y cada dia aiin mas- robots que hacen hamburguesas, tortillas, pizzas, que transportan bebidas o
comida a las mesas o robots hostess que a través de un chatbot dan una inmejorable atencion al cliente.

Daremos cabida en esta via a todas las maquinas IoR y robéticas que tengamos a nuestro alcance; esta-
mos seguros que en breve necesitaremos una guia solo para este tipo de herramientas.
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#Gestion #Reservas #CRM #Autopedido #Clientes #chatbot

"Convierte conversaciones en reservas. Mas
facil, mas cerca, mas ventas"

Datos de Contacto

Konversatio

Pierre HUBY

CEO

675478647

konversat.io

email@konversat.io

@konversatio

@konversatio

#BigData #InteligenciaArtificial #Innovacién #Clientes #chatbot

Descripciéon de la Aplicacién

Logramos automatizar el 90% de las reservas de un restaurante, frente
al 30% actual, gracias a la onmicanalidad. Hemos desarrollado un bot
que, mediante I.A. conversacional, nos permite gestionar reservas y
peticiones de informacién en lenguaje natural, en el idioma del sistema
operativo del usuario. Arquitectura avanzada (multi API, multi bot,
multi canal), de forma a conectar el bot con el software de reservas del
restaurante. Cubrimos otras peticiones de informacién como horarios,
localizacién, menu, etc. Mejoramos la productividad del equipo de sala
al ahorrarle de media 40 minutos diarios de gestion repetitiva. A su vez
mejoramos considerablemente la experiencia de usuario y por lo tanto
la satisfaccidn del cliente.

Ventajas para el Usuario

Mejora la fidelizacion y relacién con clientes
Reduce los costes operativos

Mejora la productividad

"Desarrollamos asistentes conversacionales
(chatbots) dotados de IA con mas de un 90%
de acierto en sus respuestas"

Datos de Contacto

1MillionBot

Antonio Gimeno
Area de negocio
626695409
Imillionbot.com
info@1millionbot.com
@1 _millionbot

@1lmillionbot

Descripciéon de la Aplicacién

Imagina tener una persona en plantilla que recomiende los mejores
vinos. Que ademas anote las reservas, que tome nota de los pedidos
y haga encuestas de satisfaccion. También podria recordar todas las
conversaciones y opiniones de los clientes para posibles mejoras. Y
podria hacerlo durante las 24h, los 365 dias y ademas que atienda a miles
de personas a la vez, que no se queje nunca y siempre tenga buen humor.
;Un poco dificil no? Pues existe y 1MillionBot lo ha conseguido, con un
simple chatbot dotado de IA podras lograr esto y mucho mas.

Ventajas para el Usuario

Mejora la fidelizacion y relacién con clientes
Reduce los costes operativos
Mejora la productividad
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#Servicios #Innovacion #BigData #Tecnologia #I0T

"El cambio en los habitos de los consumidores

ha revolucionado la forma en que los
minoristas deberian atraer a su audiencia"

Datos de Contacto

Smartable

José Abad

CEO

966077907

smartable.es

hola@smartable.es

@smartable es

@smartable.es

#Servicios #Innovacion #Tecnologia #Clientes

Descripciéon de la Aplicacién

En el mercado existen servicios wifi para clientes y estaciones de carga
para establecimientos, pero por separado: 1. Los primeros se enfocan
a dar servicio, algunos de forma segura, otros no. 2. Las estaciones de
carga, suelen ser adquiridas y ya estd, las nuestras sefializan el punto
wifi. 3. La funcionalidad exclusiva: el marketing; convertimos este
servicio en una herramienta de comunicaciéon de proximidad, de forma
no intrusiva. 4. El cliente vera mejorada su experiencia en el local. El
establecimiento se dota de una nueva forma de comunicarse con sus
clientes, rapida, amigable y muy barata.

Ventajas para el Usuario

Consigue una calidad consistente y regular
Mejora los beneficios (margenes)

Mejora la fidelizacion y relacién con clientes

"Carga tu mévil o tablet sin cables"

Datos de Contacto

Minibatt

Alex Castell6 Cataldn

Director Comercial

607200480

minibatt.com

acastello@minibatt.com

@minibatt

Descripciéon de la Aplicacién

Con nuestros cargadores inalambricos wireless de integracion en
mobiliario, tus clientes podran cargar sus dispositivos moviles sin cables,
aumentando enormemente la experiencia de tu cliente y valorando el
servicio prestado. Di adiés a los enredos de cables y a los cargadores
extraviados. MiniBatt Wireless permite la carga inalambrica para
cualquier dispositivo de 5V o 9V. Basta con colocar el dispositivo en una
plataforma de carga y dejar que la magia suceda. Nuestros cargadores
son compatibles con todos los dispositivos Qi. También ofrecemos
diferentes receptores Wireless Qi, fundas certificadas Apple y un
receptor universal para smartphone.

Ventajas para el Usuario

Mejora la fidelizacion y relacién con clientes
Consigue una calidad consistente y regular
Aumenta la facturacion (ventas)
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Servicios de
Innovacion

"La innovacion es lo que distingue a un lider de los demas.
Cuando se innova, se corre el riesgo de cometer errores. Es mejor
admitirlo rapidamente y continuar con otra innovacion."

Steve Jobs
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#GIR2019 - Guia de Innovacién para Restaurantes

Nuestro entorno y nuestros clientes cambian a una velocidad inusitada. Muchos estudios confirman
que los cambios son hoy mas rapidos que nunca antes en la historia de la humanidad. La tec-
nologia, por ejemplo, sufre una auténtica revolucién cada sélo 10 afos. Tal como comentamos en otro
punto de esta guia, aun no hemos visto nada respecto a lo que esta por venir en innovacién y tecnologia
para nuestro sector.

Los autores vemos como cada dia aparece un servicio nuevo, completamente innovador, al alcance de
los restauradores. No ha sido tarea facil ordenarlos y, finalmente hemos decidido clasificarlos en her-
ramientas de Big Data, innovaciones en certificaciones, herramientas para la RSC y una familia de otras
innovaciones que mejoran el confort y la experiencia del cliente.

El Big Data se ha convertido en un concepto habitual y a veces maltratado. En general, se trata de ges-
tionar y obtener informacién de la ingente cantidad de datos que acumulan muchas empresas, adminis-
traciones y utilidades. El buen analisis y saber qué buscar en esta informacion nos da una visién nueva
y muy eficaz acerca de nuestros negocios y su futuro. Existen servicios de Big Data que ayudan a hacer
estudios de mercado rapidos y muy eficientes, por ejemplo.

También se esta innovando en la creacidon de nuvas certificaciones, muchas de ellas digitales que pres-
tigian una marca o incorporan RSC -de lo que hablaremos seguidamente-. Es interesante estar atento a
qué colectivos nos puedan ayudar a mejorar resultados. Estan apareciendo servicios innovadores ligados
a certificaciones, como las de consumos de productos locales o de algunas tipologias, las de algunos
grupos de proveedores o las de pertenencia a grupos de identidad.

Hace unos afos que nos familiarizando con el concepto RSC o Responsabilidad Social Corporativa,
pero nunca como hasta ahora ha sido tan tangible.

Aungque el RSC es muy amplio, una parte de ¢l tiene que ver con el compromiso social medioambiental
y estan apareciendo innovaciones para la reduccion de la huella de carbono, la reduccion del uso de
plasticos o la reduccion del desperdicio.

Por dltimo, nacen servicios innovadores basados en tecnologia, nueva economia, etc., algunos de ellos
incluso ligados a entidades bancarias que ayudan mucho a facilitar el confort del empresario y del cliente
u ofrecer nuevas experiencias. Hay nuevas aplicaciones y servicios para encontrar personal y para cubrir
turnos o bajas, por ejemplo, servicios digitales para mejorar la ambientacién musical o de clima de un
local. En este capitulo las posibilidades son infinitas.
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#FormasPago #PedidoClientes #Gestion #Operaciones

"El restaurante del futuro y la transformacién
digital de los negocios de hosteleria"

Datos de Contacto Descripcién de la Aplicacién

BR Bars and Restaurants BR Bars and Restaurants ofrece una herramienta que cubre las
necesidades que el sector hostelero necesita, una nueva era basada en
la transformacion digital ofreciendo la mejor experiencia a los clientes.
Instalando el Sistema patentado "BR Bars and Restaurants", se gestionan
automaticamente todas las comandas que generan los clientes en tu
Responsable Comercial negocio. Reduciras largas colas para realizar los pedidos, ya que con la
"APP BR" se gestionan todos los pedidos que piden desde el local o para
ir a recoger (take away). ;Te imaginas disponer de un Kiosco de venta
(easy order) en las manos de tu cliente?

Enrique Calvo

911430364

brbarsandrestaurants.com

info@brbarsandrestaurants.com Ventajas para el Usuario

Mejora | fici i
@BR barestaurant ejora los beneficios (margenes)

Reduce los costes operativos

@brbarsandrestaurants Mejora la productividad

OFERTA ESPECIAL #GIR2019

Contrata BR Bars and Restaurants haciendo referencia
a #GIR2019 y consigue 30 dias gratis
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#Gestion #Delivery #Reservas #CRM

"Tu propia APP y Web de pedidos para tu
restaurante. Recibe pedidos de manera
automatica y construye tu propia BBDD"

Datos de Contacto

Klikin

Jorge Martin

Chief Sales Officer

442035144590

www.klikin.com

jorge.martin@klikin.com

@myklikin

#Innovacion #Operaciones #Autopedido #BigData

Descripciéon de la Aplicacién

Klikin se encarga de desarrollar tu propia plataforma de pedidos online
que se inserta facilmente tanto en tu pagina web como en redes sociales.
Cada vez que se recibe un pedido, Klikin hace llegar una notificacién al
TPV del propio resturante y/o a un dispositivo Android. La plataforma
incluye la posibilidad de crear promociones, dar puntos por cada pedido,
gestionar campanas de email marketing y envios de mensajes push a la
app. En tu panel de control podras acceder a todas las estadisticas para
ayudar a tomar decisiones que aumenten tus ventas.

Ventajas para el Usuario

Aumenta la facturacion (ventas)
Integra nuevos partners y canales de venta

Mejora la fidelizacion y relacién con clientes

"Los comensales pueden prepedir su comida
desde cualquier lugar y en cualquier
momento a través del mévil"

Datos de Contacto

Mr Noow

Alejandro Fresneda

CEO

657852869

mrnoow.com

aleiandro@mrnoow.com

@MrNoow

@mMrnoow.es

Descripciéon de la Aplicacién

Mr Noow ofrece una App para que los comensales puedan ver las cartas
de los restaurantes afiliados, escoger lo que quieren comer, seleccionar si
van a pedir para recoger o para comer alli, ahorrando muchas esperas.
Los beneficios son: 1.- Aumento de la rotaciéon de mesas (ahorro de 25
mins). 2.- Escaparate que incrementa la visibilidad de miles de clientes
cercanos. 3.- Nuevo canal de venta para poder pedir sin que estén en el
restaurante. 4.- Ser una alternativa para las personas que tenian poco
tiempo paracomer (cada vezmashabitual). 5.- Permitir alos clientes pedir
tu comida para llevar.

Ventajas para el Usuario

Integra nuevos partners y canales de venta
Mejora la fidelizacion y relacién con clientes
Mejora la productividad
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#Servicios #Innovacion #InteligenciaArtificial #Clientes

"Cartas y menus con un disefio profesional
con los 14 alérgenos, traducidos
hasta en 4 idiomas"

Datos de Contacto

Menutech

Lucia S. Naharro

Directora Comercial Espana

491772755368

menutech.com/es

lucia.naharro@gmail.com

@menu_tech

#Servicios #Innovacion #BigData #Tecnologia

Descripciéon de la Aplicacién

Menutech es el SaaS que automatiza el proceso de elaboracién de
cartas y menus para restaurantes, hoteles, caterings y colectividades.
Permite el cumplimiento sistematico y consistente del Reglamento IAC
(14 alérgenos de declaracidon obligatoria), la traduccién contrastada
de la oferta gastrondmica y la obtencién de un disefio profesional
personalizable.

Ventajas para el Usuario

Mejora la productividad
Reduce los costes operativos

Consigue una calidad consistente y regular

"Solucién para hosteleria, donde marcas y
locales unen fuerzas para saber
mas sobre los consumidores”

Datos de Contacto

Marbel wifi

Olga Valls

CEO

667156319

www.marbelwifi.com

info@marbelwifi.com

@marbelwifi

@marbelwifi

Descripciéon de la Aplicacién

Marbel es la unica herramienta que ofrece informacion de trafico
de clientes dentro y fuera del local, para optimizar resultados. Es una
solucién especialmente creada para el sector Horeca. Marbel tiene en
cuenta los 3 perfiles que juegan en el momento de consumo, a la marca
le ofrece una herramienta de segmentacion objetiva, a los locales les da
una informacién de trafico con el que pueden recomendar acciones y
medir resultados, y al consumidor le ofrece una mejor experiencia de
consumo y un buen servicio wifl.

Ventajas para el Usuario

Integra nuevos partners y canales de venta
Mejora la productividad
Mejora la fidelizacion y relacién con clientes
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#Gestion #ReputacionOnline #Reservas #CRM

"Fidelizando al cliente a través de
experiencias personalizadas en hosteleria"

Datos de Contacto

Cheerfy

Jaime Verdera

Sales Executive

34911309760

www.cheerfy.com

info@cheerfy.com

@cheerfy

@cheerfy

#Innovacion #Consulting #Servicios #Financiacion

Descripciéon de la Aplicacién

Cheerfy es un CRM vy plataforma de interaccién con clientes en rapida
expansion en el sector de la hosteleria. Cuenta con la confianza de
cadenas iconicas como Grosso Napoletano, VAIT o Taylor St Baristas
(en Londres y NYC), operadores internacionales como Autogrill, y
marcas lideres como Heineken. Cheerfy se especializa en la fidelizacién
del cliente final. Y lo consigue a través de mensajes personalizados para
cada cliente, enviados automdticamente, durante y tras su visita. Los
resultados hablan por si solos, con mejoras de hasta un 100% en visitas
mensuales y valoraciones en Google.

Ventajas para el Usuario

Mejora la fidelizacion y relacién con clientes
Ofrece experiencias diferentes

Aumenta la facturacion (ventas)

"En Eatable Adventures estamos
construyendo los negocios
gastronémicos del futuro"

Datos de Contacto

Eatable Adventures

Teresa Pombo

Directora de Relaciones

687090834

eatableadventures.es

teresa@eatableadventures.com

@eatableadv

@emprendegastro

Descripciéon de la Aplicacién

La aceleradora Eatable Adventures apoya las mejoes startups nacionales
e internacionales de restauracién, alimentacion, bebidas y tecnologia
aplicada al sector. Nacidos en 2015, nuestro objetivo es aportarles
vision, experiencia, metodologia y conexion con la industria, grandes
operadores e inversores especializados para dirigirles hacia un
crecimiento sélido, rapido y seguro y contribuir al desarrollo del sector.
Eatable Adventures dispone de una red internacional de colaboradores
con una dilatada experiencia en el sector y un claro perfil tecnoldgico.

Ventajas para el Usuario

Mejora los beneficios (margenes)
Aumenta la facturacion (ventas)
Nuevas oportunidades de negocio
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#Consulting #Servicios #Innovacion #Marketing

"Incrementamos beneficios
gracias al neuromarketing"

Datos de Contacto

Inprofit

Antonio Anduix

CEO

670372558

www.inprofit.es

info@inprofit.es

@INPROFIT1

@inprofitl

#Reservas #CRM #PedidoClientes #Traduccion

Descripciéon de la Aplicacién

Somos una consultora de marketing con distribucién en exclusiva de
una solucién de neuromarketing para la gestion de contenidos musicales
y publicitarios para espacios como hoteles, restaurantes, tiendas,
supermercados y buscamos aumentar los beneficios gracias a nuestras
soluciones.

Ventajas para el Usuario

Mejora la fidelizacion y relacién con clientes
Ofrece experiencias diferentes

Aumenta la facturacion (ventas)

"Facilita el contacto entre el turismo chino y
los restauradores locales. Rompiendo las
barreras de idioma"

Datos de Contacto

Yummy Reservas

Quim Allard

Director Comercial

695178214

www.yummyreservas.com/

info@vummyreservas.com

Descripciéon de la Aplicacién

La app presenta un listado completo de todos los restaurantes adheridos
para que estos turistas sepan qué locales comunican la carta en su idioma,
y reservar. Lo ingenioso de esta app es la traduccion inmediata al chino
de los ments y cartas originales, cuya redaccion se puede actualizar
conforme se actualice su oferta. Yummy rompe la barrera idiomatica
traduciendo toda la carta para que los turistas puedan llegar a disfrutar
de nuestra gastronomia sin ninguna dificultad.

Ventajas para el Usuario

Mejora la fidelizacion y relacién con clientes
Aumenta la facturacion (ventas)
Nuevas oportunidades de negocio
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#Gestion #Autopedido #Clientes #Innovacion

"Salva el excedente diario
que no puedes vender"

Datos de Contacto

weSAVEeat

Eva Jorge

CEO

657332633

wesaveeat.com

eva@wesaveeat.com

@wesaveeat

@wesaveeat

Descripciéon de la Aplicacién

Comercios y consumidores salvan comida, ahorran dinero y hacen un
gran gesto por el planeta. Aptntate ya... Ponemos en contacto diariamente
el excedente de los comercios con clientes dispuestos a acudir a salvarlos
(comprarlos a dltima hora del dia). Cada dia los comercios asociados
publican en la app de weSAVEeat sus excedentes alimenticios, que los
usuarios pueden comprar a un precio muy reducido.

Ventajas para el Usuario

Ofrece experiencias diferentes
Aumenta la facturacion (ventas)

Integra nuevos partners y canales de venta

83


http://wesaveeat.com
mailto:eva%40wesaveeat.com?subject=
mailto:https://twitter.com/wesaveeat?subject=
https://www.instagram.com/wesaveeat

g4 /87 | Conclusiones




#GIR2019 - Guia de Innovacion para Restaurantes

( ;estionar correctamente un negocio de hosteleria ha sido un tema cotidiano durante los ultimos
anos, ya que el sector HORECA ha identificado la gestion como la prioridad nimero uno de los
hosteleros.

En general, los restaurantes estan poco profesionalizados y la principal tendencia es que los propietarios
y gerentes deben dejar de ser meros taberneros y decidan pasar a ser unos excelentes empresarios y
gestores.

Los hosteleros que gestionaban a fondo sus restaurantes y lo hacian mediante plantillas de Excel o a
lapiz y papel -que también es tecnologia-, encuentran ahora en las aplicaciones mdviles, el software, la
magquinaria conectada y la robética mas puntera, las soluciones mas eficientes; proporcionandoles una
informacién que antes no existia y con la que mejorar los resultados de su negocio.

Aun asi, existen muchos otros hosteleros que, sin haber empezado a hacer una gestion real de sus nego-
cios, tienen ahora la oportunidad de hacerlo directamente a través de las nuevas herramientas digitales.

Todos los puntos -y repetimos, todos- susceptibles de ser gestionados en un restaurante se pueden y se
deben digitalizar: desde la relacion restaurante-cliente pasando por los aspectos financieros, el libro de
reservas, las redes sociales, los foros de opinidn, los buscadores, etc. La digitalizacion de la gestidon es un
paso imprescindible y rentable.

Uno de los grandes retos de los procesos de digitalizacion es la integracion entre las diversas soluciones
y, especialmente, la trazabilidad de la informacién. El usuario debe saber que para poder gestionar su
restaurante -o su cadena de restaurantes- debe tener una fuente de informacion solida y fiable, papel que
asume el TPV, que debe llegar, para ser tratada, a todas las aplicaciones.

Para algunos restauradores sera suficiente con adquirir una solucién integral, que incorpore el TPV,
con el libro de reservas, la gestion de pedidos y almacén, la gestion de personal, la gestion de pagos, los
checklist de operaciones, etc.

Otros empresarios, en cambio, necesitaran una herramienta que cubra cada una de sus necesidades y
sea lider en aquello que hace, por ejemplo, para gestionar los stocks o los escandallos. En este caso sera
imprescindible que compruebe si puede integrarse con sus TPV puesto que puede encontrar algun tipo
de conflicto entre las diversas herramientas.

No queremos acabar este texto sin insistir en algunos de los riesgos de una mala digitalizacién. Esta

comienza con una falta de planificacidn, con no haber trazado los objetivos y disefiado el “algoritmo” de
qué camino tomarad la informacién y cémo se gestiona la misma.
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#GIR2019 - Guia de Innovacion para Restaurantes

Habitualmente la mala digitalizaciéon acaba con la desercion y abandono del uso del software, una pér-
dida de dinero y la decepcion; cuando la culpa no suele ser del software. Todos funcionan y cuando no
lo hacen es por culpa del propietario o gerente, bien por no haber elegido bien o, mas habitualmente,
por no haber disefiado el plan de implantacion, de formacion, y elaborado el algoritmo de informacion
adecuadamente.

Los autores de este anuario, Diego Coquillat, a través de su medio de comunicacién, Oscar Carrién, en
sus programas de formacion, y Manel Morillo, en su trabajo directo con los empresarios, recomiendan

como clave para acometer cualquier proceso de digitalizacidn, tener un plan escrito y bien pensado.

Esperamos que este documento te ayude a conseguirlo.
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