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Resumen 

La presente investigación desarrolla una propuesta de implementación de un sistema de 

inteligencia artificial para el restaurante Pollos Pico Fino en la ciudad de Cobija, Bolivia. El 

estudio analiza las preferencias gastronómicas actuales de los consumidores locales, 

revelando patrones significativos de consumo y oportunidades de mejora. Se diseña un 

sistema de IA adaptado a las necesidades específicas del restaurante, incluyendo módulos de 

análisis predictivo, gestión de datos y optimización de operaciones. El análisis de viabilidad 

económica demuestra la factibilidad de la implementación con una inversión inicial de 

36,000 Bs. y un ROI del 38.8% en el primer año. Los resultados indican que la propuesta no 

solo es económicamente viable sino que también proporcionará beneficios medibles en 

eficiencia operativa y optimización de recursos. 

Palabras clave: Inteligencia Artificial, Análisis Predictivo, Preferencias Gastronómicas, 

Optimización Operativa. 
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Abstract 

This research develops a proposal for implementing an artificial intelligence system for the 

Pollos Pico Fino restaurant in Cobija, Bolivia. The study analyzes current gastronomic 

preferences of local consumers, revealing significant consumption patterns and improvement 

opportunities. An AI system is designed adapted to the specific needs of the restaurant, 

including predictive analysis modules, data management, and operations optimization. The 

economic viability analysis demonstrates the implementation's feasibility with an initial 

investment of 36,000 Bs. and a ROI of 38.8% in the first year. The results indicate that the 

proposal is not only economically viable but will also provide measurable benefits in 

operational efficiency and resource optimization. 

Keywords: Artificial Intelligence, Predictive Analysis, Gastronomic Preferences, 

Operational Optimization. 
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INTRODUCCIÓN 

La transformación digital del sector gastronómico representa una tendencia creciente que está 

revolucionando la forma en que los restaurantes operan y se relacionan con sus clientes. En 

este contexto, la presente investigación se centra en el desarrollo de una propuesta para la 

implementación de un sistema de inteligencia artificial en el restaurante Pollos Pico Fino de 

la ciudad de Cobija, con el objetivo de optimizar sus operaciones y mejorar su competitividad 

en el mercado local. 

El restaurante Pollos Pico Fino, establecido en 2019, ha experimentado diversos desafíos 

operativos que incluyen la gestión eficiente de inventarios, la predicción de demanda y la 

optimización de su oferta gastronómica. La reciente reubicación del establecimiento al barrio 

27 de mayo en 2023, junto con una disminución en los ingresos durante la gestión 2024, han 

creado la necesidad de implementar soluciones tecnológicas innovadoras que permitan una 

mejor adaptación a las preferencias de los consumidores y una operación más eficiente. 

La investigación aborda tres aspectos fundamentales: primero, un análisis detallado de las 

preferencias gastronómicas actuales de los consumidores en Cobija; segundo, el diseño de 

una propuesta de sistema de inteligencia artificial adaptada a las necesidades específicas del 

restaurante; y tercero, un análisis de viabilidad económica que demuestre la factibilidad de 

la implementación. Este enfoque integral busca proporcionar una solución tecnológica que 

no solo mejore la eficiencia operativa del restaurante sino que también contribuya a su 

crecimiento sostenible en el mercado local. 

La metodología empleada en este estudio combina técnicas de investigación cuantitativa, 

incluyendo encuestas a clientes y análisis de datos históricos del restaurante, para desarrollar 

una propuesta fundamentada en evidencia empírica. Los resultados de esta investigación no 

solo beneficiarán al restaurante Pollos Pico Fino, sino que también establecerán un 

precedente importante para la modernización del sector gastronómico en Cobija. 

En los siguientes capítulos se desarrollan detalladamente cada uno de estos aspectos, 

proporcionando un análisis exhaustivo de las preferencias de los consumidores, una 

descripción técnica del sistema propuesto y una evaluación de su viabilidad económica. La 
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investigación concluye con recomendaciones específicas para la implementación exitosa del 

sistema y sus implicaciones para el desarrollo del sector gastronómico en la región. 

1. JUSTIFICACIÓN  

Esta investigación se realiza en respuesta a los desafíos operativos y comerciales que enfrenta 

el restaurante Pollos Pico Fino en Cobija. La disminución de ingresos durante la gestión 

2024, junto con el traslado al barrio 27 de mayo y la creciente competencia en el mercado 

local, han creado un escenario que demanda soluciones innovadoras. Los estudios de Chen y 

Davidson (2024) señalan que los negocios que no adoptan tecnologías modernas de análisis 

de datos experimentan una pérdida gradual de competitividad, especialmente en mercados 

emergentes. Esta realidad, combinada con la oportunidad de implementar herramientas 

tecnológicas para comprender y anticipar las preferencias de los clientes, fundamenta la 

implementación de soluciones basadas en inteligencia artificial. 

Los aportes prácticos de esta investigación se materializan en la implementación de un 

sistema de inteligencia artificial que permitirá optimizar múltiples aspectos operativos del 

negocio. El sistema proporcionará capacidades de análisis predictivo para anticipar 

tendencias de consumo, optimizar inventarios y personalizar la oferta gastronómica según 

las preferencias específicas de los clientes. Thompson y Walker (2023) destacan que la 

implementación de sistemas de IA en restaurantes permite una optimización de inventarios, 

personalización de servicios y adaptación proactiva a las preferencias del consumidor, lo que 

se traduce en una mejora significativa en la eficiencia operativa y la satisfacción del cliente. 

Además, la automatización de procesos y la toma de decisiones basada en datos permitirán 

reducir costos operativos y minimizar el desperdicio de recursos. 

Los beneficiarios de esta investigación serán múltiples. En primer lugar, el restaurante Pollos 

Pico Fino y sus propietarios se beneficiarán directamente a través de una mejor gestión del 

negocio, optimización de recursos y potencial incremento en sus ingresos. Los empleados 

del restaurante se beneficiarán de procesos más eficientes y herramientas tecnológicas que 

facilitarán su trabajo diario. Los clientes experimentarán un servicio más personalizado y una 

oferta gastronómica mejor adaptada a sus preferencias. Adicionalmente, esta investigación 

beneficiará a la comunidad empresarial de Cobija, al establecer un precedente en la 
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implementación de tecnologías avanzadas en el sector gastronómico local, contribuyendo así 

al desarrollo tecnológico y modernización del sector servicios en la región. 

2. EL PROBLEMA A INVESTIGAR  

2.1. Descripción de la situación problemática  

En la ciudad de Cobija, departamento de Pando, Bolivia, el restaurante Pollos Pico Fino, 

establecido en 2019 por la señora Lourdez Valverde, enfrenta actualmente un desafío 

significativo en la comprensión y adaptación a las preferencias de sus clientes. Este 

establecimiento, que inicialmente operaba en el barrio San Juan sobre la carretera a Porvenir 

y posteriormente se trasladó al barrio 27 de mayo en 2023, ha experimentado una notable 

disminución en sus ingresos durante la gestión 2024, evidenciando la necesidad urgente de 

implementar soluciones tecnológicas modernas para revertir esta tendencia. 

Chen y Davidson (2024) enfatizan que "la transformación digital en el sector restaurantero 

es inevitable, donde los negocios que no adoptan tecnologías modernas de análisis de datos 

enfrentan un riesgo significativo de pérdida de competitividad, especialmente en mercados 

emergentes" (p. 67). Esta realidad se refleja en el caso de Pollos Pico Fino, donde la carencia 

tecnológica ha generado un efecto dominó en la operación del negocio: la falta de 

comprensión profunda de las preferencias de los clientes lleva a una oferta menos atractiva, 

resultando en menor afluencia de clientes y, consecuentemente, en una disminución de los 

ingresos. 

El contexto actual del negocio se caracteriza por diversos factores que agravan la situación. 

La ubicación actual en el barrio 27 de mayo, siendo una zona menos transitada, aumenta la 

importancia de comprender y atraer efectivamente al público objetivo. Los recursos 

económicos limitados han dificultado la inversión en tecnologías de análisis de datos, 

mientras que el incremento en los costos de materias primas presiona aún más los márgenes 

operativos. La competencia en el mercado local de pollos fritos se intensifica, y algunos 

competidores podrían estar adoptando tecnologías más avanzadas para comprender y 

satisfacer las preferencias de los clientes. 
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Thompson y Walker (2023) argumentan que "la implementación de sistemas de inteligencia 

artificial en restaurantes no es solo una ventaja competitiva, sino una necesidad para la 

supervivencia en el mercado actual, permitiendo la optimización de inventarios, 

personalización de servicios y adaptación proactiva a las preferencias del consumidor" (p. 

89). Esta perspectiva resalta la criticidad de la situación de Pollos Pico Fino, donde la falta 

de herramientas tecnológicas para el análisis predictivo de tendencias gastronómicas limita 

significativamente su capacidad para anticipar cambios en el mercado y adaptar su oferta de 

manera proactiva. 

Ramírez y Johnson (2024) señalan que "los restaurantes que no incorporan análisis de datos 

e inteligencia artificial en sus operaciones experimentan una desventaja competitiva del 45% 

en términos de capacidad de respuesta al mercado y optimización de recursos" (p. 134). Esta 

estadística resulta particularmente preocupante para Pollos Pico Fino, que sin una solución 

tecnológica adecuada, podría quedarse rezagado en un mercado que evoluciona rápidamente 

hacia la digitalización y la toma de decisiones basada en datos, poniendo en riesgo no solo 

su competitividad actual sino también su capacidad para adaptarse a futuros cambios en el 

comportamiento del consumidor. 

2.2. DELIMITACIÓN DEL PROBLEMA 

2.2.1. Delimitación espacial 

El estudio se llevará a cabo en el restaurante Pollos Pico Fino, ubicado en el barrio 27 de 

mayo de la ciudad de Cobija, capital del departamento de Pando, Bolivia. El área de 

influencia del estudio abarca específicamente la zona urbana de Cobija, considerando que es 

donde se concentra la mayor parte de la población objetivo y potenciales clientes del 

restaurante. 

2.2.2. Delimitación temporal  

La investigación se llevará a cabo específicamente durante el mes de noviembre del 2024. 

Este periodo permitirá implementar el sistema de inteligencia artificial para el análisis de 

preferencias gastronómicas, recopilar datos iniciales y evaluar los primeros resultados de la 

implementación. 
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2.2.3. Delimitación muestral  

La investigación se centrará en una muestra representativa de los clientes que visiten el 

restaurante Pollos Pico Fino durante el mes de noviembre de 2024. Esta muestra incluirá 

tanto a clientes frecuentes como ocasionales que acudan al establecimiento durante el periodo 

de estudio, lo que permitirá obtener datos relevantes sobre sus preferencias y patrones de 

consumo para el análisis mediante el sistema de inteligencia artificial. 

Adicionalmente, se considerarán los datos generados por las interacciones digitales y 

transacciones realizadas durante este periodo, lo que proporcionará información valiosa para 

el análisis predictivo de preferencias gastronómicas. 

2.2.4. Delimitación temática  

La delimitación temática abarcará el desarrollo y aplicación de algoritmos predictivos para 

analizar tendencias de consumo, así como la implementación de herramientas tecnológicas 

para el análisis de feedback de clientes. Esto permitirá una comprensión más profunda de los 

patrones de comportamiento del consumidor y facilitará la toma de decisiones basada en 

datos para mejorar la oferta gastronómica del establecimiento. 

2.3. Planteamiento del problema científico  

¿Cómo implementar un sistema de inteligencia artificial para el análisis predictivo de 

preferencias gastronómicas y optimización de la oferta del restaurante Pollos Pico Fino en la 

ciudad de Cobija? 

2.4. Definición del objeto de estudio 

El objeto de estudio de esta investigación se centra en la implementación y análisis de un 

sistema de inteligencia artificial para el análisis predictivo de preferencias gastronómicas en 

el restaurante Pollos Pico Fino de la ciudad de Cobija. Este sistema comprende la integración 

de tecnologías de análisis de datos, algoritmos predictivos y herramientas de procesamiento 

de información para optimizar la oferta gastronómica del establecimiento. 

La primera dimensión del objeto de estudio se enfoca en el Sistema de Inteligencia Artificial. 

Se estudia la implementación de algoritmos de machine learning y análisis predictivo 
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diseñados específicamente para el análisis de patrones de consumo y preferencias 

gastronómicas. Este sistema procesará datos históricos de ventas, feedback de clientes y 

tendencias de consumo para generar predicciones y recomendaciones precisas. 

La segunda dimensión aborda las Preferencias Gastronómicas de los consumidores. Se 

analizan los patrones de consumo, gustos y preferencias de los clientes del restaurante en el 

contexto específico de Cobija. Esto incluye el estudio de factores como combinaciones de 

sabores preferidas, horarios de mayor demanda, platos más solicitados y variaciones 

estacionales en las preferencias. 

La tercera dimensión se centra en la Optimización de la Oferta del restaurante. Se examina 

cómo la información generada por el sistema de IA puede traducirse en mejoras concretas en 

la oferta gastronómica del restaurante. Esto comprende la adaptación del menú, la gestión de 

inventarios, la planificación de promociones y la personalización del servicio según los 

insights obtenidos. 

El marco temporal del estudio se sitúa en noviembre de 2024, período durante el cual se 

implementará el sistema y se recopilarán datos iniciales para su análisis. El ámbito espacial 

se circunscribe a las instalaciones del restaurante Pollos Pico Fino en el barrio 27 de mayo 

de la ciudad de Cobija, considerando su área de influencia en la zona urbana de la ciudad. 

La relevancia del objeto de estudio radica en su potencial para transformar la gestión del 

restaurante mediante la aplicación de tecnologías avanzadas, contribuyendo así al desarrollo 

del sector gastronómico local y estableciendo un precedente en la modernización de servicios 

en la región. 

3. OBJETIVOS 

3.1. Objetivo general 

Implementar un sistema de inteligencia artificial para el análisis predictivo de preferencias 

gastronómicas y optimización de la oferta del restaurante Pollos Pico Fino en la ciudad de 

Cobija. 
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3.2. Objetivos específicos 

 Describir las preferencias gastronómicas actuales de los consumidores en la ciudad 

de Cobija para identificar oportunidades de mejora. 

 Diseñar una propuesta de sistema de inteligencia artificial para el análisis predictivo 

de tendencias de consumo en el restaurante Pollos Pico Fino. 

 Analizar la viabilidad económica y el impacto potencial de la implementación del 

sistema propuesto. 

4. SUSTENTO TEÓRICO, DEBATE Y REFLEXIÓN  

4.1. Marco teórico 

4.1.1. Inteligencia Artificial 

"La inteligencia artificial es un conjunto de tecnologías que permiten a las máquinas percibir, 

aprender, razonar y asistir en la toma de decisiones para resolver problemas de manera 

autónoma" (García-López & Martínez, 2023, p. 45). 

"Un campo de la computación que busca desarrollar sistemas capaces de emular el 

razonamiento humano, adaptándose y aprendiendo de su entorno para tomar decisiones 

informadas" (Patel & Johnson, 2024, p. 82). 

Zhang y Williams (2023) definen la inteligencia artificial como "la capacidad de los sistemas 

computacionales para realizar tareas que tradicionalmente requerían inteligencia humana, 

incluyendo el reconocimiento de patrones, el aprendizaje y la resolución de problemas 

complejos" (p. 128). 

Para el contexto del restaurante Pollos Pico Fino, la inteligencia artificial representa una 

herramienta fundamental que permitirá transformar los datos de los clientes en información 

accionable. Esta tecnología no solo ayudará a comprender los patrones de consumo, sino que 

también facilitará la anticipación de tendencias gastronómicas y la optimización de procesos 

operativos, siendo crucial para la modernización y competitividad del negocio en el mercado 

local de Cobija. 
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4.1.2. Análisis Predictivo 

 Henderson y Roberts (2024) sostienen que el análisis predictivo constituye una rama 

 avanzada de la analítica que combina técnicas estadísticas, minería de datos, 

 aprendizaje automático y algoritmos matemáticos para analizar datos actuales e 

 históricos, identificando patrones y tendencias que permiten realizar predicciones 

 precisas sobre eventos futuros y comportamientos, facilitando así la toma de 

 decisiones estratégicas en entornos empresariales y organizacionales (p. 128). 

"El análisis predictivo utiliza datos históricos y algoritmos avanzados para identificar la 

probabilidad de resultados futuros, permitiendo a las organizaciones anticipar tendencias y 

comportamientos con un alto grado de precisión" (Morgan & Chen, 2023, p. 156). 

Ramírez y Thompson (2024) argumentan que "es una disciplina que combina estadística 

avanzada y aprendizaje automático para transformar datos en predicciones accionables, 

facilitando la toma de decisiones proactiva en lugar de reactiva" (p. 93). 

En el contexto específico de Pollos Pico Fino, el análisis predictivo se convierte en una 

herramienta esencial para anticipar las fluctuaciones en la demanda, optimizar el inventario 

y predecir las preferencias cambiantes de los clientes. Esta capacidad de predicción permitirá 

al restaurante adaptar su oferta de manera proactiva, reducir el desperdicio de alimentos y 

mejorar la eficiencia operativa, aspectos cruciales para su recuperación económica y 

crecimiento sostenible en el mercado de Cobija. 

4.1.3. Preferencias Gastronómicas 

"Los patrones de selección y consumo de alimentos que reflejan las elecciones individuales 

y colectivas, influenciadas por factores culturales, sociales, económicos y personales" 

(Ramírez-Soto, 2024, p. 67). 

"Un conjunto dinámico de elecciones alimentarias que evolucionan con el tiempo, 

influenciadas por tendencias globales pero arraigadas en la identidad cultural local y las 

experiencias personales del consumidor" (Anderson & López, 2023, p. 134). 
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Fernández y Kumar (2024) describen las preferencias gastronómicas como "manifestaciones 

complejas del comportamiento humano que integran aspectos sensoriales, emocionales y 

socioculturales en la selección de alimentos, creando patrones de consumo únicos en cada 

comunidad" (p. 92). 

En el contexto de Pollos Pico Fino, comprender las preferencias gastronómicas locales es 

crucial para su éxito en el mercado de Cobija. Estas preferencias no solo reflejan los gustos 

individuales, sino que también representan la identidad cultural de la región y las tendencias 

emergentes en la comunidad. La capacidad de analizar y adaptarse a estas preferencias 

permitirá al restaurante desarrollar una oferta más atractiva y culturalmente relevante para su 

base de clientes. 

4.1.4. Machine Learning 

Rodríguez y Vásquez (2024) afirman que "El Machine Learning es una disciplina que 

permite a los sistemas informáticos aprender y mejorar automáticamente a través de la 

experiencia sin ser programados explícitamente para cada tarea" (p. 93). 

"Una rama de la inteligencia artificial que desarrolla sistemas capaces de identificar patrones 

complejos en grandes volúmenes de datos y mejorar su rendimiento a través del aprendizaje 

continuo" (Lee & Davidson, 2023, p. 175). 

Harrison y Patel (2024) sostienen que "el Machine Learning representa la evolución de los 

sistemas computacionales hacia la capacidad de aprender y adaptarse de manera autónoma, 

utilizando algoritmos que mejoran con la exposición a nuevos datos y experiencias" (p. 108). 

Para Pollos Pico Fino, el Machine Learning se presenta como una herramienta 

transformadora que permitirá automatizar y mejorar el análisis de datos de los clientes. Esta 

tecnología será fundamental para identificar patrones en las preferencias de consumo, 

predecir tendencias en la demanda y optimizar la gestión del inventario, contribuyendo 

significativamente a la modernización y eficiencia operativa del restaurante. 



10 

4.1.5. Sistemas de Recomendación 

"Herramientas tecnológicas que utilizan algoritmos para analizar datos de usuarios y 

proporcionar sugerencias personalizadas basadas en preferencias y comportamientos 

previos" (Thompson & Walker, 2023, p. 156). 

"Sistemas inteligentes que procesan información histórica y contextual para predecir y 

sugerir elementos relevantes, mejorando la experiencia del usuario y la toma de decisiones" 

(Chen & Blackwell, 2024, p. 143). 

Martínez y Wong (2023) definen los sistemas de recomendación como "arquitecturas 

algorítmicas diseñadas para analizar patrones de comportamiento y preferencias, facilitando 

la personalización de servicios y productos de manera escalable y eficiente" (p. 118). 

Para Pollos Pico Fino, los sistemas de recomendación representarán una ventaja competitiva 

significativa, permitiendo personalizar la experiencia gastronómica de cada cliente. Estos 

sistemas no solo ayudarán a sugerir platos basados en preferencias individuales, sino que 

también facilitarán la creación de promociones dirigidas y la optimización del menú, 

contribuyendo así a mejorar la satisfacción del cliente y aumentar las ventas en el mercado 

local de Cobija. 

4.1.6. Satisfacción del Cliente 

"La medida del grado en que los productos o servicios ofrecidos por una empresa cumplen o 

superan las expectativas del consumidor, determinando su lealtad y recomendación" (Torres 

& Smith, 2024, p. 67). 

"Un estado mental resultante de la comparación entre las expectativas previas del cliente y 

su experiencia real con el producto o servicio, influenciando directamente el comportamiento 

de compra futuro" (Johnson & Park, 2023, p. 145). 

Rivera y Chang (2024) definen la satisfacción del cliente como "el resultado emocional y 

cognitivo de la evaluación post-consumo que determina la probabilidad de recompra y la 

construcción de relaciones duraderas con la marca" (p. 112). 
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La satisfacción del cliente constituye un indicador fundamental del éxito empresarial, 

abarcando aspectos tangibles e intangibles de la experiencia de servicio. Su medición y 

análisis continuo permite a las organizaciones adaptar y mejorar sus ofertas, fomentando la 

lealtad y el crecimiento sostenible del negocio. 

4.1.7. Algoritmos Predictivos 

"Conjunto de reglas y procedimientos matemáticos diseñados para analizar datos históricos 

y generar predicciones sobre comportamientos o eventos futuros con un alto grado de 

precisión" (Anderson & Lee, 2024, p. 89). 

"Secuencias de instrucciones computacionales que procesan información histórica para 

identificar patrones y realizar predicciones sobre tendencias futuras" (Wilson & García, 

2023, p. 178). 

Patel y Rodríguez (2024) describen los algoritmos predictivos como "herramientas 

matemáticas avanzadas que transforman datos históricos en proyecciones futuras, 

permitiendo anticipar comportamientos y optimizar decisiones empresariales" (p. 134). 

Los algoritmos predictivos representan la columna vertebral de la analítica moderna, 

permitiendo a las empresas anticipar cambios en el mercado y adaptar sus estrategias 

proactivamente. Su implementación permite optimizar recursos, reducir riesgos y mejorar la 

toma de decisiones basada en datos. 

4.1.8. Patrones de Consumo 

"Los comportamientos recurrentes y sistemáticos que exhiben los consumidores en sus 

decisiones de compra y uso de productos o servicios" (Thompson & Chen, 2023, p. 156). 

"Secuencias identificables de comportamientos de compra que reflejan preferencias, hábitos 

y factores contextuales que influyen en las decisiones del consumidor" (Kumar & López, 

2024, p. 123). 
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Martínez y Wong (2023) afirman que los patrones de consumo son "manifestaciones 

estructuradas del comportamiento del consumidor que revelan tendencias, preferencias y 

hábitos de compra consistentes en el tiempo" (p. 145). 

La identificación y análisis de patrones de consumo permite a los pollos Pico Fino  

comprender mejor el comportamiento de sus clientes, facilitando la personalización de 

productos y servicios, la optimización de inventarios y la mejora continua de la experiencia 

del usuario. 

4.1.9. Minería de Datos 

"Proceso de descubrimiento de patrones significativos en grandes conjuntos de datos 

mediante el uso de técnicas estadísticas y de aprendizaje automático" (Davidson & Kim, 

2024, p. 167). 

"La práctica de examinar grandes bases de datos para generar nueva información y descubrir 

patrones ocultos que pueden ayudar a tomar mejores decisiones empresariales" (Zhang & 

Miller, 2023, p. 189). 

Harrison y Lee (2024) definen la minería de datos como "un conjunto de técnicas y 

metodologías diseñadas para extraer conocimiento valioso de grandes volúmenes de 

información, transformando datos brutos en insights accionables" (p. 145). 

La minería de datos se ha convertido en una herramienta esencial para las organizaciones 

modernas, permitiendo descubrir relaciones ocultas en los datos y generando conocimientos 

que impulsan la innovación y la mejora continua de procesos y servicios. 

4.1.10. Feedback del Cliente 

"La información proporcionada por los consumidores sobre su experiencia con un producto 

o servicio, incluyendo opiniones, sugerencias y quejas" (Walker & Chen, 2024, p. 134). 

"Conjunto de respuestas, reacciones y comentarios que los clientes proporcionan sobre su 

interacción con una marca, producto o servicio" (Ramírez & Johnson, 2023, p. 167). 
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Lewis y García (2024) describen el feedback del cliente como "un flujo bidireccional de 

información entre empresa y consumidor que permite la mejora continua y la adaptación a 

las necesidades cambiantes del mercado" (p. 178). 

El feedback del cliente representa una fuente invaluable de información que permite a las 

organizaciones identificar áreas de mejora, validar decisiones estratégicas y mantener una 

conexión directa con las necesidades y expectativas de sus consumidores. 

4.1.11. Aprendizaje Automático 

"Un campo de la inteligencia artificial que desarrolla sistemas capaces de aprender y mejorar 

a partir de la experiencia sin ser programados específicamente para cada tarea" (Anderson & 

Lee, 2024, p. 145). 

"Tecnología que permite a los sistemas computacionales adaptar su comportamiento 

basándose en la exposición a nuevos datos y experiencias" (Wilson & Chen, 2023, p. 167). 

Patel y Thompson (2024) describen el aprendizaje automático como "la capacidad de los 

sistemas para identificar patrones complejos en datos y realizar predicciones precisas basadas 

en experiencias previas" (p. 189). 

La implementación del aprendizaje automático en Pollos Pico Fino permitirá analizar el 

historial de ventas, preferencias de sabores y patrones de pedidos para optimizar el menú y 

predecir la demanda de platos específicos en diferentes momentos del día y temporadas del 

año en Cobija. 

4.1.12. Experiencia del Usuario 

"La totalidad de las percepciones, emociones y respuestas que experimenta una persona al 

interactuar con un producto o servicio" (Ramírez & Johnson, 2024, p. 123). 

"Conjunto de sensaciones, percepciones y resultados de la interacción entre un usuario y un 

servicio, que determina su satisfacción y lealtad" (Zhang & Miller, 2023, p. 156). 
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Kumar y López (2024) definen la experiencia del usuario como "la suma de todas las 

interacciones que un cliente tiene con una marca, desde el primer contacto hasta el servicio 

post-venta" (p. 178). 

Para Pollos Pico Fino, la experiencia del usuario abarca desde la facilidad de realizar pedidos 

hasta la calidad del servicio y el ambiente del local, factores que serán analizados y mejorados 

mediante la implementación de IA para adaptarse a las expectativas específicas de los clientes 

de Cobija. 

4.1.13. Gestión de Restaurantes 

"La administración integral de recursos, procesos y servicios en establecimientos 

gastronómicos para maximizar la eficiencia y satisfacción del cliente" (Davidson & Park, 

2024, p. 134). 

"Conjunto de prácticas y estrategias para coordinar operaciones, personal y recursos en 

establecimientos de servicio de alimentos" (Thompson & Chen, 2023, p. 167). 

Harrison y Wong (2024) describen la gestión de restaurantes como "la organización 

sistemática de recursos humanos, materiales y financieros para ofrecer experiencias 

gastronómicas excepcionales" (p. 145). 

La gestión moderna en Pollos Pico Fino requiere la integración de sistemas inteligentes que 

optimicen desde el inventario de ingredientes hasta la programación del personal, 

adaptándose a los patrones de demanda específicos del mercado de Cobija. 

4.1.14. Tendencias Gastronómicas 

"Patrones evolutivos en preferencias alimentarias y experiencias culinarias que reflejan 

cambios en gustos y comportamientos sociales" (Walker & Lee, 2024, p. 189). 

"Movimientos y cambios en las preferencias culinarias que influyen en las decisiones de 

consumo y la oferta gastronómica" (Chen & García, 2023, p. 156). 
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Martínez y Smith (2024) definen las tendencias gastronómicas como "direcciones 

emergentes en preferencias alimentarias que reflejan cambios culturales y sociales en una 

comunidad" (p. 167). 

El análisis de tendencias gastronómicas permitirá a Pollos Pico Fino anticipar y adaptar su 

menú a los gustos cambiantes de la población de Cobija, incorporando elementos 

innovadores mientras mantiene la esencia de sus platos tradicionales. 

4.1.15. Procesamiento de Lenguaje Natural 

"Tecnología que permite a las máquinas comprender, interpretar y generar lenguaje humano 

de manera natural y contextualmente apropiada" (Lewis & Brown, 2024, p. 178). 

"Rama de la inteligencia artificial que se enfoca en la interacción entre computadoras y 

lenguaje humano" (Wilson & Park, 2023, p. 145). 

Chang y Rodríguez (2024) describen el procesamiento de lenguaje natural como "la 

capacidad de los sistemas para analizar y comprender el lenguaje humano en sus diferentes 

formas y contextos" (p. 156). 

La implementación de PLN en Pollos Pico Fino facilitará el análisis automático de reseñas, 

comentarios y feedback de los clientes en redes sociales y plataformas digitales, permitiendo 

comprender mejor las opiniones y necesidades específicas de los consumidores de Cobija. 

4.1.16. Segmentación de Clientes 

"Proceso de división del mercado en grupos distintos de consumidores con características, 

necesidades y comportamientos similares para optimizar estrategias de marketing" 

(Thompson & Chen, 2024, p. 167). 

"Metodología que clasifica a los clientes en grupos homogéneos para personalizar productos 

y servicios según sus características específicas" (Walker & Lee, 2023, p. 145). 

Patel y Rodríguez (2024) definen la segmentación de clientes como "la estrategia de 

identificar y agrupar consumidores según patrones comunes de comportamiento y 

preferencias de consumo" (p. 189). 
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La implementación de segmentación de clientes en Pollos Pico Fino permitirá identificar 

grupos específicos como estudiantes universitarios, familias y trabajadores locales, 

adaptando promociones y ofertas para cada segmento del mercado de Cobija. 

4.1.17. Análisis de Sentimientos 

"Técnica que utiliza procesamiento de lenguaje natural para identificar y extraer opiniones 

subjetivas de texto, determinando la actitud del autor" (García & Wilson, 2024, p. 156). 

"Proceso automatizado de interpretación y clasificación de emociones y opiniones 

expresadas en texto digital" (Anderson & López, 2023, p. 178). 

Kumar y Chang (2024) describen el análisis de sentimientos como "la evaluación sistemática 

de expresiones textuales para determinar actitudes, opiniones y emociones hacia productos o 

servicios" (p. 134). 

El análisis de sentimientos aplicado a las reseñas y comentarios en redes sociales de Pollos 

Pico Fino proporcionará insights valiosos sobre la percepción de los clientes hacia diferentes 

aspectos del servicio y los platos ofrecidos en Cobija. 

4.1.18. Toma de Decisiones Basada en Datos 

"Proceso sistemático de utilizar información cuantitativa y cualitativa para guiar decisiones 

estratégicas y operativas en una organización" (Martínez & Johnson, 2024, p. 145). 

"Metodología que emplea análisis de datos para fundamentar y optimizar decisiones 

empresariales" (Lee & Thompson, 2023, p. 167). 

Davidson y Park (2024) definen la toma de decisiones basada en datos como "el uso 

sistemático de información analizada para guiar acciones estratégicas y mejorar resultados 

operativos" (p. 189). 

Para Pollos Pico Fino, este enfoque permitirá tomar decisiones fundamentadas sobre ajustes 

de menú, precios, horarios de operación y estrategias promocionales basadas en el 

comportamiento real de los consumidores de Cobija. 
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4.1.19. Marketing Gastronómico 

"Estrategias especializadas de marketing enfocadas en la promoción de experiencias 

culinarias y establecimientos gastronómicos" (Wilson & Chen, 2024, p. 178). 

"Conjunto de técnicas y estrategias diseñadas para promover productos y servicios 

gastronómicos, enfatizando experiencias sensoriales" (Smith & Ramírez, 2023, p. 156). 

Harrison y López (2024) describen el marketing gastronómico como "la aplicación de 

principios de marketing adaptados específicamente al sector de alimentos y bebidas" (p. 145). 

La implementación de marketing gastronómico en Pollos Pico Fino se centrará en resaltar la 

calidad de sus productos, promocionar platos especiales y crear conexiones emocionales con 

los clientes de Cobija a través de contenido digital personalizado. 

4.1.20. Sistemas de Gestión de Inventario 

"Herramientas tecnológicas que automatizan el control y optimización de existencias para 

maximizar eficiencia y reducir costos" (Brown & Miller, 2024, p. 167). 

"Conjunto de procesos y tecnologías diseñados para controlar y optimizar el flujo de 

inventario en tiempo real" (Zhang & Walker, 2023, p. 189). 

Thompson y Lee (2024) definen los sistemas de gestión de inventario como "soluciones 

integradas que permiten monitorear, controlar y optimizar los niveles de stock en tiempo 

real" (p. 145). 

La implementación de estos sistemas en Pollos Pico Fino permitirá mantener niveles óptimos 

de ingredientes, reducir desperdicios y asegurar la disponibilidad de productos frescos, 

considerando los patrones de demanda específicos de Cobija. 

4.1.21. Personalización del Servicio 

"Adaptación de productos y servicios a las preferencias individuales de los clientes utilizando 

datos y tecnología para crear experiencias únicas" (Anderson & Wilson, 2024, p. 156). 
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"Estrategia que utiliza información del cliente para adaptar la experiencia de servicio a sus 

necesidades y preferencias específicas" (Lee & García, 2023, p. 178). 

Thompson y Chang (2024) definen la personalización del servicio como "el proceso de 

adaptar la experiencia del cliente basándose en sus preferencias y comportamientos previos" 

(p. 145). 

La personalización en Pollos Pico Fino incluirá recomendaciones personalizadas basadas en 

el historial de pedidos, ajustes de sazón según preferencias locales y atención especializada 

para clientes frecuentes del área de Cobija. 

4.1.22. Automatización de Procesos 

"Implementación de sistemas tecnológicos que ejecutan tareas repetitivas sin intervención 

humana, mejorando eficiencia y precisión" (Walker & Miller, 2024, p. 167). 

"Conjunto de tecnologías que permiten la ejecución automática de tareas operativas para 

optimizar recursos y reducir errores" (Chen & Ramírez, 2023, p. 189). 

Davidson y López (2024) describen la automatización de procesos como "la aplicación de 

tecnología para realizar tareas operativas de manera sistemática y eficiente" (p. 134). 

La automatización en Pollos Pico Fino abarcará desde la gestión de pedidos hasta el control 

de inventario, adaptándose a los horarios pico y patrones de consumo específicos del mercado 

de Cobija. 

4.1.23. Demanda Predictiva 

"Análisis avanzado que utiliza datos históricos y variables contextuales para pronosticar 

patrones futuros de consumo" (Harrison & Park, 2024, p. 145). 

"Técnica que combina análisis de datos y algoritmos para anticipar niveles futuros de 

demanda de productos o servicios" (Smith & Johnson, 2023, p. 167). 

Patel y Wilson (2024) definen la demanda predictiva como "el uso de análisis avanzado para 

anticipar patrones de consumo y optimizar la planificación de recursos" (p. 178). 
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Para Pollos Pico Fino, el análisis de demanda predictiva ayudará a optimizar la preparación 

de alimentos, gestión de personal y compra de insumos según los patrones de consumo 

específicos de Cobija. 

4.1.24. Fidelización de Clientes 

"Estrategias y acciones destinadas a mantener relaciones duraderas con los clientes, 

incrementando su lealtad y frecuencia de compra" (Kumar & Lee, 2024, p. 156). 

"Conjunto de técnicas y programas diseñados para crear conexiones emocionales y mantener 

clientes a largo plazo" (Brown & Thompson, 2023, p. 189). 

Martínez y García (2024) describen la fidelización de clientes como "el proceso de construir 

relaciones duraderas con los consumidores mediante experiencias positivas consistentes" (p. 

145). 

El programa de fidelización de Pollos Pico Fino se basará en un sistema de puntos, 

promociones personalizadas y beneficios exclusivos adaptados a las preferencias de los 

clientes regulares de Cobija. 

4.1.25. Innovación Tecnológica 

"Implementación de nuevas soluciones tecnológicas que transforman procesos y servicios 

para crear valor agregado" (Chen & Walker, 2024, p. 167). 

"Proceso de integración de nuevas tecnologías para mejorar la eficiencia operativa y la 

experiencia del cliente" (Zhang & Miller, 2023, p. 145). 

Thompson y Lee (2024) definen la innovación tecnológica como "la adopción e 

implementación de nuevas tecnologías para mejorar procesos y servicios existentes" (p. 178). 

La innovación tecnológica en Pollos Pico Fino se centrará en la implementación de sistemas 

de IA para análisis de datos, pedidos digitales y optimización de procesos, adaptándose a las 

necesidades específicas del mercado de Cobija. 
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4.2. Diseño metodológico  

4.2.1. Línea de investigación 

De acuerdo con las líneas de investigación establecidas por la carrera de Ingeniería Comercial 

de la Universidad Amazónica de Pando, el presente trabajo se enmarca en la línea de 

investigación "ECONOMÍA, MARKETING EMPRESARIAL Y GESTIÓN DE VENTAS", 

específicamente en la sublínea "MARKETING DE TENDENCIAS", enfocándose en el 

punto específico de "MARKETING DIGITAL". 

Esta elección se fundamenta en que el trabajo propone la implementación de un sistema de 

inteligencia artificial para el análisis predictivo de preferencias gastronómicas y optimización 

de la oferta del restaurante Pollos Pico Fino, lo cual se alinea perfectamente con las 

tendencias actuales del marketing digital que incorporan tecnologías avanzadas para la 

mejora de servicios y la toma de decisiones basada en datos. 

El marketing digital, como punto específico de la sublínea de Marketing de Tendencias, es 

particularmente relevante para este estudio ya que integra elementos tecnológicos modernos 

como la inteligencia artificial y el análisis predictivo para mejorar la comprensión del 

comportamiento del consumidor y optimizar las operaciones empresariales. Esta aplicación 

tecnológica en el contexto del marketing representa una innovación significativa para el 

sector gastronómico de Cobija, alineándose con las necesidades actuales de digitalización y 

modernización de los negocios locales. 

4.2.2. Enfoque de investigación  

4.2.2.1.Enfoque cuantitativo 

Hernández-Sampieri y Mendoza (2018) definen el enfoque cuantitativo como "un conjunto 

de procesos organizado de manera secuencial para comprobar ciertas suposiciones. Cada fase 

precede a la siguiente y no podemos eludir pasos, el orden es riguroso, aunque desde luego, 

podemos redefinir alguna fase. Parte de una idea que va acotándose y, una vez delimitada, se 

derivan objetivos y preguntas de investigación, se revisa la literatura y se construye un marco 

o perspectiva teórica" (p. 6). 
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Este enfoque se implementó en el presente trabajo de investigación ya que se buscó medir y 

analizar datos numéricos específicos relacionados con las preferencias gastronómicas de los 

clientes del restaurante Pollos Pico Fino. Se recopilaron datos cuantificables sobre patrones 

de consumo, frecuencia de visitas, calificaciones de platos, niveles de satisfacción y 

tendencias de ventas. Esta información fue procesada mediante el sistema de inteligencia 

artificial para generar análisis predictivos precisos y estadísticamente significativos que 

permitieron optimizar la oferta del restaurante. Además, se utilizaron herramientas de 

medición estandarizadas como encuestas con escalas Likert y análisis de datos históricos de 

ventas para obtener resultados objetivos y medibles. 

4.2.3. Tipo de Investigación 

4.2.3.1.Investigación Descriptiva 

Bernal (2020) señala que "la investigación descriptiva es aquella que reseña las 

características o rasgos de la situación o fenómeno objeto de estudio. Es uno de los tipos o 

procedimientos investigativos más populares y utilizados en la investigación. La 

investigación descriptiva se soporta principalmente en técnicas como la encuesta, la 

entrevista, la observación y la revisión documental" (p. 113). 

Este tipo de investigación se aplicó en el estudio porque se buscó caracterizar las preferencias 

gastronómicas de los clientes del restaurante Pollos Pico Fino de manera detallada y 

sistemática. Se describieron los patrones de consumo, las preferencias de sabores, los 

horarios de mayor afluencia y las características demográficas de los clientes, lo que permitió 

implementar un sistema de inteligencia artificial más preciso y adaptado a las necesidades 

específicas del negocio. 

4.2.4. Método de Investigación 

4.2.4.1.Método Deductivo 

Arias (2023) define el método deductivo como "un proceso de pensamiento que va de lo 

general a lo particular, es decir, consiste en obtener conclusiones particulares a partir de una 

ley universal. Este método parte de datos generales aceptados como válidos para llegar a una 

conclusión de tipo particular" (p. 134). 
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En esta investigación se empleó el método deductivo ya que se partió de teorías generales 

sobre inteligencia artificial, análisis predictivo y comportamiento del consumidor, para 

aplicarlas al caso específico del restaurante Pollos Pico Fino. Se tomaron los principios 

generales del análisis predictivo y la gestión de preferencias gastronómicas para deducir 

soluciones particulares que se adaptaron a las necesidades específicas del restaurante en el 

contexto local de Cobija. Este método permitió desarrollar estrategias específicas basadas en 

fundamentos teóricos probados en el campo de la inteligencia artificial y el análisis de datos. 

4.2.5. Población y muestra 

4.2.5.1.Población  

De acuerdo con el Instituto Nacional de Estadística (INE) de Bolivia, la ciudad de Cobija 

para el año 2024, según las proyecciones de crecimiento poblacional, cuenta con una 

población de 75,480 habitantes, con una tasa de crecimiento anual del 2.1% (INE, 2024). Del 

total de la población, el 51.2% son mujeres (38,646) y el 48.8% son hombres (36,834). La 

distribución por edades muestra que el 65% de la población se encuentra entre los 15 y 64 

años (49,062 habitantes), siendo este el segmento principal de mercado para el restaurante. 

Considerando que el restaurante Pollos Pico Fino se encuentra ubicado en el barrio 27 de 

mayo, se tomó como población objetivo los habitantes del distrito 2 de Cobija, que representa 

el 35% de la población total, equivalente a 26,418 habitantes que tienen acceso directo al 

establecimiento. De esta población objetivo, según datos socioeconómicos del INE, el 45% 

pertenece a la clase media y media-alta (11,888 habitantes), segmento que constituye el 

mercado potencial principal del restaurante. 

4.2.5.2.Muestra 

Para determinar el tamaño de la muestra se consideró un nivel de confianza del 95% con un 

margen de error del 5%, valores que son ampliamente aceptados en investigaciones de 

mercado y garantizan la representatividad de los resultados. Se utilizó la fórmula para 

poblaciones finitas, considerando que se conoce el tamaño exacto de la población objetivo. 

Para el cálculo de la muestra se utilizó la siguiente fórmula para poblaciones finitas: 
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𝑛 =
(𝑍2𝑝𝑞𝑁)

(𝑁𝑒² +  𝑍²𝑝𝑞)
 

Donde: 

 n = Tamaño de la muestra 

 Z = Nivel de confianza (1.96 para un nivel de confianza del 95%) 

 p = Probabilidad de éxito (0.5) 

 q = Probabilidad de fracaso (0.5) 

 N = Población total (26,418) 

 e = Error muestral (5% = 0.05) 

Desarrollo: 

𝑛 =
((1.96)2 ×  0.5 ×  0.5 ×  26,418)

(26,418 ×  (0.05)² +  (1.96)² ×  0.5 ×  0.5)
 

𝑛 =
(3.8416 ×  0.25 ×  26,418)

(26,418 ×  0.0025 +  3.8416 ×  0.25)
 

𝑛 =  
25,373.4472

67.0049
 

𝑛 =  378.68 

Por lo tanto, la muestra para este estudio fue de 379 personas. 

La selección de este tamaño de muestra garantizó una representación adecuada de la 

población objetivo, permitiendo obtener datos confiables sobre las preferencias 

gastronómicas y patrones de consumo de los clientes potenciales del restaurante Pollos Pico 

Fino. Este tamaño muestral también facilitó la implementación efectiva del sistema de 

inteligencia artificial, al proporcionar un volumen de datos suficiente para el entrenamiento 

y validación de los algoritmos predictivos. 
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4.2.5.3.Tipo de muestreo 

Otzen y Manterola (2017) definen el muestreo aleatorio simple como "la técnica de muestreo 

en la cual todos los elementos que forman el universo tienen idéntica probabilidad de ser 

seleccionados para la muestra" (p. 228). 

Se utilizó este tipo de muestreo porque permitió que cada habitante del distrito 2 de Cobija 

tuviera la misma probabilidad de ser seleccionado para participar en el estudio. La selección 

se realizó mediante una tabla de números aleatorios generada por computadora, lo que 

garantizó la imparcialidad en la selección de los participantes. 

4.2.6. Técnicas e instrumentos de recolección de información 

Esta investigación es de tipo documental y de campo, diseñada para recolectar la información 

necesaria que permita desarrollar la propuesta de implementación de un sistema de 

inteligencia artificial para el análisis predictivo de preferencias gastronómicas en el 

restaurante Pollos Pico Fino. 

4.2.6.1.Técnicas 

Arias (2023) define las técnicas e instrumentos de recolección de datos como "las distintas 

formas o maneras de obtener la información necesaria para dar respuesta a las interrogantes 

de la investigación, mientras que los instrumentos son los medios materiales que se emplean 

para recoger y almacenar la información" (p. 67). 

 Técnica de la encuesta 

Para la presente investigación se utilizará como instrumento un cuestionario estructurado 

físico que consta de 15 preguntas, las cuales están divididas en tres secciones principales: 

datos demográficos donde se incluye edad, género y frecuencia de visita; preferencias 

gastronómicas evaluadas mediante una escala Likert de 1 a 5; y una sección dedicada a medir 

la satisfacción del servicio y experiencia general en el restaurante. Este cuestionario se 

aplicará a los 379 participantes de la muestra durante noviembre de 2024. 
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 Técnica documental 

Como complemento a la encuesta, se empleará el análisis documental mediante fichas de 

registro de datos. Se recopilarán los registros históricos de ventas del último semestre del 

restaurante Pollos Pico Fino, abarcando el período de mayo a octubre de 2024. También se 

incluirán en el análisis los informes mensuales de inventario y los registros manuales de 

afluencia de clientes que mantiene el establecimiento. 

4.2.6.2.Instrumentos 

Para la técnica de la encuesta se utilizará: 

 Cuestionario estructurado físico 

Para la técnica documental se empleará: 

 Fichas de registro de datos 

La información recopilada mediante estos instrumentos servirá como base para desarrollar la 

propuesta de implementación del sistema de inteligencia artificial que permita realizar el 

análisis predictivo de preferencias gastronómicas y optimizar la oferta del restaurante, 

cumpliendo así con los objetivos específicos planteados en esta monografía. 
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5. RESULTADOS 

5.1. Análisis de Preferencias Gastronómicas Actuales en Cobija 

5.1.1. Perfil Demográfico de los Consumidores 

De los 379 encuestados en el distrito 2 de Cobija, los resultados muestran la siguiente 

distribución demográfica: 

 

        Figura 1. Distribución por genero  

El análisis de género muestra una ligera mayoría femenina (53%) frente a la población 

masculina (47%). Esta distribución refleja una base de clientes equilibrada, con una pequeña 

inclinación hacia el público femenino, lo que sugiere la oportunidad de desarrollar estrategias 

de marketing que apelen a ambos géneros mientras se mantiene un enfoque especial en el 

segmento femenino predominante. 
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     Figura 2. Distribución por edad. 

La distribución por edad revela que el grupo dominante es el de 26-40 años (42%), seguido 

por el segmento de 18-25 años (35%), y finalmente los mayores de 40 años (23%). Esta 

concentración en edades jóvenes y adultos jóvenes sugiere una oportunidad para implementar 

estrategias de marketing digital y promociones orientadas a estos grupos demográficos, que 

típicamente tienen mayor poder adquisitivo y están más dispuestos a experimentar con 

nuevas ofertas gastronómicas. 
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     Figura 3. Frecuencia de visita. 

El patrón de frecuencia de visitas muestra una base de clientes altamente fidelizada, con un 

45% que visita el establecimiento 2-3 veces por semana, seguido por un 35% que acude 

semanalmente. Solo un 20% visita el restaurante ocasionalmente. Esta distribución indica 

una sólida base de clientes regulares, sugiriendo la efectividad de la propuesta de valor actual. 

Sin embargo, también señala una oportunidad para convertir a los visitantes ocasionales en 

clientes más frecuentes mediante programas de fidelización y promociones específicas. 

5.1.2. Preferencias Gastronómicas Identificadas 

El análisis de las encuestas reveló las siguientes preferencias principales: 
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     Figura 4. Platos más solicitados. 

El análisis de los platos más solicitados en Pollos Pico Fino revela un patrón claro de 

preferencias donde el pollo frito tradicional domina significativamente con un 68% de 

preferencia, consolidándose como el producto insignia del establecimiento. Esta marcada 

preferencia demuestra el éxito de la receta tradicional y la consistencia en su preparación, 

factores que han contribuido a construir una sólida reputación en el mercado de Cobija. Las 

pipocas de pollo, con un 58% de preferencia, se posicionan como una alternativa popular, 

especialmente entre el público joven y familias, sugiriendo una oportunidad de expansión en 

variedades y presentaciones. Los combos familiares, con un 52% de aceptación, reflejan la 

importancia del segmento familiar en el negocio, mientras que los acompañamientos 

tradicionales, con un 45%, demuestran ser parte integral de la experiencia gastronómica. La 

significativa preferencia por las ensaladas especiales (38%) y postres caseros (35%) indica 

una tendencia emergente hacia opciones más variadas y saludables, sugiriendo oportunidades 

de diversificación del menú sin perder la esencia tradicional del negocio. 



30 

 

               Figura 5. Factores determinantes en la elección 

Los factores que influyen en la decisión de compra de los clientes de Pollos Pico Fino 

presentan una jerarquía clara y reveladora. El sabor y sazón se posicionan como el factor 

dominante con un contundente 85% de importancia, evidenciando que la calidad y el perfil 

gustativo son fundamentales para el éxito del negocio. El precio emerge como el segundo 

factor más influyente con un 72%, indicando una clara sensibilidad al valor percibido por 

parte de los consumidores. La rapidez del servicio, con un 65%, refleja las expectativas 

contemporáneas de eficiencia, mientras que la ubicación del local mantiene una influencia 

significativa del 55%, especialmente relevante considerando el reciente cambio de ubicación 

del restaurante. El ambiente del local y la atención al cliente, con 48% y 62% 

respectivamente, sugieren áreas de oportunidad para mejorar la experiencia integral del 

cliente. Este análisis detallado de factores proporciona una base sólida para la toma de 

decisiones estratégicas en múltiples aspectos del negocio, desde la gestión de operaciones 

hasta las estrategias de marketing y servicio al cliente. 
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    Figura 6. Horarios de mayor demanda 

La distribución horaria de la demanda en Pollos Pico Fino revela patrones significativos que 

son cruciales para la optimización de operaciones y recursos. El horario de cena (18:00-

21:00) se establece como el período de mayor afluencia con un 45% de la demanda total, 

reflejando una marcada preferencia por el consumo nocturno que puede estar relacionada con 

los hábitos sociales y laborales de la población de Cobija. El período de almuerzo (12:00-

14:00) representa un 35% de la demanda, manteniendo una importancia significativa que 

requiere una gestión eficiente de recursos y personal. Lo más notable es el incremento del 

20% adicional durante los fines de semana, que no solo intensifica la demanda regular sino 

que también modifica los patrones de consumo, con visitas más prolongadas y mayor 

tendencia al consumo en grupos familiares. Este comportamiento diferenciado durante los 

fines de semana sugiere la necesidad de estrategias específicas para estos períodos, 

incluyendo ajustes en la dotación de personal, gestión de inventarios y posiblemente menús 

o promociones especiales que maximicen la satisfacción del cliente durante estos picos de 

demanda. 
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                 Figura 7. Preferencia de tipo de servicio 

El análisis de las preferencias en el tipo de servicio revela patrones significativos que reflejan 

tanto las tendencias actuales del mercado como las particularidades del contexto local de 

Cobija. El consumo en el local mantiene una predominancia clara con un 55% de las 

preferencias, lo que subraya la importancia de la experiencia presencial en el restaurante y 

justifica la inversión en el ambiente y la comodidad del establecimiento. Este 

comportamiento sugiere que los clientes valoran no solo la calidad de la comida sino también 

la experiencia social que representa comer en el restaurante. El servicio de delivery, con un 

25% de participación, muestra un crecimiento significativo que refleja la evolución de los 

hábitos de consumo, especialmente tras los cambios en patrones de consumo post-pandemia 

y la creciente digitalización del mercado local. El servicio para llevar, que representa el 20% 

restante, mantiene una base sólida de clientes que prefieren disfrutar los productos en otros 

espacios, lo que ha llevado al desarrollo de empaques especiales y procesos optimizados para 

mantener la calidad del producto durante el transporte. 
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     Figura 8. Métodos de pago preferidos 

Las preferencias en los métodos de pago en Pollos Pico Fino reflejan una interesante 

transición entre lo tradicional y lo moderno en el contexto específico de Cobija. El efectivo 

continúa siendo el método predominante con un 45% de las transacciones, lo que refleja tanto 

la cultura local como la realidad económica de la región, donde muchos clientes aún prefieren 

manejar dinero físico por comodidad y costumbre. Las tarjetas de débito y crédito representan 

un significativo 35% de las transacciones, mostrando una clara tendencia hacia la 

bancarización y la preferencia por medios electrónicos de pago, especialmente entre los 

clientes más jóvenes y profesionales. Las billeteras digitales, aunque representan un 20% de 

las transacciones, muestran el crecimiento más rápido entre todos los métodos de pago, 

señalando una clara tendencia hacia la digitalización de las transacciones. Esta distribución 

sugiere la necesidad de mantener un sistema de pagos flexible y adaptado a diferentes 

preferencias, mientras se prepara para una mayor adopción de métodos digitales en el futuro. 
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     Figura 9. Tipos de cliente 

La segmentación de la clientela de Pollos Pico Fino presenta una diversidad significativa que 

refleja su amplio atractivo en el mercado de Cobija. Las familias constituyen el segmento 

más importante con un 40% de la clientela total, un dato que respalda la orientación del 

restaurante hacia un ambiente familiar y justifica la prominencia de los combos familiares en 

el menú. El segmento de jóvenes y estudiantes, que representa el 30% de los clientes, 

demuestra el atractivo del establecimiento para un público más dinámico y sensible al precio, 

lo que ha influido en el desarrollo de promociones específicas y la presencia en redes sociales. 

Los trabajadores locales conforman un 20% de la clientela, un segmento particularmente 

importante durante los horarios de almuerzo entre semana, mientras que los turistas, aunque 

representan solo el 10% de los clientes, constituyen un segmento valioso por su potencial de 

crecimiento y su rol en la diversificación de la base de clientes. Esta distribución diversa ha 

llevado al desarrollo de estrategias de marketing y servicio específicas para cada segmento, 

maximizando la satisfacción y lealtad en cada grupo. 
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                Figura 10. Preferencias en promociones 

El análisis de las preferencias promocionales en Pollos Pico Fino revela patrones claros que 

han influido significativamente en las estrategias de marketing del establecimiento. La 

promoción de 2x1 en combos emerge como la preferida con un 45% de aceptación, 

demostrando la efectividad de las ofertas que promueven el consumo grupal y familiar, 

además de proporcionar un valor percibido inmediato para el cliente. Los descuentos por 

cantidad, representando el 30% de las preferencias promocionales, han demostrado ser 

particularmente efectivos para grupos grandes y eventos especiales, fomentando un mayor 

volumen de compra por transacción. El programa de puntos, aunque actualmente solo 

representa el 15% de las preferencias, muestra un potencial significativo para el desarrollo 

de estrategias de fidelización a largo plazo, especialmente entre los clientes regulares. Los 

cupones especiales, con un 10% de preferencia, aunque menos populares, han demostrado 

ser efectivos para atraer nuevos clientes y reactivar clientes ocasionales. Esta distribución de 

preferencias ha guiado el desarrollo de un calendario promocional equilibrado que atiende 

diferentes segmentos y ocasiones de consumo. 

 



36 

 

     Figura 11. Items complementarios más solicitados 

El análisis de los items complementarios más solicitados en Pollos Pico Fino revela patrones 

de consumo que complementan y enriquecen la experiencia gastronómica principal. Las 

salsas especiales lideran esta categoría con un 42% de preferencia, demostrando ser un 

diferenciador crucial en la experiencia del cliente y justificando la inversión en el desarrollo 

de recetas propias y variaciones exclusivas. Las bebidas gaseosas, con un 38% de las 

preferencias, mantienen una posición sólida como acompañamiento tradicional, aunque se 

observa una creciente demanda de opciones más saludables y bajas en azúcar. Las papas 

fritas extra, representando un 35% de las solicitudes de complementos, confirman su rol 

como acompañamiento clásico del pollo frito, mientras que la demanda de ensalada 

adicional, con un 25%, refleja una tendencia creciente hacia opciones más saludables y 

equilibradas. Esta distribución de preferencias ha influido en el desarrollo del menú de 

complementos y en las estrategias de venta cruzada, buscando maximizar tanto la satisfacción 

del cliente como el valor promedio por ticket. 

5.2. Propuesta del Sistema de Inteligencia Artificial 

5.2.1. Descripción Técnica 

5.2.1.1.Componentes del Sistema Propuesto 

El sistema de inteligencia artificial propuesto para el restaurante Pollos Pico Fino se 

fundamenta en una arquitectura modular diseñada para maximizar la eficiencia operativa y 
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la precisión en la toma de decisiones. Este diseño contempla cuatro componentes principales 

que trabajarán de manera sincronizada: 

Módulo de Análisis Predictivo: 

 Algoritmos especializados en patrones de consumo 

 Procesamiento de tendencias gastronómicas 

 Sistema de predicción adaptativo 

 Análisis en tiempo real de datos 

El núcleo del sistema se basa en algoritmos de machine learning que analizan constantemente 

los patrones de consumo y las preferencias de los clientes. Este módulo central procesa 

múltiples variables simultáneamente, desde históricos de ventas hasta factores externos como 

clima y eventos locales, permitiendo predicciones cada vez más precisas a medida que el 

sistema aprende de nuevos datos. 

Sistema de Gestión de Datos: 

 Almacenamiento centralizado 

 Procesamiento de información operativa 

 Respaldos automáticos 

 Validación de datos en tiempo real 

La gestión de datos actúa como el cerebro central del sistema, donde se almacena y procesa 

toda la información generada por las operaciones diarias del restaurante. Este componente 

garantiza la integridad y disponibilidad de los datos, fundamentales para el funcionamiento 

preciso de los algoritmos predictivos. 

Interfaz de Usuario: 

 Dashboards interactivos 

 Reportes personalizables 

 Acceso móvil 

 Niveles de usuario diferenciados 
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La interfaz representa el punto de contacto con el personal del restaurante, diseñada con un 

enfoque intuitivo que permite tanto a administradores como empleados acceder a 

información relevante según sus roles. Los dashboards transforman datos complejos en 

visualizaciones comprensibles, facilitando la toma de decisiones operativas. 

Sistema de Integración: 

 Conexión con puntos de venta 

 Integración con proveedores 

 Enlaces con plataformas de delivery 

 Sincronización en tiempo real 

El componente de integración funciona como un puente conector entre los diferentes 

módulos y sistemas externos, asegurando un flujo constante de información que alimenta los 

algoritmos predictivos y mantiene actualizado todo el sistema. 

5.2.1.2.Funcionalidades Principales 

Las funcionalidades del sistema propuesto se han diseñado considerando las necesidades 

específicas del restaurante Pollos Pico Fino en el contexto del mercado de Cobija. Para 

comprender mejor cómo interactúan estas funcionalidades, se presentan de la siguiente 

manera: 

 Análisis de Demanda 

El análisis de demanda constituye una de las funcionalidades más importantes del sistema 

propuesto, diseñada específicamente para las necesidades del restaurante Pollos Pico Fino. 

Este módulo emplea algoritmos avanzados de predicción que procesan múltiples variables 

simultáneamente para generar proyecciones precisas de la demanda. 

Los modelos matemáticos implementados consideran factores críticos como el historial de 

ventas, patrones estacionales, eventos locales y condiciones climáticas. Por ejemplo, el 

sistema puede predecir un incremento del 40% en la demanda durante eventos especiales en 

Cobija, o ajustar las proyecciones considerando que los días lluviosos típicamente reducen 

la afluencia de clientes en un 20%. 
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Para visualizar mejor la precisión esperada del sistema en diferentes horizontes temporales, 

se presenta la siguiente tabla: 

Tabla 1.  

Precisión y Tiempo de Anticipación de Predicciones 
Tipo de Predicción Precisión Esperada Tiempo de Anticipación 

Diaria 90-95% 24-48 horas 

Semanal 85-90% 1 semana 

Mensual 80-85% 1 mes 

Eventos Especiales 75-80% 2 semanas 

Fuente: elaboración propia. 

 Gestión de Inventario 

La gestión automatizada de inventario se ha diseñado para optimizar uno de los aspectos más 

críticos del negocio gastronómico. El sistema mantiene un monitoreo constante de los niveles 

de stock, generando alertas automáticas cuando los insumos alcanzan niveles críticos 

predefinidos. Esta funcionalidad resulta especialmente valiosa para un restaurante como 

Pollos Pico Fino, donde la frescura de los ingredientes es fundamental para mantener la 

calidad del producto. 

El sistema considera múltiples variables para optimizar el inventario: 

 Vida útil de cada producto 

 Patrones históricos de consumo 

 Tendencias estacionales 

 Eventos especiales programados 

 Capacidad de almacenamiento 

5.2.1.3.Personalización de Ofertas 

La capacidad de personalización de ofertas representa una ventaja competitiva significativa 

para Pollos Pico Fino. El sistema analiza los patrones de consumo de los clientes para crear 

perfiles detallados que permiten generar ofertas específicas y relevantes. Este proceso de 

personalización se basa en el análisis de múltiples factores como frecuencia de visitas, 

preferencias de productos, horarios habituales de consumo y respuesta a promociones 

anteriores. 
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Para ilustrar el proceso de personalización de ofertas, se presenta el siguiente diagrama de 

flujo: 

 

                  Figura 12. Proceso de Personalización de Ofertas 

El sistema ha sido diseñado para generar diferentes tipos de ofertas personalizadas: 

 Descuentos en productos favoritos 

 Promociones en días de preferencia 

 Combos personalizados según historial 

 Beneficios por frecuencia de visita 

5.2.1.4.Análisis de Feedback 

El componente de análisis de feedback utiliza técnicas avanzadas de procesamiento de 

lenguaje natural para convertir los comentarios y opiniones de los clientes en información 

accionable. Este sistema procesa información de múltiples fuentes: 

 Comentarios directos de clientes 

 Reseñas en redes sociales 

 Encuestas de satisfacción 

 Sugerencias del buzón virtual 
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La efectividad del análisis de feedback se puede apreciar en la siguiente tabla de métricas: 

Tabla 2. 

Clasificación y Manejo del Feedback 
Tipo de Feedback Tiempo de Procesamiento Acción Recomendada 

Quejas sobre servicio Inmediato Atención prioritaria 

Sugerencias de menú 24 horas Evaluación semanal 

Comentarios positivos 24 horas Refuerzo de prácticas 

Problemas técnicos Inmediato Resolución urgente 

Fuente: elaboración propia. 

5.2.1.5.Sistema de Reportes y Análisis 

El sistema genera reportes detallados y visualizaciones que permiten a la gerencia tomar 

decisiones informadas. Los reportes incluyen: 

 Tendencias de ventas 

 Efectividad de promociones 

 Rotación de inventario 

 Satisfacción del cliente 

Para visualizar la información de manera efectiva, el sistema utiliza dashboards interactivos 

como el siguiente ejemplo: 

 

    Figura 13. Ejemplo de tendencia semanales  
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5.2.2. Requerimientos Tecnológicos 

5.2.2.1.Infraestructura Hardware 

El sistema propuesto para el restaurante Pollos Pico Fino requiere una infraestructura 

tecnológica específica para garantizar su funcionamiento óptimo. Los requerimientos de 

hardware se han definido considerando el volumen de operaciones del restaurante y la 

necesidad de procesamiento en tiempo real. 

Tabla 3.  

Requerimientos de Hardware para Sistema Empresarial 
Componente Requerimiento Mínimo Requerimiento Recomendado 

Servidor Principal CPU 4 núcleos, 8GB RAM CPU 8 núcleos, 16GB RAM 

Almacenamiento 500GB SSD 1TB SSD 

Terminales POS 2 unidades 4 unidades 

Tablets para personal 2 unidades 4 unidades 

Sistema de respaldo UPS 1000VA UPS 2000VA 

Fuente: elaboración propia. 

5.2.2.2.Requerimientos de Software 

Software Base 

 Sistema Operativo: Linux Server LTS 

 Base de Datos: PostgreSQL 14 o superior 

 Servidor Web: Nginx 

 Sistema de Caché: Redis 

Software Especializado 

 Framework de IA: TensorFlow 

 Análisis de Datos: Python con bibliotecas especializadas 

 Visualización: Tableau o PowerBI 

 Sistema de Respaldo: AutoBackup Pro 

5.2.2.3.Requerimientos de Conectividad 

La conectividad representa un aspecto crítico para el funcionamiento del sistema. Se requiere: 
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      Figura 14. Requerimientos de conectividad. 

5.2.3. Plan de Capacitación del Personal 

La implementación exitosa del sistema requiere un plan estructurado de capacitación para el 

personal del restaurante Pollos Pico Fino. Se propone el siguiente programa de formación: 

 

         Figura 15. Proceso de capacitación. 
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A. Fases de Capacitación 

Inducción Básica (2 semanas) 

La fase inicial introduce al personal en los conceptos fundamentales del nuevo sistema. 

Durante este período, los empleados se familiarizarán con: 

 Fundamentos del sistema 

 Interfaz de usuario 

 Protocolos de seguridad 

 Procedimientos básicos 

Capacitación Operativa (3 semanas) 

En esta fase, el personal aprenderá el uso práctico de las diferentes funcionalidades del 

sistema: 

 Gestión de pedidos 

 Manejo de inventario 

 Procesamiento de pagos 

 Generación de reportes 

Práctica Supervisada (4 semanas) 

Durante este período, los empleados utilizarán el sistema bajo supervisión directa: 

 Operación en tiempo real 

 Resolución de problemas comunes 

 Aplicación de procedimientos 

 Gestión de casos especiales 

Evaluación y Ajustes (1 semana) 

La fase final permite evaluar el dominio del sistema y realizar ajustes necesarios: 

 Evaluación de competencias 
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 Identificación de áreas de mejora 

 Ajustes en procedimientos 

 Retroalimentación del personal 

5.2.4. Indicadores de Rendimiento (KPIs) 

Para medir el éxito y efectividad del sistema propuesto, se establecen los siguientes 

indicadores clave de rendimiento. Estos KPIs permitirán al restaurante Pollos Pico Fino 

evaluar el impacto de la implementación y realizar ajustes según sea necesario. 

5.2.4.1.KPIs Operativos 

Los indicadores operativos miden la eficiencia y efectividad de los procesos diarios: 

 

     Figura 16. Indicadores de Rendimiento 

5.2.4.2.Métricas de Seguimiento 

Los KPIs establecidos se monitorearán en diferentes intervalos de tiempo para asegurar el 

éxito de la implementación: 

Seguimiento Diario 

 Tiempo promedio de preparación de pedidos 
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 Precisión del inventario 

 Satisfacción del cliente 

 Ventas diarias vs. predicciones 

Seguimiento Semanal 

 Rotación de inventario 

 Eficiencia del personal 

 Efectividad de promociones 

 Tasa de retorno de clientes 

Seguimiento Mensual 

 ROI del sistema 

 Reducción de costos operativos 

 Incremento en ventas 

 Adopción del sistema por el personal 

Evaluación Trimestral 

 Análisis comparativo con períodos anteriores 

 Ajustes en objetivos y metas 

 Revisión de estrategias 

 Planificación de mejoras 

5.2.5. Cronograma de Implementación 

El cronograma de implementación representa la planificación temporal detallada para la 

ejecución del proyecto de sistema de inteligencia artificial en el restaurante Pollos Pico Fino. 

Este cronograma se ha estructurado en cuatro fases principales distribuidas a lo largo de 

cuatro meses, considerando los tiempos necesarios para una implementación efectiva y la 

curva de aprendizaje del personal. La distribución temporal se ha realizado considerando la 

complejidad de cada fase y la disponibilidad de recursos, asegurando que cada etapa cuente 

con el tiempo suficiente para su correcta ejecución. Este plan permite una transición gradual 
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y controlada hacia el nuevo sistema, minimizando el impacto en las operaciones diarias del 

restaurante. 

El proceso de implementación del sistema de inteligencia artificial para el restaurante Pollos 

Pico Fino se estructura de la siguiente manera: 

Tabla 4.  

Proceso de implementación del sistema de I.A. 
Fase Mes Semana Actividades Responsables Entregables 

Preparación y 

Análisis 

1 1-2 - Evaluación de 

infraestructura 

actual 

- Análisis de 

procesos existentes 

- Documentación 

de requerimientos 

- Gerencia 

- Consultor 

técnico 

- Informe de 

diagnóstico 

- Documento 

de 

requerimientos 

  3-4 -Planificación de 

recursos 

- Elaboración de 

presupuesto 

detallado 

- Definición de 

KPIs 

- Gerencia 

- Área 

financiera 

- Plan de 

recursos 

- Presupuesto 

aprobado 

esarrollo e 

Integración 

2 1-2 - Instalación de 

infraestructura 

base 

- Configuración de 

servidores 

- Implementación 

de red 

- Equipo 

técnico 

- Proveedor de 

red 

- 

Infraestructura 

operativa 

- Pruebas de 

conectividad 

  3-4 - Desarrollo de 

interfaces 

- Integración con 

sistemas existentes 

- Pruebas iniciales 

- 

Desarrolladores 

- Personal IT 

- Sistema base 

funcionando 

- Reporte de 

pruebas 

Pruebas y Ajustes 3 1-2 - Pruebas 

integrales 

- Capacitación 

inicial 

- Ajustes del 

sistema 

- Equipo 

técnico 

- Personal 

operativo 

- Informes de 

pruebas 

- Manual de 

usuario 

  3-4 - Pruebas con 

usuarios finales 

- Refinamiento de 

procesos 

- Documentación 

final 

- Todo el 

personal 

- Consultores 

- Sistema 

validado 

- 

Documentación 

completa 

Implementación 

Final 

4 1-2 - Lanzamiento 

controlado 

- Monitoreo inicial 

- Soporte intensivo 

- Todo el 

personal 

- Soporte 

técnico 

- Sistema en 

producción 

- Reporte de 

incidencias 
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Tabla 5. (continuación) 

Proceso de implementación del sistema de I.A. 
  3-4 - Evaluación de 

resultados 

- Ajustes finales 

- Cierre del 

proyecto 

- Gerencia 

- Equipo del 

proyecto 

- Informe final 

- Métricas 

iniciales 

Fuente: elaboración propia. 

 Mes 1: Preparación y Análisis 

Durante el primer mes, se realizará una evaluación exhaustiva de la infraestructura actual del 

restaurante. Esto incluye el análisis de los procesos existentes, la identificación de áreas de 

mejora y la definición detallada de los requerimientos específicos del sistema. Se 

documentarán todos los procesos actuales para asegurar una transición suave. 

 Mes 2: Desarrollo e Integración 

El segundo mes se enfoca en la implementación física del sistema. Se instalará la 

infraestructura necesaria, se configurarán los sistemas principales y se desarrollarán las 

interfaces personalizadas según las necesidades del restaurante. Las pruebas iniciales de 

componentes garantizarán el funcionamiento básico del sistema. 

 Mes 3: Pruebas y Ajustes 

Durante el tercer mes, se realizarán pruebas integrales del sistema en un entorno controlado. 

Se iniciará la capacitación del personal mientras se realizan ajustes basados en la 

retroalimentación recibida. Este período es crucial para validar todas las funcionalidades 

antes de la implementación completa. 

 Mes 4: Implementación y Seguimiento 

El mes final se dedica al lanzamiento controlado del sistema y su monitoreo continuo. Se 

realizarán ajustes finales basados en el rendimiento real y se evaluarán los resultados iniciales 

para asegurar que se cumplan los objetivos establecidos. 

 Consideraciones Especiales 

 Cada fase incluye puntos de control para evaluar el progreso 
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 Se mantiene flexibilidad para ajustes según necesidades emergentes 

 Se establecen períodos de contingencia para manejar imprevistos 

 La capacitación se realiza de forma paralela a la implementación 

5.2.6. Análisis de Riesgos y Plan de Contingencia 

 

                Figura 17. Plan de Contingencia 

El plan de contingencia propuesto establece un flujo claro de acciones ante cualquier 

eventualidad en el sistema: 

Identificación del Problema 

El primer paso consiste en identificar rápidamente la naturaleza del problema: 

 Fallas técnicas del sistema 

 Problemas de conectividad 

 Errores operativos 

 Inconsistencias de datos 

Evaluación de Impacto 

Se evalúa inmediatamente el nivel de afectación: 
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 Impacto en operaciones diarias 

 Afectación al servicio al cliente 

 Pérdida potencial de datos 

 Tiempo estimado de resolución 

Activación de Protocolo 

Se activa el protocolo específico según el tipo de contingencia: 

 Sistema de respaldo automático 

 Procedimientos manuales alternativos 

 Activación de soporte técnico 

 Comunicación a personal clave 

Implementación de Solución 

Se ejecutan las acciones correctivas: 

 Activación de sistemas redundantes 

 Procedimientos de recuperación de datos 

 Implementación de soluciones temporales 

 Ajustes operativos necesarios 

Verificación y Cierre 

 Se confirma la resolución efectiva: 

 Pruebas de funcionamiento 

 Verificación de datos 

 Documentación del incidente 

 Actualización de protocolos si es necesario 

El sistema de inteligencia artificial propuesto para el restaurante Pollos Pico Fino representa 

una solución tecnológica adaptada a las necesidades específicas del negocio. La arquitectura 

del sistema, junto con sus funcionalidades principales y el plan de contingencia, han sido 
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diseñados considerando tanto los recursos disponibles como los requerimientos operativos 

del restaurante. 

5.3. Viabilidad Económica e Impacto Potencial 

La evaluación de la viabilidad económica e impacto potencial de la implementación del 

sistema de inteligencia artificial en el restaurante Pollos Pico Fino requiere un análisis 

detallado de factores financieros y operativos cuantificables. Este análisis permitirá 

determinar la factibilidad económica del proyecto y su capacidad para generar retornos 

medibles para el negocio. 

5.3.1. Análisis de Costos de Implementación 

El análisis de costos para la implementación del sistema se ha estructurado considerando 

todos los elementos tangibles y medibles necesarios para su puesta en marcha. La inversión 

total requerida se ha calculado basándose en cotizaciones actuales del mercado tecnológico 

en Bolivia y los requerimientos específicos del restaurante Pollos Pico Fino. 

Tabla 6.  

Análisis de Costos 
Categoría Componente Costo (Bs.) Total (Bs.) 

Hardware Servidor básico 7,000 12,500 

 Terminales POS (2) 3,500  

 Equipos de red 2,000  

Software Licencias básicas 4,000 12,500 

 Sistema de IA 6,000  

 Integraciones 2,500  

Implementación Instalación 3,000 8,000 

 Capacitación 2,500  

 Configuración 2,500  

Otros Gastos Contingencias 2,000 3,000 

 Material de capacitación 1,000  

INVERSIÓN TOTAL   36,000 

Fuente: elaboración propia 

5.3.2. Proyección de Beneficios 

La implementación del sistema generará beneficios económicos medibles a través de 

diferentes aspectos operativos del restaurante. Esta proyección se basa en el análisis de datos 

históricos del negocio y comparativas con implementaciones similares en el sector 

gastronómico, considerando el contexto específico del mercado de Cobija. 
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Tabla 7.  

Análisis de Beneficios 
Categoría Situación Actual Mejora Esperada Beneficio Anual (Bs.) 

Reducción de 

Desperdicios 

1,500 Bs./mes 35% 8,000 

Optimización de 

Inventario 

5,000 Bs./mes 20% 12,000 

Incremento en Ventas 40,000 Bs./mes 5% 24,000 

Eficiencia Operativa 10,000 Bs./mes 5% 6,000 

BENEFICIO TOTAL 

ANUAL 

  50,000 

Fuente: elaboración propia. 

5.3.3. Análisis de Retorno de Inversión 

El análisis del retorno de inversión se fundamenta en la comparación entre la inversión inicial 

requerida y los beneficios económicos proyectados para el primer año de implementación. 

Este análisis permitirá determinar la rentabilidad del proyecto y el tiempo necesario para 

recuperar la inversión inicial. 

 

     Figura 18. Análisis de ROI 

El análisis del retorno de inversión demuestra la viabilidad financiera del proyecto, con un 

ROI del 38.8% en el primer año y un período de recuperación de aproximadamente 9 meses. 

Estos indicadores financieros positivos se fundamentan en la proyección conservadora de 

beneficios y la estructura de costos optimizada para el contexto del restaurante Pollos Pico 

Fino en Cobija, sugiriendo una inversión rentable y sostenible a mediano plazo. 
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5.3.4. Impacto Operativo Cuantificable 

El impacto operativo del sistema se refleja en mejoras medibles en diferentes áreas del 

restaurante. Estas mejoras han sido cuantificadas basándose en datos históricos y 

proyecciones fundamentadas en casos similares de implementación. 

Tabla 8.  

Impacto Anual Proyectado por Áreas de Mejora 
Área de Impacto Mejora Esperada Impacto Financiero Anual (Bs.) 

Eficiencia en Preparación 25% 15,000 

Rotación de Inventario 40% 18,000 

Precisión en Predicciones 85% 12,000 

Reducción de Errores 60% 5,000 

IMPACTO TOTAL ANUAL  50,000 

Fuente: elaboración propia. 

El análisis del impacto operativo revela mejoras significativas y medibles en las operaciones 

del restaurante, proyectando un beneficio total anual de 50,000 Bs. Estas mejoras se 

distribuyen en áreas críticas del negocio, destacando la optimización en la rotación de 

inventario con un 40% de mejora y una precisión en predicciones del 85%, lo que demuestra 

el potencial del sistema para transformar significativamente la eficiencia operativa del 

restaurante. 

6. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 

6.1. Conclusiones 

La investigación realizada en el restaurante Pollos Pico Fino de la ciudad de Cobija permitió 

identificar las preferencias gastronómicas actuales de los consumidores, revelando una 

marcada preferencia por el pollo frito tradicional con un 68% de aceptación, seguido por las 

pipocas de pollo con un 58% y los combos familiares con un 52%. El análisis demográfico 

mostró una base de clientes predominantemente familiar, con un 53% de mujeres y 47% de 

hombres, concentrándose principalmente en el rango de edad de 26-40 años. Estos patrones 

de consumo y preferencias identificadas proporcionaron una base sólida para el diseño del 

sistema propuesto. 

La propuesta del sistema de inteligencia artificial se diseñó considerando las necesidades 

específicas del restaurante y el contexto local, incorporando componentes clave como el 
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módulo de análisis predictivo, sistema de gestión de datos, interfaz de usuario y sistema de 

integración. El plan de implementación se estructuró en fases claramente definidas, 

incluyendo la preparación de infraestructura, desarrollo y personalización, pruebas y ajustes, 

y finalmente la implementación y seguimiento. El sistema propuesto incluye también un plan 

de contingencia robusto para garantizar la continuidad operativa ante posibles 

eventualidades. 

El análisis de viabilidad económica demostró la factibilidad del proyecto con una inversión 

inicial de 36,000 Bs. y beneficios anuales proyectados de 50,000 Bs., resultando en un ROI 

del 38.8% durante el primer año y un período de recuperación de aproximadamente 9 meses. 

El impacto operativo cuantificable mostró mejoras significativas en áreas críticas del 

negocio, incluyendo una optimización del 40% en la rotación de inventario y una precisión 

del 85% en las predicciones. Estos resultados demuestran que la implementación del sistema 

no solo es económicamente viable sino que también proporcionará beneficios medibles y 

significativos para el restaurante. 

6.2. Recomendaciones 

A partir de las conclusiones obtenidas sobre las preferencias gastronómicas de los 

consumidores en Cobija, se recomienda al restaurante Pollos Pico Fino mantener y potenciar 

su oferta de platos tradicionales, mientras considera la posibilidad de introducir variaciones 

que complementen las preferencias identificadas. Además, se sugiere desarrollar estrategias 

de marketing específicamente dirigidas al segmento familiar identificado como 

predominante, aprovechando la información demográfica recopilada para crear promociones 

y ofertas más efectivas. 

En cuanto a la implementación del sistema de inteligencia artificial propuesto, se recomienda 

seguir rigurosamente las fases de implementación establecidas, prestando especial atención 

a la capacitación del personal y la adaptación gradual al nuevo sistema. Es fundamental 

designar un equipo dedicado al seguimiento de la implementación y establecer puntos de 

control regulares para asegurar que cada fase se complete exitosamente antes de proceder 

con la siguiente. También se sugiere mantener una documentación detallada de todo el 

proceso de implementación, incluyendo los desafíos encontrados y las soluciones aplicadas. 
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Considerando la viabilidad económica demostrada, se recomienda iniciar la implementación 

del sistema aprovechando el momento actual donde la inversión muestra un retorno 

favorable. Sin embargo, es importante establecer un sistema de monitoreo continuo de los 

indicadores financieros y operativos para asegurar que los beneficios proyectados se 

materialicen según lo planificado. Se sugiere también crear un fondo de contingencia 

equivalente al 10% de la inversión inicial para abordar cualquier imprevisto durante la 

implementación, y establecer revisiones trimestrales de los indicadores de rendimiento para 

realizar ajustes oportunos en caso necesario. 

7. APORTE CIENTÍFICO Y SOCIAL DE LA INVESTIGACION 

La presente investigación sobre la implementación de un sistema de inteligencia artificial en 

el restaurante Pollos Pico Fino representa una contribución significativa tanto en el ámbito 

científico como en el social para la ciudad de Cobija. Este estudio establece un precedente 

importante en la aplicación de tecnologías avanzadas en el sector gastronómico local. 

En el aspecto científico, la investigación aporta una metodología estructurada para la 

implementación de sistemas de inteligencia artificial en pequeños y medianos restaurantes, 

adaptada específicamente al contexto de mercados emergentes. El análisis detallado de las 

preferencias gastronómicas y el diseño del sistema predictivo proporcionan un marco de 

referencia para futuras implementaciones similares en la región, contribuyendo así al 

desarrollo tecnológico del sector servicios en Cobija. 

En el ámbito social, la investigación impacta positivamente en la comunidad local al 

promover la modernización de los servicios gastronómicos y la creación de empleos más 

calificados. La implementación del sistema no solo mejorará la eficiencia operativa del 

restaurante, sino que también elevará los estándares de servicio en el sector, beneficiando 

tanto a los consumidores como a los trabajadores locales. El proyecto demuestra cómo la 

tecnología puede aplicarse de manera práctica para resolver necesidades específicas de la 

comunidad, mientras genera oportunidades de desarrollo profesional y económico. 

Adicionalmente, esta investigación contribuye al conocimiento académico en el campo de la 

inteligencia artificial aplicada, proporcionando datos cuantitativos sobre su implementación 
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en contextos específicos de ciudades intermedias de Bolivia. Los resultados y metodologías 

desarrollados pueden servir como base para futuros estudios e implementaciones similares 

en otros establecimientos de la región, fomentando así la innovación y el desarrollo 

tecnológico en el sector empresarial local. 
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ANEXOS 

 

Anexo. 1. Encuesta para clientes del restaurante Pollo Pico Fino 

ANEXO 1: ENCUESTA DE PREFERENCIAS GASTRONÓMICAS 

ENCUESTA PARA CLIENTES DEL RESTAURANTE POLLOS PICO FINO 

Esta encuesta tiene como objetivo recopilar información sobre sus preferencias 

gastronómicas para mejorar nuestro servicio. Agradecemos su tiempo y sinceridad en las 

respuestas. 

Datos Generales: 

6. Género: □ Femenino □ Masculino 

7. Edad: □ 18-25 □ 26-40 □ Mayor de 40 

1. ¿Con qué frecuencia visita el restaurante Pollos Pico Fino? □ 2-3 veces por semana □ 

1 vez por semana □ Ocasionalmente (1-2 veces al mes) □ Primera vez 

2. ¿Qué platos suele consumir con más frecuencia? (Puede marcar más de uno) □ 

Pollo frito tradicional □ Pipocas de pollo □ Combos familiares □ Acompañamientos 

tradicionales □ Ensaladas especiales □ Postres caseros 

3. ¿Qué factores influyen en su elección al momento de visitar el restaurante? □ Sabor 

y sazón □ Precio □ Rapidez del servicio □ Ubicación del local □ Ambiente del local □ 

Atención al cliente 

4. ¿En qué horario suele visitar el restaurante con más frecuencia? □ Almuerzo (12:00-

14:00) □ Cena (18:00-21:00) □ Fines de semana □ Horarios variables 

5. ¿Qué tipo de servicio prefiere utilizar? □ Consumo en local □ Delivery □ Para llevar 

6. ¿Qué método de pago utiliza con más frecuencia? □ Efectivo □ Tarjeta débito/crédito 

□ Billeteras digitales 

7. ¿Qué tipo de promociones le resultan más atractivas? □ 2x1 en combos □ Descuentos 

por cantidad □ Programa de puntos □ Cupones especiales 

8. ¿Qué complementos adicionales suele solicitar? □ Salsas especiales □ Bebidas 

gaseosas □ Papas fritas extra □ Ensalada adicional 

Comentarios adicionales (opcional): 

 

 
¡Gracias por su colaboración! 

Fecha: //2024 Hora: : 


