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Resumen Ejecutivo

El restaurante ‘REY DRAGON’, dedicado a la gastronomia oriental en el distrito de
Lince, cuenta con més de 10 afios ofreciendo comida de calidad en un ambiente acogedor. A
pesar de su trayectoria, enfrenta diversas dificultades operativas que afectan su eficiencia y la
satisfaccion de sus clientes. Entre los principales problemas destacan la toma manual de pedidos,
que genera errores frecuentes y retrasos, la gestion ineficiente de inventarios, que resulta en
insumos caducados o faltantes, y la falta de un sistema centralizado para la administracion de
ventas por dia, complicando la toma de decisiones estratégicas. Estas fallas han ocasionado una
reduccion considerable en la productividad, pérdidas econdmicas y una experiencia deficiente
para los clientes. La solucion propuesta consistio en la implementacion de un sistema web
automatizado que integro la digitalizacion de pedidos de forma delivery, el control en tiempo
real del pedido, inventario y la administracion centralizada de ventas por dia. Este sistema
permiti6 optimizar los procesos operativos, reducir los errores, disminuir los tiempos de atencion
al cliente de forma delivery y mejorar la eficiencia del inventario. Ademas, se habilito la
generacion de reportes precisos que facilitaron la toma de decisiones estratégicas. Como
resultado, el restaurante incremento la satisfaccion del cliente, mejorar su rentabilidad y
fortalecer su capacidad operativa. Con esta transformacion, el ‘REY DRAGON’ se consolido
como un referente en calidad y servicio en su sector, asegurando la sostenibilidad y

competitividad de su negocio a largo plazo.

Palabras clave: Automatizacion, gestion operativa, servicio al cliente, inventario.



