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COMITÉ
CIENTÍFICO

Los conceptos “fábrica 4.0” e “industria 
4.0” llevan varios años entre nosotros 
y se van consolidando poco a poco. 
Además, la pandemia de Covid-19 ha 
contribuido en buena medida a que la 
automatización y la digitalización se 
expandan a todos los niveles y en todos 
los sectores.

Según la última edición del estudio Smart 
Industry 4.0 2020, que elaboran everis 
Spain y el Observatorio Industria 4.0, 
con la colaboración del Club Excelencia 
en Gestión, Advanced Factories y CEL 
Logística, la digitalización en el sector 
industrial está creciendo de forma 
exponencial, así como la conciencia 
de que resulta necesaria, impulsada 
por la situación de crisis sanitaria que 
mencionaba.

Así, el informe resalta que “el 70% de 
las empresas encuestadas en 2020 
cuentan con un plan de Transformación 
Digital y ya están obteniendo 
resultados, frente al 46% de 2019 y el 
26% de 2018”.

En las próximas páginas podremos ver 
ejemplos de cómo la automatización 
y las tecnologías pueden ayudar al 
sector agroalimentario a mejorar su 
competitividad y eficiencia.

Uno de los objetivos es también, como 
no puede ser de otra manera, la mejora 
del control de la calidad y la seguridad 
alimentaria. Y, respecto a este último 
punto, les invitamos a leer también 
nuestra entrevista con la nueva 
Directora Ejecutiva de la AESAN, Isabel 
Peña-Rey, que nos detalla los objetivos 
de esta Agencia, entre ellos “establecer 
políticas que contribuyan a mejorar 
la seguridad alimentaria, teniendo en 
cuenta la sostenibilidad y respeto al 
medio ambiente”, y las acciones que 
llevan a cabo para lograrlo. 
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“Su comida, gracias”: Oportunidades de la 
automatización en restauración y delivery
Restaurantes y supermercados están evolucionando para permitir que los 
consumidores completen la operación de compra sin tratar con ninguna persona

El año que hemos vivido de 
pandemia nos ha obligado a 
replantearnos muchas cosas, y una 
de ellas es la interacción con otras 
personas. Gracias a las campañas de 
vacunación vemos que el fin de las 
restricciones puede llegar pronto, 
pero sin duda las consecuencias 
de los confinamientos y las 
restricciones van a dejar huella en 
nuestro comportamiento.

Las empresas alimentarias se han 
tenido que adaptar a las normas 
de distanciamiento manteniendo 
la capacidad de producción en la 
medida de lo posible, para seguir 
alimentando a la población. Este 

reto ha acelerado sin duda el 
interés en automatizar todavía más 
operaciones en toda la cadena de 
suministro, desde la producción 
primaria hasta la entrega de los 
productos a los consumidores. 

Me centraré en esta última 
etapa, dado que para nosotros, 
los consumidores, va a ser más 
llamativo saber que un robot nos 
prepara la comida. 

Así pues, poco a poco vamos 
a ir viendo cómo lo que 
tradicionalmente había sido un 
punto de interacción entre personas 
(que un camarero nos traiga la 

comida a la mesa del restaurante, 
charlar con el cajero de un 
supermercado mientras ponemos 
los productos en las bolsas) en cada 
vez más ocasiones no será así, y 
completaremos la operación sin 
tratar con ninguna persona.

Hemos oído hablar mucho de las 
tiendas de Amazon en las que los 
clientes pueden entrar, coger los 
productos y salir. Un sistema de 
reconocimiento de las personas 
y de detección de los productos 
que cogen permiten cargar en su 
cuenta todo lo que pongan en su 
cesta de la compra y cobrarles al 
salir, sin que hayan tenido que 

Robot atendiendo a una mesa.

Miguel Flavián
Fundador de GM&Co

“Ya hay varias 
iniciativas 
de tiendas 
que permiten 
entrar, coger los 
productos y salir”
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pasar por caja ni escanear ningún 
código de barras. A las que ya tiene 
en Estados Unidos Amazon acaba 
de sumar dos en Londres, algo 
diferentes de las primeras porque 
están más centradas en la compra 
para consumir después (frente al 
food to go de las norteamericanas) 
y el surtido es más amplio y algo 
distinto. Pero hay muchas más 
iniciativas en esta área y que 
permiten a los supermercados 
atender a los clientes que van 
con mucha prisa (quizá del perfil 
de clientes más jóvenes, amantes 
de la tecnología y que valoran 
más hacer rápidamente la compra 
para poder tener más tiempo para 
otras ocupaciones), y también 
llegar a lugares donde una tienda 
tradicional no era rentable por la 
poca densidad de la población. 

Por ejemplo, las tiendas LIFVS en 
Suecia, que son contenedores con 
unos 500 productos, ubicados 
en zonas rurales y que permiten 
pasar a los clientes de uno en 
uno (¡aquí la velocidad no es tan 
importante!) para que cojan lo 
que necesiten, lo escaneen con su 
teléfono y lo paguen. El cliente está 
completamente solo en la tienda, 
y un operario está encargado de 
varias de estas tiendas para reponer 
y limpiar. Wundermart, con un 
modelo similar, tiene pequeñas 
tiendas de conveniencia en casi 
100 hoteles de Alemania, Bélgica 
y Holanda, y Amazon ha licenciado 
su tecnología para tiendas de 
aeropuerto en Estados Unidos. 

También las grandes cadenas como 
Ahold, Casino y Auchan tienen 
formatos de pequeñas tiendas en 
las que el cliente no ve a ningún 
empleado.

Muchas operaciones logísticas 
también se están automatizando, y 
sin duda veremos pronto camiones 
sin conductor circulando por 
nuestras carreteras. Por ahora lo 

que podemos ver es pequeños 
vehículos que nos traen a casa la 
compra online. Dos supermercados 
británicos, Tesco y Coop, colaboran 
con Starship Robots en algunas 
ciudades del Reino Unido para 
ofrecer esta opción. Es una 
solución que también se utiliza para 
entregar comida de restaurantes, 
y que se está extendiendo en 
campus de varias universidades 
norteamericanas.

La restauración también está 
trabajando en automatización. Ya 
tenemos robots muy sofisticados, 
que pueden preparar la gran 
mayoría de los productos que 
ofrece una hamburguesería. 

También tenemos máquinas que 
preparan ensaladas y smoothies 
según el pedido del cliente, 
como el caso de los robots de 
Chowbotics, una empresa que 
acaba de adquirir DoorDash (líder 
del delivery en EEUU, con un 50% 
de la cuota de mercado), que puede 
preparar de forma completamente 
automatizada ensaladas, boles 
de poké, boles de cereales para 
desayuno, snacks, etc.

“Diversas máquinas 
son capaces de 
preparar platos según 
el pedido del cliente”

Puede trabajar en Ghost Kitchens, 
en restaurantes convencionales o 
como una máquina de vending en 
universidades, hospitales, etc. La 
empresa Karakuri ha desarrollado 
un robot similar pero a una escala 
mayor y que está destinado a 
pequeños restaurantes de edificios 
de oficinas o fábricas. 

El supermercado online Ocado 

ha invertido en la empresa, 
seguramente viendo la oportunidad 
de ofrecer una verdadera 
alimentación personalizada, dado 
que cada cliente podría pedir, 
por ejemplo, su propia mezcla de 
cereales para desayunar, bolsas de 
ensalada con sus hojas favoritas, y 
quien sabe qué más. 

Y en un nivel superior está el 
desarrollo de RoboEatz, un robot 
que puede preparar platos por 
sí mismo. Se trata de un gran 
armario con envases, ingredientes 
(puede almacenar hasta 100 
distintos, líquidos o sólidos, a varias 
temperaturas), un robot articulado 
y una cocina de inducción, donde 
prepara los platos. También tiene un 
compartimento donde guarda los 
productos que ha preparado, a la 
espera que los recoja el cliente. 

Supongo que la preferencia general 
es seguir tratando con personas, 
pero la tecnología está facilitando 
atender a demandas específicas 
(querer las cosas inmediatamente 
es una tendencia importante), abrir 
nuevas oportunidades de negocio 
en lugares donde hasta ahora no 
eran rentables y, naturalmente, 
llevar a cabo tareas rutinarias y 
repetitivas. Como siempre, será el 
mercado quien determine si hay 
demanda para estos desarrollos en 
según qué aplicaciones. 

Miguel Flavián.


