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La guia definitiva de
Digital y Datos

El objetivo de la tecnologia en un restaurante
nunca fueron las pantallas — es devolverle a la sala
su anfitrion. Este es el equipamiento que se gana
el sustento.
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UNA GUIA DE HAPPYCHEF

La guia definitiva de Digital y Datos

S ume las horas: reservas pasadas a mano desde el buzén de voz, el
mismo «;tienen mesa el viernes?» respondido veinte veces, los horarios
actualizados en cuatro sitios distintos. Para la mayoria de los restaurantes
independientes son diez horas a la semana o mas — un turno completo,
trabajado por el empleado mas caro del local: usted. ¢ Lo mas frustrante?
Cada una de esas tareas quedo resuelta hace anos.

Esta guia monta el equipamiento que las resuelve — sin culto al aparato y
sin perder la calidez que llena su sala. Una web que convierte el antojo en
reserva en menos de un minuto. Datos de clientes que funcionan como
una memoria, N0 CoMo un pasivo. Automatizacion para todo lo repetitivo,
IA solo donde de verdad ayuda, canales de pedido que no abaratan una
marca de alta cocina y los cinco numeros que le confirman que toda la
maquina funciona. Una sola regla de principio a fin: cada herramienta
paga su alquiler o se va. Primera parada: la Unica pagina que todo
comensal mira antes de confiar en usted.

Thibault Van de Sompele Fundador de HappyChef
creado cony para hosteleros
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EN RESUMEN

La version corta

Su web tiene un solo trabajo — la reserva un botodn visible sin hacer
scroll, la carta como texto (no PDF) y carga en tres segundos en el movil.

Los datos de clientes son su activo mas silencioso capturados al
reservar, limpios segun el RGPD y convertidos en reconocimiento y
reactivacion.

Automatice el 80 % repetitivo confirmaciones, recordatorios, listas de
espera, peticiones de resefla — y reserve a los humanos para la
hospitalidad.

La IA responde lo que no le necesita a usted un asistente de teléfonoy
de bandeja de entrada que reserva mesas en pleno servicio gana al buzén
de voz todas las noches.

Dirija la casa con 5 nimeros ocupacioén, tasa de no-shows, RevPASH,
cuota de repeticion y prime cost — un panel, revisado cada semana.
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PUERTA DE ENTRADA

Una web con un solo trabajo: convertir el antojo
enreserva

—— IDEA CLAVE

La web de un restaurante convierte cuando responde a cuatro preguntas
en segundos — coémo es la comida, puedo reservar ya, donde estan,
cuanto cuesta — con un botdén de reserva visible sin hacer scroll, la carta
como texto rastreable, fotografia real y carga movil por debajo de tres
segundos. Todo lo demas es decoracion.

PUERTA DE ENTRADA FIG. 01

Un sitio lento pierde la reserva

< 3 cada segundo extra de tiempo de carga reduce silenciosamente las reservas: intenta
sec alcanzar menos de tres segundos

Su web tiene un momento para vivir: alguien, probablemente con el maévil, probablemente
pensando en esta noche, decidiendo si el antojo se convierte en reserva. La mayoria de las
webs de restaurante pierden ese momento con un video que se reproduce solo, una carta
en PDF que hay que ampliar con los dedos y una pagina de «contacto» donde deberia
haber un botdn de reserva.
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La anatomia de la conversion

- Reservar, visible sin hacer scroll, en cada pagina. El visitante que tiene que cazar el
botdén es un visitante que convierte su vecino. Enlacelo directo a su sistema de reservas
— nunca a un formulario de contacto que promete respuesta «en 48 horas».

- La carta como texto, no como PDF. Las cartas en texto cargan al instante, funcionan en
el movil, se actualizan en minutos — y son la forma en que Google aprende que usted
sirve rodaballo, que es como «restaurante rodaballo cerca de mi» le encuentra.

- Fotografia que cuenta la verdad con belleza: seis fotos excelentes (la sala a la hora
dorada, tres platos insignia, caras, la puerta) ganan a sesenta mediocres — el oficio esta
en la guia de marketing.

- Velocidad y basicos: carga movil por debajo de tres segundos, horarios y direcciéon en el
pie de cada pagina, sin musica, sin pantallas de bienvenida. La lista completa esta en
diseflar una web de restaurante.

Si mantener esto usted mismo le suena a segundo trabajo — lo es; por eso existe como
producto una web de restaurante gestionada, conectada a sus datos de reservas y de
carta.

Abra su web en el movil, con datos madviles, y cronometre tres cosas: segundos

hasta cargar, toques hasta una reserva confirmada y si la carta de esta noche se
lee sin ampliar con los dedos. Cada fallo son reservas goteando — y cada uno se

arregla esta semana.

PROFUNDIZAR

Un sitio web profesional es la tarjeta de visita digital de tu restaurante.

Los clientes potenciales suelen juzgar tu negocio por tu sitio web antes de poner un pie
dentro. En esta guia detallada compartimos todo lo que necesitas saber sobre como
disefiar un sitio web de hosteleria eficaz que convierta visitantes en reservas.

En una época en que los clientes buscan primero online antes de salir a comer, tu sitio web
ya no es un extra opcional. Es una parte esencial de la gestién de tu negocio que influye
directamente en tus ingresos y tu imagen. Un sitio web bien disefliado puede marcar la
diferencia entre un negocio lleno y mesas vacias.

¢Por qué es tan importante un buen sitio web?
Los numeros no mienten y muestran la importancia de una sélida presencia online:
- El 70-80 % de los clientes mira primero tu sitio web antes de reservar

- Un visitante se forma una primera impresion de tu sitio web en 0,05 segundos

- El 38 % abandona un sitio web si el disefio es poco atractivo u obsoleto


https://happychef.cloud/es/blog/reservas/guia-definitiva.html
https://happychef.cloud/es/blog/marketing/guia-definitiva.html
https://happychef.cloud/es/blog/digital-datos/disenyo-sitio-web-restaurante.html
https://happychef.cloud/es/sitio-web-restaurante.html
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- Los usuarios madviles abandonan una pagina si tarda mas de 3 segundos en cargarse

- El 57 % de los consumidores no recomendaria un negocio con un sitio web movil mal
disefado

Un sitio web deficiente supone literalmente clientes perdidos. Cada visitante que se va
porque tu pagina es demasiado lenta o no parece profesional es un cliente potencial que se
va a la competencia. Un buen sitio web, en cambio, ofrece numerosas ventajas:

- Genera confianza de inmediato y proyecta profesionalidad

- Atrae nuevos clientes a través de los resultados de busqueda de Google

- Hace que las reservas online sean sencillas y reduce la barrera de entrada

- Responde preguntas antes de que los clientes tengan que llamar, ahorrando tiempo

- Te diferencia de la competencia en un mercado competitivo

- Trabaja las 24 horas como tu anfitrién digital, que nunca duerme

Los 8 elementos esenciales de un sitio web de hosteleria

1. Botén de reserva destacado
La accion mas importante en tu sitio web es la reserva. Todo gira en torno a eso. Asegurate
de que este proceso sea lo mas sencillo e intuitivo posible:

- Coloca un botdn llamativo en la navegacion que permanezca visible al hacer scroll

- Usa un color contrastado que llame la atencién de inmediato

- Redacta el texto orientado a la acciéon: "Reservar ahora", "Reservar mesa" o "Reserva
inmediata"

- Vincula directamente a tu sistema de reservas online sin pasos intermedios
innecesarios

- Repite el botdn en cada paginay al final del contenido

- Afade también un botdn de reserva en la navegacion movil

Cada clic adicional entre el visitante y |la reserva te cuesta conversiones. Los estudios
muestran que cada paso adicional en el proceso de reserva puede suponer hasta un 20 %
menos de conversiones. Ponlo lo mas facil posible.

Consejo profesional: Prueba regularmente tu proceso de reserva tu mismo. Pide también
a amigos o familiares que lo intenten y recoge sus comentarios sobre dénde se han
atascado o dudado.


https://happychef.cloud/es/blog/reservas/sistema-reservas-online-ventajas-desventajas.html
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PREGUNTAS FRECUENTES

¢Cuales son los imprescindibles absolutos en la web de un restaurante?

Carta con precios, botén de reserva online, horario, direccion con indicaciones para llegar,
datos de contacto y fotos del interior y de los platos. Todo lo que un cliente necesita para
decidirse y reservar.

¢Cémo consigo que la web de mi restaurante posicione bien en Google?

Usa el nombre de tu negocio, la localidad y el tipo de cocina de forma coherente en toda la
web. Afade datos estructurados (schema LocalBusiness), garantiza tiempos de carga
rapidos y consigue resefas nuevas de Google con regularidad.

¢Coémo de rapido debe cargar la web de mi restaurante?

En menos de 3 segundos. Google penaliza las webs lentas en los resultados de busqueda.
Usa imagenes optimizadas (formato WebP), un alojamiento rapido y evita los plugins
pesados que aumentan el tiempo de carga.
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EL ACTIVO

Datos de clientes: el activo escondido en su
lista de reservas

—— IDEA CLAVE

Cada reserva ya captura nombre, contacto, tamano del grupo, fechas y
preferencias. Estructurados en perfiles de clientes — con consentimiento,
finalidad y plazos de conservacion limpios segun el RGPD — esos datos se
convierten en reconocimiento, reactivacion y mejores previsiones.
Dispersos en libretas y bandejas de entrada, son en cambio un pasivo.

EL ACTIVO FIG. 02

Un récord de invitado supera a las herramientas dispersas

Cuadernos, bandeja de
entrada y aplicaciones

Una base de datos de
Aot 1lugar
invitados

4+ lugares

1 extraiga reservas, notas y contactos en un perfil de privacidad limpia por huésped

Las grandes plataformas gastan fortunas en aprender lo que usted aprende gratis cada
noche: quién cena, con cuantos, bebiendo qué, celebrando qué. La diferencia es que ellas lo
estructuran. La mayoria de los restaurantes deja el mismo oro disperso entre un libro de
reservas, un hilo de WhatsApp y la memoria del maitre — inutilizable, y a una inspeccion de
distancia de un problema.

De los datos a la ventaja

- Reconocimiento: los perfiles de clientes muestran preferencias e historial en la
siguiente reserva — el motor de fidelidad de la guia de la experiencia del cliente.


https://happychef.cloud/es/perfiles-clientes.html
https://happychef.cloud/es/blog/experiencia-cliente/guia-definitiva.html
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- Reactivacion: «clientes sin venir en 90 dias» se convierte en una lista mensual y una nota
personal — sistematicamente el mensaje con mas ROl que envia un restaurante.

- Previsién: las curvas de reservas predicen cubiertos, los cubiertos predicen producciény
cuadrantes — el capitulo 3 de la guia de personal funciona con esto.

El RGPD como oficio, no como miedo

Las normas europeas, traducidas para restaurantes en datos de clientes y RGPD, se
reducen a cuatro habitos: capture solo lo que sirve al cliente (un cumpleafos ayuda; un
numero de pasaporte no), pida el consentimiento como es debido al reservar (las casillas
premarcadas son ilegales; un opt-in de marketing claro esta bien), proteja el acceso (un
sistema con usuarios, no una hoja de célculo exportada en tres portatiles) y atienda las
solicitudes de borrado en el plazo de un mes. Bien hecha, la privacidad es hospitalidad:
«recordamos sus alergias, y solo lo que usted querria que recorddramos» es una frase de
confianza, no un coste de cumplimiento.

Cuente en cuantos sitios viven ahora mismo los datos de clientes de su casa —
libro, bandeja de entrada, maovil, memoria, hoja de calculo. Cada sitio mas alla
de «un sistema» es valor fugado y exposicion al RGPD a la vez. Elija el sistema

gue sera el hogar Unico y ponga fecha a la migracion.

EL SECRETO DEL CHEF
La lista de los 90 dias que gana a cualquier anuncio

Lance una consulta al mes: clientes con 2+ visitas cuya Ultima visita fue hace mas
de 90 dias. Son personas que le eligieron dos veces y se alejaron — no le
rechazaron. Una nota personal de dos lineas («ha llegado la carta de la nueva
temporada y el venado nos acordo de su mesa») reactiva una proporcién notable,
a coste cero. Las plataformas de anuncios cobran fortunas por audiencias diez
veces mas frias; su historial de reservas la construye gratis, para siempre.

PROFUNDIZAR

El activo mas valioso de un restaurante no es el equipamiento de cocina ni la
decoracion. Es la base de datos de clientes fieles. Sin embargo, la mayoria de los
restaurantes apenas recopilan datos de sus clientes — y cuando lo hacen, apenas los
utilizan.

Los clientes que sienten un vinculo emocional con un restaurante gastan un 30% mas por
visita (estudio Deloitte). Los emails personalizados se abren un 14% mas (datos de

10
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MailChimp). Un restaurante con 1.000 clientes fieles = 1.000 direcciones de email que
representan cada una entre 20-50 € de ingresos recurrentes anuales.

El desafio es recopilar datos conforme al RGPD — y esto es bastante mas sencillo de lo que
la mayoria de los restauradores piensan. En este articulo desciframos la base legal y
mostramos coémo convertir los datos de clientes en clientes recurrentes.

Por qué los datos de clientes son el activo mas infravalorado de la
hosteleria

Imaginese: vende su restaurante. ;Qué se lleva el comprador? Su cocina, su ubicacién, sus
contratos con proveedores — pero también su base de clientes. Los compradores de
restaurantes pagan mas por una gran base de datos de clientes activa.

¢Por qué entonces la mayoria de los hosteleros no invierten en este activo? Tres razones:

1. Miedo al RGPD: "; No estd prohibido guardar datos?" — una suposicién incorrecta
2. Sin sistema: Sin un sistema de reservas con funcionalidad CRM, registrar datos es dificil

3. Sin tiempo: El uso de datos parece complejo y laborioso
La realidad: con el sistema adecuado (como HappyChef) y la base legal correcta, recopilary

usar datos de clientes es tanto legal como relativamente sencillo para los hosteleros. ¢ El
resultado? Una mina de oro de clientes recurrentes que crece constantemente.

Oué datos son realmente valiosos (y cuales no)

No todos los datos de clientes son iguales. Lo que realmente vale para los restaurantes:
Nivel 1— Esencial:

- Nombre y apellidos
- Direccion de email
- Frecuencia de visitas (cuantas veces, cuando)

- Tamano medio del grupo

Nivel 2 — Valioso:

- Cumpleanos (no la edad)
- Restricciones alimentarias y alergias
- Mesas preferidas

- Ocasiones especiales (aniversarios, cumpleanos de hijos)

Nivel 3 — Oro:

- Preferencias de vino
- Historial de pedidos y gasto medio
- Notas sobre visitas (deseos especiales, elogios, quejas)

- Ocasiones sociales (grupo fijo de "comidas de negocios", grupo fijo de "cumpleanos")

El principio de minimizaciéon de datos: recopile solo lo que vaya a usar. Una base de datos
enorme con poca calidad de datos no vale nada — una base de datos pequefa y rica vale

n
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su peso en oro. Use los perfiles de clientes de HappyChef para registrar esto de forma
estructurada.

El RGPD en la hosteleria: ¢qué esta permitido y qué es obligatorio?
El RGPD es menos restrictivo para los restaurantes de lo que la mayoria piensa. La clave
esta en la base juridica que utiliza para el tratamiento de datos:

Uso operativo (ejecuciéon del contrato): completamente legal sin consentimiento

- Guardar el nombre para la reserva v
- Enviar email de confirmacion v
- Registrar alergias por seguridad alimentaria v

- Enviar recordatorio de la reserva v

Uso de marketing: requiere consentimiento explicito O interés legitimo

- Enviar newsletter » se requiere consentimiento X (sin autorizacion)
- Email de seguimiento tras la visita » interés legitimo v (con opt-out)
- Email de cumpleanos - interés legitimo v (con opt-out)

- Vender datos a terceros » NUNCA permitido X

PREGUNTAS FRECUENTES

¢Qué datos de clientes puedo conservar como restaurador?

Puedes guardar el nombre, los datos de contacto, el historial de reservas, las preferencias
gastronémicas y las alergias, siempre que informes de ello a tus clientes. Nunca trates mas
datos de los necesarios para la finalidad prevista.

¢Necesito una politica de privacidad en la web de mi restaurante?

Si, es una obligacioén legal segun el RGPD. La politica de privacidad debe explicar qué datos
recopilas, por qué, durante cuanto tiempo los conservas y como pueden los clientes ejercer
sus derechos.

¢Puedo usar los datos de los clientes para correos de marketing?

Solo si el cliente ha dado su consentimiento para ello. Ofrece siempre una opcion de baja
sencilla en cada correo de marketing.

12
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PILOTO AUTOMATICO

Automatice el 80 % repetitivo — reserve a los
humanos para la hospitalidad

—— IDEA CLAVE

Confirmaciones, recordatorios, rellenos de lista de espera, peticiones de
resefa, seguimientos de no-shows: son tareas de regla fija y repetitivas
gue consumen mas de 10 horas de equipo a la semana hechas a mano.
Automatizarlas es la jugada con mas ROI de la tecnologia de restaurante
— Yy mejora el servicio, porque los mensajes nunca se olvidan y nunca
estan ocupados.

PILOTO AUTOMATICO FIG. 03

Automatizar lo repetitivo al 80%

Confirmaciones _ ahorra de 2 a 3 horas por semana

recordatorios de 24

1-2 horas / semana
horas

Recargas de lista de YL

espera
Solicitudes de revision 1 hora /semana
10"‘ Los mensajes basados en reglas ahorran mas de 10 horas de personal a la semana:
hrs alrededor del 80% del trabajo intenso.

Haga la lista de todo lo que su equipo hizo ayer y que una regla podria describir: «cuando
entra una reserva, envia la confirmacion», «24 h antes, envia el recordatorio», «cuando se
libera una mesa, avisa a la lista de espera», «al dia siguiente de la visita, pide la resefa».
Nada de eso necesita criterio, calidez ni recordar |la carta de la temporada pasada. Todo

13
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necesita ocurrir absolutamente todas las veces — que es justo lo que los humanos bajo
presion no pueden garantizar y para lo que existe la automatizacién.

El mapa de la automatizacion

LO QUE FUNCIONA SOLO EN UNA CASA BIEN MONTADA

Horas semanales
devueltas

Disparador » accién

Confirmaciones Reserva » confirmacién instantanea por 2-3
WhatsApp/email
Recordatorios 24 h antes » confirmar/cancelar en un toque 1-2 (mas los no-shows
que mata)
Lista de espera Cancelacién » mensaje al siguiente 1-2, en pleno servicio

compatible

Peticion de Al dia siguiente » un mensaje calido con 1

resena enlace

Reactivacion 90 dias sin venir » nota con tono personal 1, mas los ingresos
Ocasiones Aniversario cerca » invitacion —, puro deleite

La Unica regla del tono

Lo automatizado no debe sonar nunca a automatizado. Escriba cada plantilla como habla
su mejor maitre — por el nombre, con la voz de su casa, un propdsito por mensaje. El
cliente no le guarda rencor a la automatizacion; le guarda rencor a la frialdad. (Y nunca
distingue entre una plantilla calida y un mecandégrafo calido — salvo que la plantilla nunca
envia a la1de la madrugada con una errata.)

@ HAGALO ESTA NOCHE

Haga recuento de los mensajes repetitivos de ayer — confirmaciones enviadas,
recordatorios tecleados, llamadas de lista de espera. Multipliquelo por 360 dias.

Ese es el coste anual en horas de no automatizar, y su caso de negocio ya esta

escrito.

PROFUNDIZAR

En un sector donde los margenes son estrechos y la falta de personal es un problema
cotidiano, la automatizacion de restaurantes ya no es un lujo, sino una necesidad.

14
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La tecnologia inteligente puede encargarse de las tareas repetitivas, reducir los errores
humanosy liberar a su equipo para lo que realmente importa: la hospitalidad auténtica y la
creacion de momentos inolvidables. En este extenso articulo exploramos todas las
posibilidades de automatizacién en la hosteleria y cémo empezar.

{Oué es exactamente la automatizacion de restaurantes?

La automatizaciéon de restaurantes engloba todas las soluciones tecnoldgicas que
optimizan o asumen completamente los procesos manuales de su negocio. Esto va desde
un sistema de reservas online que envia confirmaciones automaticas, hasta la gestiéon de
stock automatizada que genera pedidos por si sola, pasando por la robdtica en cocina para
tareas repetitivas.

El objetivo de la automatizacién no es sustituir a las personas, sino apoyarlas. La tecnologia
se encarga de las tareas aburridas, repetitivas y propensas a errores, para que su equipo
pueda concentrarse en las que requieren creatividad humana, emypatia y criterio: la
interaccion con los clientes.

Las principales areas de automatizacion en restaurantes

La automatizacion puede aplicarse a practicamente cualquier area de su restaurante. Estas
son las mas importantes con mayor impacto:

1. Reservas y gestion de clientes
Un sistema de reservas moderno puede hacer mucho mas que simplemente recibir
reservas. Es el ndcleo de su gestion de relaciones con clientes:
- Confirmaciones automaticas: En cuanto llega una reserva, el cliente recibe
automaticamente una confirmacién por correo electronico o WhatsApp.

- Recordatorios: 24 horas antes de la reserva se envia automaticamente un recordatorio,
lo que reduce considerablemente los no-shows.

- Gestion de listas de espera: Cuando el aforo estd completo, los clientes se afladen
automaticamente a una lista de espera y son informados en cuanto hay disponibilidad.

- Perfiles de clientes: El sistema crea automaticamente perfiles de clientes con
preferencias, alergias e historial de visitas para un servicio personalizado.

- Optimizacion de mesas: Los algoritmos inteligentes asignan las mesas de forma
6ptima, maximizando la ocupaciéon y la satisfaccion del cliente.

Un buen sistema de reservas ahorra horas de trabajo telefénico a la semana y reduce las
dobles reservas y los errores administrativos a practicamente cero.

2. Pedidos y pagos: rapidez y comodidad
El proceso de pedido y pago ofrece enormes posibilidades de automatizacion:
- Menus QR: Los clientes escanean un cédigo y ven la carta en su propio smartphone.
Siempre actualizada, sin necesidad de cartas impresas.

- Pedidos digitales: Los clientes pueden pedir directamente desde su smartphone o
desde tabletas en la mesa, eliminando tiempos de espera.

15
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- Pagos sin contacto: Tarjeta, pago maovil y pagos QR son mas rapidos y seguros que el
efectivo.

- Pagos divididos: Los sistemas pueden dividir automaticamente la cuenta por persona o
por producto.

- Propina automatica: Los clientes pueden afadir facilmente una propina en los pagos
digitales.

Descubra mas sobre las posibilidades de los pedidos digitales y los menus QR en nuestro
articulo detallado.

PREGUNTAS FRECUENTES

¢Cual es el mejor primer paso en la automatizacién de un restaurante?

Empieza por tu proceso de reservas y confirmaciones. Los recordatorios automaticos de
reserva por WhatsApp o SMS reducen las ausencias de media entre un 30% y un 50% y
ofrecen una rentabilidad inmediata.

¢La automatizacion reduce el trato personal en mi restaurante?

No, si la aplicas bien. La automatizacién asume el trabajo rutinario para que tu equipo
tenga mas tiempo para lo que de verdad importa: dar la bienvenida a los clientes,
recomendar y crear una experiencia inolvidable.

¢Coémo implico a mi personal en la transicién hacia una mayor automatizacion?

Comunica con antelacion por qué automatizas y qué supone para ellos. Implicalos en la
eleccion de las herramientas, ofrece formacion suficiente y subraya que la automatizacion
hace su trabajo mas agradable, no prescindible.
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EL ASISTENTE

IA: el anfitrion que responde cuando usted no
puede

—— IDEA CLAVE

La IA de restaurante se gana su sitio donde muere la demanda sin
atender: un asistente de teléfono que reserva mesas durante el servicio y
después del cierre, un asistente de bandeja de entrada que redacta
respuestas a las preguntas rutinarias y borradores de campafas para el
marketing. Gestiona el 80 % rutinario y entrega a los humanos el 20 % que
es humano.

EL ASISTENTE FIG. 04

Responde las llamadas que te faltan

Solo teléfono del
personal

500/ un host de IA captura aproximadamente la mitad de las Ilamadas que quedan sin respuesta
o

alrededor del 55% respondidé

durante el servicio

Cuente las llamadas que su restaurante pierde en una semana: los arreones en pleno
servicio, los domingos por la mafiana, las 23:40 tras decidirse el plan de la cena. Cada
timbre sin respuesta suele ser una reserva intentando ocurrir —y el buzén de voz es donde
van a morir los intentos de reserva. Aqui, y no en la ciencia ficcidn, es donde paga lalA en la
hosteleria: el trabajo nunca fue sustituir a su maitre; es existir en las horas en las que su
maitre no existe.
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Donde se gana el sustento la IA hoy

- El teléfono: una recepcionista IA atiende cada llamada, comprueba la disponibilidad en
tiempo real, reserva la mesa, responde a «;tienen opciones vegetarianas?» —y pasa lo
inusual a un humano con un resumen. Los restaurantes que la encienden descubren
cuantas reservas se estaba comiendo el tono de ocupado.

- La bandeja de entrada: una bandeja de entrada IA redacta respuestas a los veinte
emails rutinarios diarios — alergias, peticiones de grupo, aparcamiento — con su tono,
para aprobacién humana en un clic.

- La mesa de marketing: el marketing con IA redacta el boletin mensual y los textos de
campafa a partir de sus cambios de carta; usted edita la calidez, en minutos en lugar de
tardes.

La frontera que lo mantiene en hospitalidad

Un principio decide cada despliegue de IA: la IA gestiona peticiones; los humanos
gestionan relaciones. Los deseos especiales de la mesa de aniversario, la queja, el habitual
que llama para charlar — derivados a personas, siempre. El cliente perdona a una maquina
por ser una Maquina; nunca perdona a un restaurante por hacerle sentir procesado.
Trazada asi, la linea significa que la IA da a su sala mas minutos humanos, no menos.

Mire el contador de Ilamadas perdidas de esta semana en su centralita (o
cuente con honestidad los timbres sin atender de manana). Multipliquelo por

su ticket medio y por un 50 % de intencidon de reserva. Esos son los ingresos

mensuales sentados en su tono de ocupado.

PROFUNDIZAR

La inteligencia artificial (IA) ya no es ciencia ficcion.

Desde sistemas de reservas inteligentes hasta recomendaciones de menu personalizadas:
la IA esta transformando la hosteleria a un ritmo vertiginoso. Lo que antes estaba reservado
a grandes cadenas con bolsillos profundos, hoy es accesible para cualquier restaurante
dispuesto a dar el paso. En este articulo detallado descubrirds coémo, como propietario de
un restaurante, puedes beneficiarte de esta revolucion tecnolégica y como usar la IA de
forma concreta para trabajar de manera mas inteligente, eficiente y rentable.

¢0ué es lalA y por qué es relevante para los restaurantes?

La IA es una tecnologia que permite a los ordenadores aprender de los datos y tomar
decisiones sin ser programados explicitamente para cada situacion. El sistema reconoce
patrones, saca conclusiones y mejora por si mismo cuantos mas datos procesa. Para los
restaurantes esto significa sistemas que reconocen patrones en el comportamiento de los
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clientes, hacen predicciones sobre la afluencia y los pedidos, y automatizan procesos que
antes se realizaban manualmente.

Las ventajas son concretas y medibles:
- Ahorro de tiempo: Las tareas rutinarias como confirmaciones de reservas, recordatorios
y atencioén basica al cliente se automatizan. Eso ahorra horas a la semana.

- Mejores decisiones: Los conocimientos basados en datos reemplazan la intuicién.
Tomas decisiones basadas en hechos, no en suposiciones.

- Servicio personalizado: Cada cliente recibe una experiencia adaptada a sus
preferencias, historial y deseos.

- Reduccidn de costes: Trabajar de manera mas eficiente con menos desperdicio, mejor
planificacion de personal y compras éptimas.

- Ventaja competitiva: Los restaurantes que usan IA se distinguen del resto.

7 formas en que la IA transforma tu restaurante

Exploremos las siete aplicaciones mas importantes de la IA en hosteleria, con ejemplos
practicos de cémo implementarlas.

1. Sistemas de reservas inteligentes

Los sistemas de reservas modernos usan |A para ir mucho mas alla de simples reservas. El
sistema aprende de cada reserva, cada visita y cada no-show, y cada vez optimiza mejor tu
capacidad.

Concretamente, la |IA predice y optimiza:

- Tiempo de estancia: Cuanto tiempo permanecen los clientes en promedio, segun la
hora del dia, el tipo de reserva (cena romantica vs. comida de negocios) y el tamarfo de la
mesa. Asi puedes planificar con mas precision.

- Popularidad de las mesas: Qué mesas son las mas solicitadas y por qué. La mesa junto a
la ventana que todos quieren recibe automaticamente un suplemento.

- Prediccion de no-shows: Cuando son mas frecuentes los no-shows y qué reservas
suponen un mayor riesgo. El sistema puede enviar automaticamente confirmaciones
adicionales a las reservas de mayor riesgo.

- Sobrerreserva éptima: Cuanta sobrerreserva es razonable por dia basandose en datos
historicos, sin arriesgarse a decepcionar a los clientes.

- Gestion de listas de espera: Listas de espera inteligentes que contactan
automaticamente a los clientes en cuanto hay una plaza disponible.

¢El resultado? Mas clientes por noche sin caos, menos mesas vacias y un funcionamiento
mas fluido para tu equipo.
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PREGUNTAS FRECUENTES

¢La IA esta al alcance de los restaurantes pequenos?

Si. Muchas herramientas de IA son modulares y arrancan desde 30-50 € al mes. Eliges solo
las funciones que necesitas, como las reservas inteligentes o los recordatorios automaticos,
Yy pagas Unicamente por lo que usas.

¢La lA va a sustituir a mi personal?

No. La IA se encarga de las tareas rutinarias para que tu equipo pueda centrarse en la
hospitalidad y el trato humano. Refuerza a tu personal en lugar de reemplazarlo.

¢En cuanto tiempo veré resultados tras implantar la IA?

Los primeros resultados suelen notarse en pocas semanas: menos ausencias gracias a los
recordatorios automaticos, mejor ocupacion gracias a la optimizacién inteligente de mesas
y ahorro de tiempo en la gestion administrativa.
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CANALES

Canales de pedido: digital dondle sirva al
concepto

—— IDEA CLAVE

Para la alta cocina, la tecnologia de pedidos debe pasar una prueba:
¢cprofundiza o abarata la experiencia? Las cartas QR funcionan como
informacion viva (cartas de vinos, alérgenos, traducciones), no como
sustitutos del camarero; la venta online directa encaja con productos
estructurados como cajas degustacion y cheques regalo; las plataformas
de reparto merecen matematicas duras de margen antes de cualquier si.

CANALES FIG. 05

Elija canales que se ajusten al concepto

Menu de informacién
QR se adapta a una buena cena

Aplicacién de pedidos puede abaratarlo
Entrega de terceros 25-30% menos margen
25- Los menus QR informan; la tecnologia de pedido incorrecta puede reducir su margen
30% entre un 25% y un 30%

Los debates de tecnologia en hosteleria se vuelven religiosos — «jlos codigos QR mataron el
serviciol» — cuando la pregunta es operativa: ;qué canal sirve a la promesa de su concepto?
Una sala de degustacion con tres estrellas y un bistré responden distinto, y ambos pueden
tener razéon. El marco de decision vive en pedidos digitales y QR y en pedidos online; esta
es la lectura para la alta cocina.
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La prueba del canal, aplicada

- El QR como documento vivo, no como camarero: en alta cocina, pedir sigue siendo
humano — pero una carta de vinos QR con notas de cata en cuatro idiomas, filtros de
alérgenos en vivo y la historia del menu de esta noche afiade teatro. La informacioén se
digitaliza de maravilla; la hospitalidad no.

- Venta online directa para productos estructurados: cheques regalo, |la caja
degustacion del chef para casa, vino de su bodega, plazas de evento prepagadas — los
productos con gramatica fija se venden perfectamente online, financian la tesoreriay no
llevan riesgo de servicio.

- Plataformas de reparto — haga las cuentas primero: un 25-30 % de comisién sobre un
concepto construido sobre el emplatado y la sala suele ser teatro de margen. Si el para
llevar encaja, un producto propio y enfocado (el cocido de los domingos para llevar, la
linea bistrd) a margen completo gana a alquilar su marca a una app. Su app propia
mantiene a los habituales a un toque, sin la comision.

Elija los canales que elija, deben alimentar un Unico sistema — los mismos perfiles de
clientes, la misma disponibilidad, los mismos numeros (capitulo 6). La proliferacién de
canales con datos desconectados es como las casas acaban gestionadas por sus
herramientas.

Aplique la prueba a cada canal digital que tenga en marcha: ¢ profundiza o
abarata? Una columna para cada uno. Lo que caiga en la columna de «abarata»
o se redisena para servir al concepto — o se retira antes de que erosione en

silencio lo que sus clientes le pagan.

PROFUNDIZAR

La pandemia aceler6 anos la expansion de los menus QR y los pedidos digitales.

A medida que el mundo se normaliza, queda claro que muchas de estas innovaciones no
solo perduran, sino que aportan un valor real tanto a hosteleros como a clientes. Pero, ¢ se
adaptan a tu restaurante y concepto concreto? En este articulo detallado analizamos todas
las posibilidades, las ventajas concretas, los errores que evitar y cémo tomar la decisién
correcta para tu situacion.
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¢0Oué son exactamente los pedidos digitales?

Los pedidos digitales son un término genérico para distintas soluciones tecnoldgicas que
modernizan el proceso de pedido tradicional en los restaurantes. Segun el concepto y el
publico objetivo, hay diferentes opciones disponibles:

- Menu QR (carta digital): Los clientes escanean un cédigo QR en la mesa y ven toda la
carta en su propio smartphone. Pueden elegir tranquilamente y llamar al personal
cuando estén listos para pedir.

- Pedido QR (Scan and Order): Los clientes escanean, ven la carta y pueden pedir y pagar
directamente desde su smartphone. El pedido llega automéaticamente a la cocina.

- Mesas con tablet: Tablets instaladas permanentemente en cada mesa donde los
clientes pueden pedir ellos mismos. Popular en Asia y cada vez mas en Europa.

- Quioscos de pedido: Terminales de pedido independientes donde los clientes
introducen su pedido, populares en restaurantes fast-casual y de comida rapida.

- App del restaurante: App propia para pedir, pagar y programas de fidelidad.
Especialmente interesante para cadenas o restaurantes con muchos clientes habituales.

- Sistemas hibridos: Combinaciones de las variantes anteriores donde los clientes pueden
elegir como pedir.

Las ventajas concretas de los menus OR y los pedidos digitales

Las ventajas de los pedidos digitales son medibles y considerables. Aqui estan las mas
importantes:

1. Menores costes de personal sin pérdida de calidad

Los pedidos digitales reducen drasticamente el tiempo dedicado a tareas repetitivas como
traer cartas, tomar nota de los pedidos, gestionar cambios y tramitar facturas. Tu personal
puede asi concentrarse en lo que realmente importa: la hospitalidad, la resolucion de
problemasy la creacion de momentos memorables.

Esto no significa que necesites menos personal, sino que tu personal puede trabajar de
forma mas eficaz. En lugar de ir y venir tomando pedidos, puede prestar mas atencién a los
clientes que lo necesitan.

2. Mayor gasto por mesa, medible
Los estudios muestran consistentemente que los pedidos digitales aumentan el gasto
medio por cliente entre un 12 y un 22 %. Hay varias razones para este fenémeno:

- Los clientes ven toda la carta con fotos atractivas, o que les invita mas a pedir.

- Se toman mas tiempo para elegir, sin la presién de un camarero esperando.

- Las sugerencias de venta adicional se muestran sistematicamente en cada plato.

- Pedir mas es mas facil porque los clientes no tienen que esperar al personal.

- La barrera para pedir otra bebida o un postre es menor.
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PREGUNTAS FRECUENTES

¢(El pedido digital por QR aumenta el ticket medio por mesa?

Si, de media entre un 15% y un 30% mas. Los clientes consultan la carta con calma, ven fotos
y sugerencias, y piden mas a menudo bebidas o postres adicionales que cuando lo hacen
de viva voz.

¢Qué pasa si los clientes no tienen smartphone o no saben escanear cédigos QR?

Ofrece siempre una alternativa: una carta en papel o una tablet en la mesa. El QR es un
complemento, no un sustituto. Asi no dejas fuera a ningun cliente.

¢Puedo modificar mi carta QR al instante si algo se agota?

Si,y es una gran ventaja. Puedes actualizar la carta digital en tiemypo real, de modo que los
clientes nunca pidan un plato que ya no esta disponible.
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LA CABINA

El panel de cinco niimeros que dirige la casa

—— IDEA CLAVE

Todos los datos de un restaurante se reducen a cinco nUmeros semanales:
ocupacion por servicio, tasa de no-shows, RevPASH, cuota de visitas
repetidas y prime cost. Un panel, quince minutos de lunes, cada numero
con el sistema responsable en una de estas guias — eso es dirigir con
datos sin ahogarse en paneles.

LA CABINA FIG. 06

El panel semanal de cinco nimeros

Compartir visitas

i 30% a 50%
repetidas

Ingresos por hora de

. tendencia ascendente
asiento

Tarifa de no

.. menos del 3%
presentacion

5 cinco numeros, quince minutos cada lunes: toda la casa en una sola pantalla

La promesa de los «analisis de restaurante» suele llegar como cuarenta graficos que nadie
abre pasada la segunda semana. Las casas que de verdad funcionan con datos hacen lo
contrario: brutalmente pocos nimeros, mirados sin falta, cada uno conectado a una accion.
Los analisis de restaurante bien hechos son una cabina de mando, no un museo.

LA CABINA DEL LUNES — CINCO NUMEROS, CINCO RESPONSABLES
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Numero Sano Es el boletin de notas de...
Ocupacion por servicio +85 % fin de semana / +60 Reservas y gestion de la

% entre semana demanda
Tasa de no-shows + <3% Cadena de confirmaciones y
cancelaciones tardias depdsitos
RevPASH Al alza Ritmo, precios, rotaciones (guia

de finanzas)

Cuota de visitas repetidas +30 %, creciendo al 50 % Experiencia y marketing de
fidelizacién

Prime cost < 60-65% Carta y sistemas de personal

Fijese en lo que ha pasado: los cinco numeros son las otras cinco guias. El panel no es otro
proyecto — es el sistema nervioso que conecta todo lo que ha construido, automatizado
por sus analisis para que los quince minutos del lunes sean de lectura, no de recopilacion.

Datos con conciencia

Dos disciplinas de cierre. Primera, actle sobre un nimero a la semana — el panel existe
para arrancar proyectos, no para ser admirado. Segunda, deje que los mismos datos sirvan a
algo mas que al margen: las previsiones de raciones que recortan desperdicio y las lecturas
de energia de los servicios tranquilos alimentan también el libro de la sostenibilidad — el
raro proyecto en el que el planeta y la cuenta de resultados estan de acuerdo.

@ HAGALO ESTA NOCHE

Dibuje en papel la tabla de los cinco numeros y rellene lo que sepa hoy. Cada

casilla en blanco es un sistema de una de estas guias esperando a encenderse
— Yy ahora sabe exactamente qué guia abrir a continuacion.

26


https://happychef.cloud/es/blog/reservas/guia-definitiva.html
https://happychef.cloud/es/blog/finanzas/guia-definitiva.html
https://happychef.cloud/es/blog/finanzas/guia-definitiva.html
https://happychef.cloud/es/blog/experiencia-cliente/guia-definitiva.html
https://happychef.cloud/es/blog/marketing/guia-definitiva.html
https://happychef.cloud/es/blog/marketing/guia-definitiva.html
https://happychef.cloud/es/blog/personal/guia-definitiva.html
https://happychef.cloud/es/analiticas.html
https://happychef.cloud/es/blog/digital-datos/sostenibilidad-hosteleria.html

Wappy«aef

EL SECRETO DEL CHEF

La métrica que predice el mes que viene antes de que ocurra

Afada un sexto nUmero cuando esté listo: el ritmo de reservas — |os cubiertos ya
en el libro para cada una de las proximas cuatro semanas, comparados con el
mismo punto del ciclo anterior. Es |la Unica métrica de restaurante que mira hacia
delante: un ritmo un 20 % por debajo a tres semanas vista significa que la
guincena floja es evitable (una campana, un empujon a la lista de espera, un
evento) en lugar de sufrible. Los hoteles llevan décadas funcionando con el ritmo;
los restaurantes con datos de reservas lo tienen ahi, sin usar.

PROFUNDIZAR

Muchos propietarios de restaurantes toman decisiones por intuicion.

La experiencia acumulada durante aflos y una intuicidon bien desarrollada son valiosas, y
funcionan hasta cierto punto. Sin embargo, en el competitivo mercado de la hosteleria
actual, los datos y la analitica marcan la diferencia entre los restaurantes que sobreviveny
los que destacan. Con los datos correctos, identifica patrones que de otro modo pasarian
desapercibidos y toma decisiones que demuestran funcionar. En esta guia extensa
descubrird qué cifras debe seguir, como recopilar datos y, sobre todo, cémo traducir esos
datos en mejoras concretas para su restaurante.

Por qué los datos son importantes para su restaurante

Gestionar con datos no significa sustituir su intuicion, sino apoyarla y validarla con hechos
concretos. Las ventajas de un enfoque basado en datos son considerables y medibles:

- Vision objetiva: Ve lo que realmente funciona en su restaurante, no lo que cree que
funciona. Esto evita los puntos ciegos que surgen cuando uno esta demasiado cerca de
SuU propio negocio.

- Previsibilidad: Anticipe con precision los periodos de alta y baja afluencia para planificar
Yy prepararse mejor.

- Ahorro de costes: Identifique desperdicio e ineficiencias que de otro modo pasarian
inadvertidos. Cada punto porcentual de ahorro en el coste de alimentos repercute
directamente en su margen de beneficio.

- Mejor experiencia del cliente: Personalice su servicio en funcién del comportamiento y
las preferencias reales de sus clientes.

- Ventaja competitiva: Tome decisiones mas rapidas e inteligentes que los competidores
gue todavia actUan por instinto.

- Inversiones fundamentadas: Justifigue gastos importantes con cifras en lugar de
corazonadas.
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Una objecién habitual es que los datos eliminan el factor humano de la hosteleria. Pero
ocurre lo contrario: al optimizar los procesos operativos con datos, su equipo gana mas
tiempo y energia para lo que realmente importa: la atencién personal al cliente.

Los KPI mas importantes para restaurantes

Los KPI (Indicadores Clave de Rendimiento) son las cifras que marcan la diferencia. Es
tentador medirlo todo, pero el foco es fundamental. Divida sus KPI en estas cuatro
categorias y seleccione los 2-3 mas importantes para su situacion en cada una:

KPI financieros: la salud de su negocio

Estos nUmeros determinan en Ultima instancia si su restaurante es y seguira siendo
rentable:

- Ingresos por mesa/asiento: ; Cuanto gana por asiento y servicio? Es clave para la
planificacion de capacidad y muestra si estd aprovechando el espacio de forma éptima.
Un ingreso bajo por asiento puede indicar una rotacion de mesas ineficiente o precios
demasiado bajos.

- Gasto medio por cliente (Average Guest Check): Aumentar esta cifra incide
directamente en su rentabilidad. Analice qué combinaciones piden los clientes y forme a
Su equipo en ventas adicionales orientadas.

- Coste de alimentos (Food Cost): ; Qué proporcion de sus ingresos va a ingredientes? El
ideal es entre el 28-35 %, segun el concepto. Un restaurante de alta cocina puede tener
costes de alimentos mas elevados que un bistré. Mas informacion sobre cémo controlar
el coste de alimentos.

- Coste de personal (Labor Cost): Los costes de personal como porcentaje de los ingresos.
El ideal es el 25-35 % para un restaurante de servicio completo, menor para conceptos de
servicio rapido.

- Prime Cost: Coste de alimentos mas coste de personal juntos deben mantenerse por
debajo del 65 %. Es el indicador mas importante de la eficiencia operativa.

- Punto de equilibrio: ;Cuantos ingresos necesita para cubrir gastos? Conozca esta cifra
de memoria y sepa cuantos cubiertos necesita como minimo cada dia.

- Margen bruto: Su beneficio bruto como porcentaje de los ingresos. Muestra la salud de
su politica de precios.

- Flujo de caja: El beneficio sobre el papel no garantiza que pueda pagar sus facturas. Lea
nuestra guia sobre gestién del flujo de caja de un restaurante para evitar problemas de
liguidez.
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PREGUNTAS FRECUENTES

¢Qué datos son los mas importantes que debo controlar como restaurador?

El indice de ocupacion por franja horaria, el ticket medio por cubierto, la rotaciéon de mesas,
los platos mas populares y el porcentaje de ausencias. Estos cinco KPI te dan la mayor
informacion con el menor esfuerzo.

¢Cémo uso los datos para mejorar mi planificacién de personal?

Analiza tu histérico de ocupaciéon por dia y franja horaria y comparalo con la dotacién de
personal. Asi programas mas gente en los momentos de mayor afluencia y evitas el exceso
de capacidad en los tranquilos.

¢Puedo predecir con la analitica cuando habra mas afluencia?

Si. Con datos histéricos suficientes puedes detectar patrones por dia, semana, temporada y
factores externos como eventos o mal tiempo. Los sistemas de reservas modernos lo hacen
automaticamente.
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E-BOOK

¢Como de duro trabaja realmente su
tecnologia?

D Nuestra web reserva una mesa en menos de tres toques, con la carta como texto
|:| Todos los datos de clientes viven en un sistema limpio segun el RGPD

Las confirmacionesy los recordatorios se envian solos

Una lista de espera rellena las cancelaciones automaticamente

Las [lamadas fuera del horario también se convierten en reservas
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Los emails rutinarios reciben respuestas redactadas por IA y aprobadas por
humanos
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LISTO PARA EMPEZAR

¢Un solo sistema en lugar de siete
herramientas?

HappyChef es el centro que describe esta guia — reservas, perfiles
de clientes, automatizaciones, recepcionista IAy el panel de cinco
numeros, en una sola maquina silenciosa.

Reservar una demo

Gratis, 30 minutos, sin compromiso
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https://happychef.fillout.com/t/6NnR2Jc6kgus
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