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UNA GUIA DE HAPPYCHEF

La guia definitiva de reservas & gestion de
mesas

éCuéntos cubiertos perdid el mes pasado? No los no-shows — esos los
recuerda, con numero de mesa incluido. Los otros: quien llamod a las tres
de la tarde, le saltd el buzdén de voz y reservo en otro sitio. La pareja que
busco un botdn de reserva a las once de la noche y desistid. Los cuatro sin
reserva que rechazé minutos antes de que la mesa seis se quedara vacia
de todos modos. Esas pérdidas no salen en ningun informe. Simplemente
se van, sin hacer ruido.

Una sala llena no es suerte ni es carisma: es el resultado de un sistema
con seis piezas moviles, y la mayoria de los restaurantes funcionan con
dos. Esta guia construye las otras cuatro: como le llegan reservas mientras
duerme, como las defiende de los no-shows sin espantar a nadie, cOmo
una silla vacia se rellena sola desde |a lista de esperay qué numeros le
ensefan hoy la ocupacion del mes que viene. Cada capitulo termina con
algo que puede hacer esta misma noche, después del servicio. Lo primero
le llevara diez minutos y no cuesta nada.

Thibault Van de Sompele Fundador de HappyChef
creado con y para hosteleros
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EN RESUMEN

La version corta

Acepte reservas online 24/7 mas del 60 % de las reservas se hacen
cuando nadie atiende su teléfono, sobre todo entre las 20:00 y las 23:00.

Los no-shows son un problema de friccién confirmaciones en un toque
y depdsitos selectivos los reducen hasta un 80 %.

Una lista de espera digital convierte cancelaciones en cubiertos el
siguiente cliente recibe el aviso en menos de un minuto,
automaticamente.

Escalone la hora punta con turnos cada 15 minutos para que la cocina
emplate por orden en lugar de apagar fuegos.

Revise tres niUmeros cada semana ocupacion por servicio, tasa de no-
shows e ingresos por asiento y hora disponible.
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CIMIENTOS

Construya una base de reservas que trabaje
mientras usted duerme

—— IDEA CLAVE

Una base de reservas moderna significa un motor de reservas online
abierto 24/7, conectado a un plano de mesas en tiempo real, con turnos
realistas y confirmaciones automaticas. Captura a ese mas del 60 % de
comensales que deciden después del cierre y elimina las dobles reservas
antes de que ocurran.

CIMIENTOS FIG. 01

Cuando realmente llegan las reservas

20:00 pico

60% la mayoria de las portadas de la noche llegan entre las 20:00 y las 23:00: capturalas
+ mientras duermes

Repase la lista de reservas de la semana pasada y marque como llegd cada una. Si la
mayoria entrod por teléfono, estd pagando a un miembro del equipo para hacer de motor de
reservas justo en las horas en que lo necesita en la sala — y usted cierra el negocio a nuevas
reservas en el momento en que echa la llave. La mayoria de los comensales decide donde
cenar después de su servicio: en el sof3, a las 23:30, con una copa de vino y dos pestafas
abiertas.
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Los tres ajustes que lo deciden todo
Antes de optimizar nada mas, deje esto bien configurado en el sistema de reservas que
elija:

- Turnos de llegada: ofrezca llegadas cada 15 minutos, no a la hora en punto. Doce mesas

entrando a las 21:00 en punto son una emboscada para su cocina; las mismas doce
repartidas entre las 20:45 y las 21:45 son un servicio.

- Un plano de mesas en tiempo real: la capacidad debe salir de su plano de sala real —
gqué mesas se combinan, cuales sientan bien a dosy mal a cuatro — para que el sistema
nunca venda un asiento que no existe.

- Margenes y tiempos de mesa: una mesa de menu degustacién necesita 2,5-3 horas; a la
carta, 1,75-2. Configurelo por tamano de mesa, no como una cifra global.

Elija su modelo de sala a conciencia

TRES MODELOS DE SALA COMPARADOS

Modelo Cémo funciona Ideal para Cuidado con

Flujo Los clientes reservan a Bistro, a la carta, Carga de cocina

libre cualquier hora y las mesas muchos clientes sin imprevisible en la punta
rotan de forma natural reserva

Pases Dos o tres rondas por noche Menus degustacion, Parece rigido si se

fijos (p. €j., 20:00 / 22:30) cocinas pequefas comunica mal

Hibrido Turnos escalonados con cupo La mayoria de salas Necesita un sistema que
por franja de alta cocina limite cubiertos por cada

15 min

La alta cocina suele acabar en el modelo hibrido: la elegancia de la libre elecciéon para el
cliente, la previsibilidad de los pases para la brigada.

@ HAGALO ESTA NOCHE

Saque la lista de llegadas del sabado pasado. Cuente cuantos grupos llegaron
en los mismos 15 minutos. Si la respuesta supera los entrantes que su cocina

puede disparar, cambie su parrilla de turnos antes del fin de semana.
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EL SECRETO DEL CHEF

Por qué los mejores restaurantes nunca ofrecen primero la franja de
las 21:30

Los widgets de reserva que muestran por defecto las 20:15 o las 22:45 llenan
franjas valle que de otro modo quedarian vacias, mientras que la banda de 21:00-
22:00 se llena sola. El cliente sigue eligiendo con total libertad — usted solo ha
cambiado lo que ve primero. Los restaurantes que reordenan su parrilla visible
notan curvas de cocina mas suaves en dos semanas, sin un solo descuento y sin
una sola queja.

PROFUNDIZAR

Un sistema de reservas online es hoy imprescindible para cualquier restaurante
moderno.

Optimiza tu operativa, mejora la experiencia del cliente y te ayuda a generar mas ingresos.
Pero ;como funciona exactamente un sistema de este tipo, y cuales son sus ventajas y
desventajas? En esta guia detallada te explicamos todo lo que necesitas saber para tomar la
decision correcta para tu negocio de hosteleria.

Los tiempos del libro de reservas escrito a mano han quedado atras. Cada vez mas clientes
esperan poder reservar online en cualquier momento del dia. Un buen sistema de
reservas ya no es un lujo, sino un elemento basico que determina si sigues siendo
competitivo en el mercado actual.

¢0ué es un sistema de reservas online?

Un sistema de reservas online para la hosteleria es una herramienta digital que permite a
los clientes reservar una mesa las 24 horas del dia (24/7) a través de tu sitio web, redes
sociales o Google. Pero hace mucho mas que aceptar reservas. Es una solucion integral que
apoya y optimiza diferentes aspectos de tu restaurante:

- Gestiona automaticamente tu capacidad disponible en funcién de tu plano de mesas

- Envia confirmaciones y recordatorios por correo electrénico, SMS o WhatsApp

- Registra los datos y preferencias de los clientes en perfiles de clientes

- Optimiza la distribucion de tus mesas para maximizar la ocupacion

- Ofrece informacién valiosa mediante analisis e informes

- Se integra con otros sistemas (TPV, sitio web, Google)

- Permite gestionar varios locales desde un Unico panel de control
Un sistema de reservas moderno actlda en realidad como un anfitriéon digital que nunca

duerme. Responde preguntas sobre disponibilidad, acepta reservas y garantiza que cada
cliente reciba la informacion correcta, sin que tu ni tu equipo tengais que dedicarle tiempo.


https://happychef.cloud/es/blog/experiencia-cliente/mejorar-experiencia-cliente.html
https://happychef.cloud/es/perfiles-clientes.html
https://happychef.cloud/es/blog/digital-datos/analitica-restaurante.html
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¢COmo funciona un sistema de reservas online?

El proceso de reserva desde la perspectiva del cliente estd diseflado de forma sencilla e

intuitiva:

1. Seleccioén: El cliente elige fecha, hora y nimero de personas a través de una interfaz facil
de usar

2. Disponibilidad: El sistema muestra los horarios disponibles segln tu plano de mesasy
las reglas configuradas

3. Datos: El cliente introduce sus datos de contacto (hombre, correo, teléfono) y eventuales
peticiones especiales

4. Confirmacion: Se envia automaticamente un correo de confirmacién de inmediato con
todos los detalles

5. Recordatorio: 24-48 horas antes de |a visita, el cliente recibe un recordatorio con la
posibilidad de confirmar o cancelar

Entre bastidores ocurre mucho mas de lo que el cliente ve:
- El sistema asigna automaticamente la mesa éptima segun el tamano del grupoy la
disponibilidad
- Los datos del cliente se guardan para futuras visitas y un servicio personalizado
- La reserva aparece de inmediato en tu panel de control y, si procede, en tu sistema TPV
- En caso de cancelacion, la lista de espera se contacta automaticamente
- Las alergias y preferencias dietéticas se comunican automaticamente a la cocina

- El sistema tiene en cuenta los tiempos de espera entre reservas para limpieza y
preparacion

PREGUNTAS FRECUENTES

¢Cuales son las principales ventajas de un sistema de reservas online para un restaurante?

Disponibilidad 24/7 para los clientes, confirmaciones y recordatorios automaticos (menos
ausencias), una vision centralizada de todas las reservas y fichas de cliente para ofrecer un
mejor servicio.

¢Cuanto cuesta un sistema de reservas online para un restaurante?

Desde opciones basicas gratuitas hasta 30-80 € al mes para sistemas profesionales.
Algunos cobran por reserva (1-3 € de comision). Un sistema que genere 10 cubiertos extra al
mes se amortiza por si solo.

¢Debo pasar de las reservas telefénicas a un sistema online?

No tienes que elegir: combina ambos. La reserva online funciona 24/7 sin que tu tengas
gue estar disponible. El teléfono sigue siendo valioso para grupos grandes y peticiones
especiales.


https://happychef.cloud/es/blog/reservas/listas-espera-restaurante.html
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DEFENSA

Haga de los no-shows la excepcion, no un coste
del negocio

—— IDEA CLAVE

Los no-shows caen en picado cuando elimina fricciéon y aflade un
compromiso amable: un recordatorio automatico 24 horas antes con
confirmar o cancelar en un toque, depdsitos solo para grupos grandes y
fechas punta, y un historial de clientes que sefiala a los reincidentes.
Combinadas, estas medidas reducen los no-shows hasta un 80 %.

DEFENSA FIG. 02

Lo que reduce mas las ausencias

Sin recordatorio 20% no presentarse

Recordatorio 12% no presentarse

Recordatorio +
confirmacién con un
toque

6% no presentarse

Mas un pequeio

0,
depésito 4% no presentarse

800/ un recordatorio, una confirmacion con un solo toque y un depdsito. Las no presentaciones
O andel20%al 4 %.

Un no-show en un restaurante de alta cocina no es una pequefa molestia: es mise en place
preparada, una mesa bloqueada por la que rechazé a otros comensales y 150-300 € de
ingresos que se evaporan en silencio. Las encuestas del sector sitdan la tasa media de no-
shows entre el 5%y el 20 % de las reservas. Con 40 cubiertos por noche y un ticket medio
de 95 €, incluso la horquilla baja son decenas de miles de euros al ano.
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El instinto pide enfadarse con los clientes. La solucién es mejorar los sistemas — la mayoria
de los no-shows no son mala fe, son planes olvidados mas una cancelacién incémoda.
Nadie quiere llamar a un restaurante a las 16:00 para disculparse; con un botdn de cancelar
en un toque, lo pulsan, y usted recupera la mesa a tiempo de revenderla.

La escalera de medidas

CONTRAMEDIDAS, EN EL ORDEN EN QUE CONVIENE APLICARLAS

Medida Esfuerzo Efecto tipico

Confirmacién instantédnea de Ninguno — Fija la expectativa de que esta mesa va en
la reserva (email + WhatsApp) automatico serio

Recordatorio 24 h antes con Ninguno — El mayor reductor individual; los

botones de confirmar/ automatico mensajes de WhatsApp superan el 95 %
cancelar de tasa de apertura

Garantia con tarjeta o Bajo Grupos grandes y festivos: los no-shows
deposito en fechas de riesgo casi desaparecen

Avisos en el perfil de los Bajo Los reincidentes solo reservan con
reincidentes depdsito

El manual completo — incluida la redacciéon exacta de los mensajes — estd en 7 estrategias
probadas contra los no-shows, y el lado legal y psicolégico de cobrar al cliente se trata en
depébsitos y politicas de cancelacion.

Donde funcionan los depdsitos — y donde hacen daio

Un depdsito generalizado en cada mesa de dos frena las reservas; el cliente de alta cocina lo
lee como desconfianza. Reserve los depdsitos para donde se concentra el dolor: grupos de
seis 0 mas, noches solo de menu degustacion, San Valentin, Nochevieja. Ahi el cliente lo
espera — las entradas de teatro funcionan igual.

@ HAGALO ESTA NOCHE

Anote sus no-shows reales de los Ultimos 14 dias y multipliquelos por su ticket

medio. Esa cifra es su caso de negocio. Si supera los ingresos de una buena

mesa, active esta misma semana los recordatorios de 24 horas.

10
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EL SECRETO DEL CHEF
El botdn de cancelar que gana dinero

Contraintuitivo pero sistematicamente cierto: facilitar la cancelacién aumenta los
ingresos. Un cliente que cancela a las 15:00 le da seis horas para revender la mesa
— un no-show no le da nada. Los restaurantes con menos mesas vacias ponen un
botdn de cancelar grande y sin culpa en cada recordatorio, y dejan que la lista de
espera haga la reventa automaticamente.

PROFUNDIZAR

Los no-shows son una de las mayores frustraciones para los propietarios de
restaurantes.

De media, entre el 15y el 20 % de los clientes que han hecho una reserva no se presentan
sin avisar. Eso le cuesta a la hosteleria millones de euros al afo en ingresos perdidos y
recursos desperdiciados. En esta guia detallada descubrirds estrategias eficaces para atajar
este problemay proteger tus ingresos.

La buena noticia es que los no-shows no son inevitables. Con el enfoque adecuado, la tasa
puede reducirse drasticamente, a veces en un 50 % o mas. La clave esta en combinar
tecnologia, comunicacion y procesos inteligentes.

¢Cuanto cuesta exactamente un no-show?

El coste real de un no-show va mucho mas alla de los ingresos no percibidos. Para
entender la urgencia, hay que calcular todos los aspectos:

Costes directos

- Ingresos perdidos: Una mesa para 4 personas un sabado por la noche puede superar los
200 € de ingresos con bebidas y postres incluidos

- Desperdicio de alimentos: Ingredientes que compraste, preparaste o reservaste
especificamente para el nUmero de comensales esperado

- Costes de personal: Salarios del personal que planificaste para esos clientes — cocineros,
servicio, lavavajillas

- Energia y suministros: Gas, electricidad y otros costes en los que incurres para estar listo

Costes indirectos

- Reservas rechazadas: Clientes potenciales a quienes tuviste que decepcionar porque
estabas "completo" — mientras la mesa acabd vacia

- Dafio reputacional: Un restaurante vacio resulta menos atractivo para los transelntes y
puede afectar al ambiente

- Moral del equipo: Frustracion en el equipo que se habia preparado para una noche llena

- Planificacion: Alteracion de la mise en place y la planificacién del personal

n
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- Costes de oportunidad: El tiempo y la energia que dedicas al seguimiento de los no-
shows podrian emplearse mejor

Sumandolo todo, un solo no-show puede costarte entre 300 y 500 € en costes reales.
Pongamoslo en cifras concretas:

Ejemplo: Un restaurante con 50 cubiertos y una tasa media de no-show del 15 %. Un
sabado por la noche promedio eso equivale a 7-8 sillas vacias. Con unos ingresos medios de
50 € por persona, son 350-400 € de ingresos perdidos por noche, es decir, 1.400-1.600 € por
fin de semana, o sea 6.000-7.000 € al mes solo en fines de semana.

Utiliza los datos y analisis para calcular tu tasa exacta de no-shows y su impacto en tus
ingresos. Solo puedes mejorar lo que mides.

¢Por qué no se presentan los clientes?
Para combatir los no-shows de forma eficaz, primero debes entender por qué ocurren. Las
razones son diversas y cada una requiere un enfoque diferente:
- Olvido: El motivo mas frecuente — los clientes simplemente lo olvidaron, especialmente
con reservas hechas con mucha antelacion

- Reservas dobles: Los clientes reservan en varios restaurantes y luego deciden adénde ir
sin cancelar los demas

- Cambio de planes: Surge algo (enfermedad, trabajo, circunstancias familiares), pero
cancelar resulta incobmodo o se va posponiendo

- Facilidad de reservar: Reservar online sin consecuencias también facilita los no-shows
— no hay interaccion personal

- Sin vinculo personal: En restaurantes desconocidos, el compromiso se siente menor
que con tu local favorito

- Politica de cancelacion poco clara: Los clientes no saben cémo o cuando pueden
cancelar, asi que simplemente no lo hacen

- Tiempo y circunstancias: El mal tiempo, problemas de trafico o alternativas
espontaneas pueden generar no-shows de Ultima hora

12
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PREGUNTAS FRECUENTES

¢Cual es un porcentaje de ausencias realista para un restaurante?

De media, entre el 5% y el 15% de las reservas no se presentan. Con medidas especificas
(recordatorios, deposito) lo reduces al 2-5%. Cada punto porcentual de reduccién supone
una ganancia directa de facturacion.

¢Cémo funciona mejor un recordatorio automatico para reducir las ausencias?

Envia un primer recordatorio 48 horas antes de la reserva y un segundo entre 2y 4 horas
antes el mismo dia. Los recordatorios por WhatsApp tienen una tasa de apertura superior al
90%. Incluye un enlace de cancelaciéon para que los clientes puedan anular con facilidad.

¢Cémo uso una lista de espera para compensar las pérdidas por ausencias?

Una lista de espera activa cubre rapidamente las mesas que quedan libres. Las
notificaciones automaticas por WhatsApp cuando se libera una mesa son lo mas eficaz. Fija
un tiempo de respuesta (por ejemplo, 30 minutos) para poder pasar al siguiente con
rapidez.

13
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RECUPERACION

Convierta cada cancelacion en la noche de
suerte de otro cliente

—— IDEA CLAVE

Una lista de espera digital avisa automaticamente al siguiente cliente
compatible en cuanto se libera una mesa, y recupera en minutos la
mayoria de las cancelaciones del mismo dia. Sin ella, una cancelacién a las
19:30 suele acabar en mesa vacia; con ella, se convierte en un comensal
encantado que entré contra todo prondstico.

RECUPERACION FIG. 03

Una lista de espera convierte las cancelaciones en coberturas

Sin lista de espera alrededor de 4 mesas perdidas

digital

6900 llenar unas cuantas mesas canceladas cada semana supone unos 45.000 euros al afio

El capitulo dos facilité cancelar — lo que significa que recibird mas cancelaciones, y antes.
Bien. Ahora construya la maquina que las atrapa. La aritmética es sencilla: un viernes
completo con un 10 % de cancelaciones del mismo dia pierde cuatro mesas de ingresos.
Recupere tres y habrd anadido unos 900 € a la semana con tickets de alta cocina — 45.000
€ al ano, de mesas que ya habia vendido una vez.

Por qué fallan las listas de espera de la era del teléfono

Una lista en papel exige que alguien vea la cancelacion, encuentre la lista, lame a los
clientes uno a uno, choque dos veces con el buzén de voz y se rinda al tercer intento. La
mesa se queda vacia no porque la demanda haya desaparecido, sino porque el proceso de
recuperacion cuesta mas de lo que su equipo puede permitirse en pleno servicio. Una lista

14
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de espera digital lo invierte: la propia cancelacién dispara un mensaje a cada grupo
compatible — tamanfo correcto, franja correcta — y el primero en confirmar se lleva la mesa.
Cero tiempo de su equipo. (Esto es exactamente lo que automatiza el mdédulo de listas de
espera de HappyChef.)

Convierta la lista de espera en un amplificador de deseo

En las salas codiciadas, la lista de espera también es marketing. «Completo — Unase a la
lista de espera» convierte la escasez en un contacto captado en lugar de uno perdido: quien
se apunta a la lista de esta noche es la persona mas facil del mundo de convertir para el
jueves. Tres reglas:

- Ofrezca siempre la lista de espera en el momento de la decepcioén, dentro del propio
widget de reservas.

- Pida tamano del grupo y flexibilidad («solo esta noche» frente a «cualquier dia de esta
semanan).

- Cuando se abra un hueco, dé una ventana corta para reclamarlo (10-15 minutos) y pase
en cascada al siguiente cliente.

Combinelo con una buena gestion de las horas punta para que las mesas recuperadas
caigan donde la cocina pueda absorberlas.

@ HAGALO ESTA NOCHE

Cuente las cancelaciones del uUltimo mes dentro de las 24 horas previas al

servicio. Multipliquelas por su ticket medio y por 0,7: esos son los ingresos

anuales que una lista de espera recuperaria de forma plausible. Lleve esa cifra a
SuU proxima reunion de equipo.

PROFUNDIZAR

Un restaurante lleno es una maravilla, pero también una oportunidad perdida si no
tienes una lista de espera.

Las cancelaciones y los no-shows son inevitables en hosteleria, pero con un sistema de lista
de espera inteligente recuperas esos ingresos perdidos y te aseguras de que ninguna mesa
guede innecesariamente vacia. En esta guia detallada aprenderas todo sobre el uso eficaz
de las listas de espera para maximizar tu ocupacion.

El concepto es sencillo pero poderoso: en lugar de rechazar a los clientes cuando estas
completo, les ofreces la posibilidad de apuntarse a una lista. En cuanto haya un sitio libre, se
les contacta automaticamente. ¢ El resultado? Clientes mas satisfechos y menos ingresos
perdidos.

15
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¢0ué es una lista de espera?

Una lista de espera es una lista digital de clientes que quieren reservar cuando tu
restaurante estd completo. En cuanto hay una cancelacién o un no-show, los clientes en
espera son contactados automaticamente o de forma manual para ocupar el sitio
disponible.

A diferencia de un libro de reservas tradicional con papeles sueltos o un cuaderno junto al
teléfono, una lista de espera digital moderna funciona en tiempo real y de forma
mayoritariamente automatizada. Eso significa que en pocos minutos tras una cancelaciéon
ya puedes tener un cliente de reemplazo, sin que tu o tu personal tengdis que intervenir
activamente.

El sistema lleva el seguimiento por ti: quién estd en la lista, cuando se apuntaron, por qué
franja horaria tienen interés y como de flexibles son. Cuando se libera un sitio, los clientes
adecuados son contactados automaticamente en el orden correcto.

¢Por qué son imprescindibles las listas de espera?

1. Maximiza tu ocupacién y tus ingresos

Cada mesa vacia es un ingreso perdido: ingresos que podrias haber obtenido si hubieras
tenido una lista de espera. Con una lista de espera tapas esos agujeros y preservas tu
potencial de facturacion.

Concretémoslo con un ejemplo numeérico: si de media tienes 3 cancelaciones por semanay
cada mesa genera 150 € de facturacién, estamos hablando de 23.000 € al afio de ingresos
potencialmente recuperables. Y eso teniendo en cuenta solo las cancelaciones: aflade los
no-shows y la cifra puede ser considerablemente mayor.

Para un restaurante con buena clientela y una ocupacion superior al 90 %, un sistema de
lista de espera eficaz puede ser la diferencia entre un mes rentable y los nUmeros rojos.
Combinalo con estrategias para aumentar la rotacion de mesas para un aprovechamiento
maximo de la capacidad.

2. Mejora la experiencia del cliente

Los clientes que reciben un mensaje de "completo" pero aun asi pueden apuntarse a una
lista de espera se sienten escuchados. Tienen una oportunidad de venir a comer, en lugar
de marcharse decepcionados a la competencia. Eso contribuye a un buen servicio al
cliente y refuerza tu experiencia del cliente.

Ademas, creas una primera impresiéon positiva. El cliente piensa: "Este restaurante tiene
mucha demanda, pero se acuerdan de mi apuntandome a la lista de espera." Es una
experiencia mucho mejor que un simple "Lo sentimos, estamos completos."
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PREGUNTAS FRECUENTES

¢COmo monto una lista de espera eficaz en mi restaurante?

Usa tu sistema de reservas para gestionar una lista de espera digital. Pide al apuntarse:
nombre, nUmero de personas, teléfono y flexibilidad. Las notificaciones automaticas por
WhatsApp cuando se libera una mesa aumentan las probabilidades de cubrirla rapido.

¢Es mejor una lista de espera o el overbooking para amortiguar las ausencias?

Una lista de espera es mas segura que el overbooking: solo sientas a los clientes cuando hay
sitio de verdad. El overbooking es mas arriesgado, pero puede ser eficaz con buenos datos.
Combina ambos para una protecciéon éptima.

¢Puedo usar mi lista de espera como herramienta de marketing?

Si. Una lista de espera larga indica popularidad, algo que puedes comunicar en redes
sociales («completo hasta el X de [mes]»). Esto crea una sensacion de exclusividad y
urgencia para que los clientes reserven antes.

17



Wappy«aef

RITMO

Escalone la punta para que la cocina emplate
en vez de entrar en panico

—— IDEA CLAVE

Escalonar la punta significa limitar las llegadas por franja de 15 minutos,
separar las mesas grandes del pico y disenar los tiempos de mesa por
tamano. El objetivo es una curva de cocina plana: los mismos entrantes
saliendo a las 21:15 que a las 22:30, para que la calidad no caiga nunca con
la sala llena.

RITMO FIG. 04

Calcule las llegadas para que la cocina se mantenga en calma

tapar cada 15 min

12— limite las llegadas a 12-16 cubiertas por intervalo de 15 minutos para mantener el emplatado

16 estable

La mayoria de las cocinas no se rompen por cuantos cubiertos hacen; se rompen por
cuando llegan. Sesenta cubiertos repartidos en tres horas son una noche tranquila y
rentable. Los mismos sesenta en dos oleadas son gritos, platos repetidos y postres
invitados. La diferencia se decide dias antes, en su parrilla de reservas.
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El método de la curva plana

- Limite los cubiertos por franja. Conozca la capacidad real de disparo de su cocina (en la
mayoria de cocinas de alta cocina: 12-16 entrantes por 15 minutos) y deje que el sistema
rechace el decimoséptimo.

- Secuencie las mesas de seis. Una mesa grande por cada ventana de 30 minutos; un
grupo de ocho pidiendo a la vez golpea el pase como tres mesas juntas. Las reservas de
grupo merecen reglas propias.

- Proteja el segundo pase. Si la mesa de las 20:00 debe quedar libre a las 22:30, la
confirmaciéon debe decirlo — con calidez — al reservar, no en la puerta.

Aumentar la rotaciéon de mesas no consiste en meter prisa al comensal; es el oficio
silencioso de menus que salen limpios, cuentas que llegan cuando se piden y tiempos de
mesa que reflejan la realidad. Quince minutos ganados por rotacion en veinte mesas son
cinco cubiertos mas por noche sin una sola silla nueva.

La prueba de las 21:02

Péngase en el pase a las 21:02 del sdbado. Si la impresora grita y el chef calla, su ritmo
funciona. Si la impresora calla y el chef grita, el problema es su parrilla de reservas — no su
brigada. Las tacticas en detalle estan en gestionar las horas punta.

@ HAGALO ESTA NOCHE

Imprima las reservas de manana ordenadas por hora de llegada. Marque cada

ventana de 15 minutos con mas cubiertos de los que su cocina puede disparar.

Cada marca es una disculpa futura: mueva lo que pueda y limite lo que no.

EL SECRETO DEL CHEF
Por qué los mejores maitres sobrevenden una mesa a proposito

Las aerolineas hacen overbooking porque conocen sus estadisticas de no-shows;
un pufado de restaurantes hace discretamente lo mismo. Si su tasa de no-shows
del viernes lleva un ano estable en el 8 %, mantener una mesa estratégica de las
21:30 por encima de la capacidad nominal es estadisticamente mas seguro de lo
gue parece — YV la rara noche en que aparecen todos, una copa de champan en la
barra por 20 minutos de espera cuesta menos que una mesa vacia semana si,
semana no. Hagalo solo con un ano de datos y un plan B generoso.

PROFUNDIZAR
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Las reservas de grupo y los eventos privados son para muchos restaurantes una fuente
de ingresos importante que a menudo se subestima.

Una cena de empresa para 30 personas, una celebracién de cumpleafos en un reservado,
un aperitivo de networking después del trabajo: estos eventos no solo generan ingresos
directos, sino que también traen nuevos clientes que vuelven para visitas habituales. En
este articulo detallado aprenderas como convertir la gestiéon de eventos en una parte
exitosa y rentable de tu negocio de restauracion.

¢Por qué apostar por los eventos?

Los eventos ofrecen a tu restaurante ventajas Unicas que las reservas habituales no pueden
ofrecer. Es una decision estratégica que estabiliza tus ingresos y crea nuevas
oportunidades:

- Ingresos garantizados: Las reservas de grupo aportan seguridad, especialmente con un
depdsito. Sabes semanas de antelacion que recibiras una determinada cantidad.

- Ticket medio mas alto: Los eventos suelen tener un presupuesto por persona mas
elevado. En una cena de empresa o una celebracion, la gente esta dispuesta a gastar
mMas que en una comida normal.

- Planificacion mas tranquila: Sabes exactamente cuantos comensales vendran y qué
comeran. Eso hace que las compras, la preparacion y la planificacion del personal sean
mucho mas eficientes.

- Boca a boca: Un evento exitoso genera recomendaciones. Todos los presentes son
clientes potenciales.

- Fidelizacioén: Las empresas suelen convertirse en clientes habituales. Una cena de
Navidad exitosa este afio significa con frecuencia una reserva el afo siguiente.

- Ocupar los momentos tranquilos: Los eventos se pueden programar en dias u horas
habitualmente mas tranquilas.

Las estadisticas muestran que los restaurantes que invierten activamente en marketing de
eventos pueden generar hasta un 25 % mas de ingresos que los restaurantes que se
centran exclusivamente en clientes espontdneos y reservas habituales.

Tipos de eventos para restaurantes

Para estructurar tu oferta de eventos, es Util conocer las distintas categorias y desarrollar
una propuesta adecuada para cada una.

Eventos empresariales
Los clientes corporativos suelen ser los mas valiosos: tienen presupuesto, reservan con
regularidad y valoran el profesionalismo. Los eventos empresariales mas importantes son:
- Cenas de empresa: Eventos de equipo, fiestas de Navidad y fin de afio, cenas de
celebracion tras grandes proyectos

- Aperitivos de networking: Encuentros informales con aperitivos y bebidas, a menudo
para 20-50 personas
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- Reuniones con almuerzo: Reunién de trabajo combinada con comida, popular entre
empresas locales

- Lanzamientos de producto: Presentacién exclusiva de nuevos productos en un entorno
dnico

- Eventos para clientes: Recibir a clientes o socios con estilo, a menudo con menu
exclusivo

- Procesos de seleccion: Almuerzos de evaluaciéon o cenas de bienvenida para nuevos
empleados

Eventos privados y Private Dining

Los eventos privados varian mucho en tamano y presupuesto, pero tienen en comudn que
estan cargados de emocioén. El organizador quiere que todo sea perfecto. Lee también
codmo estructurar un concepto de Private Dining profesionalmente como servicio
premium:

- Cumpleaios: Desde cenas intimas hasta grandes celebraciones, con peticiones
especiales de tarta y decoracion

- Celebraciones de boda: Recepciones, cenas o celebraciones completas — un mercado
en crecimiento para restaurantes

- Aniversarios: Aniversarios de boda, aniversarios de empresa, a menudo para clientes
mayores con deseos especificos

- Comuniones y bautizos: Reuniones familiares multigeneracionales

- Cenas de despedida: Jubilaciones, mudanzas, nuevo trabajo — a menudo ocasiones
emotivas

- Comidas de duelo: Una categoria delicada que requiere tacto y discreciéon

PREGUNTAS FRECUENTES

¢Coémo gestiono las reservas de grupo de forma eficiente sin mas papeleo?

Usa un formulario de solicitud online especifico para grupos con toda la informacion
necesaria: fecha, hora, nUmero de personas, preferencias de menu y presupuesto. Vinculalo
a una plantilla de presupuesto que personalices rapidamente.

¢COmo me protejo como restaurante ante la cancelacién de un grupo grande?

Pide siempre un anticipo (entre el 20% y el 30% del importe total estimado). Establece
condiciones de cancelacion claras con plazos: reembolso del 100% si se cancela con mas de
30 dias, del 50% entre 15 y 30 dias, y del 0% con menos de 15 dias.

¢Cémo promociono activamente mi restaurante para eventos de empresa?

Crea una pagina especifica de eventos en tu web, contacta directamente con empresas
locales y responsables de RR. HH. a través de LinkedIn e inscribete en plataformas de
eventos.
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DEMANDA

Llene las horas flojas sin malvender su marca

—— IDEA CLAVE

Los servicios flojos se llenan con estructura, no con descuentos: productos
de private dining y mesa del chef, formatos de grupos y eventos, horarios
ajustados a la demanda real y demanda de la lista de espera redirigida de
las noches llenas a las vacias. La integridad de precios queda intacta; la
sala gana el martes lo que merece el sabado.

DEMANDA FIG. 05

Llena noches tranquilas sin descontar

Descuento 1x el valor

Cenas y eventos q
X aproximadamente 3 veces el valor
privados

3)‘ eventos y cenas privadas ganan aproximadamente 3 veces mas que descontando la habitacion

El sdbado se resuelve solo. El beneficio de su ano se decide el martes y el miércoles —
servicios en los que los costes fijos corren a precio completo y la sala funciona a la mitad. La
trampa de la alta cocina es responder con descuentos, que llenan sillas una vez y ensefian
en silencio a su mercado que su martes vale menos. La estructura gana al descuento

siempre.

Cuatro rellenos estructurales

- El private dining como producto. Una mesa del chef, un salén de maridajes, una barra
de cocina de seis plazas: el private dining vende una exclusividad que prefiere las noches
tranquilas, con prima en lugar de descuento.
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- Eventos con formato fijo. Cenas con bodegueros, menuds de un solo ingrediente, noches
con chef invitado. Las reservas de eventos se pagan por adelantado, se planificany, por
disefo, no tienen no-shows.

- Horarios que siguen los datos. Si el almuerzo del lunes pierde dinero todas las semanas,
ciérrelo y afada horas donde vive la demanda de verdad. Menos servicios mas llenos
ganan a mas servicios mas vacios.

- Redirija la demanda desbordada. Cada sabado «completo» produce clientes
decepcionados; su flujo de reservas deberia ofrecerles el jueves en el mismo momento
del rechazo. Eso es transferencia de demanda gratis.

El marketing puede después amplificar lo que la estructura creé — esa maquinaria (perfil
de Google, email, campanas de WhatsApp) tiene su propia guia: la guia definitiva de
marketing para restaurantes.

@ HAGALO ESTA NOCHE

Abra el calendario del mes que viene y elija el servicio recurrente mas flojo.
Esboce un producto estructurado para él — un menu del chef de cuatro pases

en la barra, seis plazas, un solo pase. Pongale un precio por encima de su ticket

medio, no por debajo.

PROFUNDIZAR

El mercado de la restauracién se polariza. Por un lado, los conceptos de alto volumen y
bajo margen que compiten por precio y comodidad. Por otro, las experiencias premium por
las que los clientes estan dispuestos a pagar significativamente mas. La clase media — el
restaurante gastrondmico medio sin concepto diferenciador — es la que sufre mayor
presion.

El private dining es una de las formas mas eficaces de posicionar tu restaurante en el
segmento premium. No se trata de anadir una habitacién con una cortina — se trata de
crear una categoria propia: exclusiva, inolvidable, imposible de comprar simplemente con
dinero.

Este articulo te ofrece el marco completo: desde el cédlculo del ROl hasta la puesta en
marcha, desde el mercado empresarial hasta la chef's table. Con las particularidades del
mercado espanol en 2026.

¢0ué es el private dining y por qué ahora?

El private dining es el uso exclusivo de un espacio o mesa por parte de un grupo privado —
con servicio, menu y experiencia a medida. Puede ir desde una sala separada para 12
personas hasta una chef's table para 4 comensales directamente en la cocina.
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¢Por qué es el momento adecuado? Tres tendencias convergen:
- Economia de la experiencia: los clientes gastan mas en recuerdos Unicos que en bienes
materiales. Una chef's table para cumpleafos tiene mas valor que un regalo.

- Renacimiento corporativo: tras afios de videoconferencias, las empresas vuelven a
invertir en relaciones personales. Las comidas de negocios han vuelto — pero ahora
esperan mas que una sala convencional.

- Las redes sociales como motor: una experiencia exclusiva de private dining se
comparte. Cada publicacién en Instagram de tu chef's table es marketing gratuito para
tu restaurante.

Ingresos por plaza por noche — 3 escenarios

Sala estandar
€65/pers.

Private dining
€110/pers.

Chef's table
€200/pers.

Una chef's table genera 3 veces mas ingresos por plaza que la sala habitual

El ROI del private dining

El calculo del ROI para el private dining difiere fundamentalmente del de la ocupacion
habitual. La regla basica: el precio minimo de un espacio de private dining equivale a lo que
ese espacio generaria si se utilizara de forma normal.

Ejemplo: tienes una sala para 20 personas. En una noche entre semana, esa sala generaria
20 x €65 = €1.300 de facturacion en tu ocupacion normal. Ese es tu precio minimo para el
private dining. Cobras €1.500-2.000 por la noche, incluyendo el menu a medida. El margen
es notablemente mayor porque tienes menos cambios de mesa, menores costes variables
de personal y puedes ofrecer un menu a medida a precio premium.

Chef's table: es |a variante mas lucrativa. 4-6 comensales en una mesa directamente junto
a la cocina o en ella, con interacciéon directa con el chef.

- Precio: €150-250/persona (sin vino)

- Maridaje: €75-100 adicionales

- Para 6 comensales: €900-2.100 de facturacion total de 6 plazas

- Esas mismas plazas en la sala habitual: 6 x €65 = €390

- ROl de la chef's table: 2,3 a 5,4 veces la ocupacion habitual
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PREGUNTAS FRECUENTES

¢Cémo monto una oferta de private dining en mi restaurante?

Identifica un espacio adecuado, fija una facturacion minima (por ejemplo, 500 € por la sala),
crea formulas de menu especificas y promociénalo a través de tu web, las redes sociales y
tus contactos profesionales. El private dining genera margenes mas altos que el servicio
habitual.

¢Cémo fijo correctamente el precio del private dining?

Establece un consumo minimo que cubra tus costes mas un margen de beneficio.
Comunicalo con transparencia: los clientes de private dining tienen un presupuesto mas
alto y valoran presupuestos claros y con todo incluido.

¢Qué contrato o acuerdo redacto para el private dining?

Deja constancia, como minimo, de: fecha, hora, nUmero de comensales, menu elegido,
precio total o facturacién minima, anticipo y condiciones de cancelacion. Envialo por escrito
por correo como confirmacion.
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MEDICION

Lea sus humeros de reservas como un maitre
lee la sala

—— IDEA CLAVE

Tres nUmeros cuentan toda la historia de sus reservas: la ocupacién por
servicio (asientos vendidos frente a disponibles), la tasa de no-shows y
cancelaciones tardias, y los ingresos por asiento y hora disponible
(RevPASH). Revisados cada semana, muestran exactamente dénde gotea
el sistema — antes de que la fuga se convierta en costumbre.

MEDICION FIG. 06

Tres numeros que cuentan toda la historia

Tarifa de no

.. menos del 3%
presentacion

Ingresos por hora de

. tendencia ascendente
asiento

3 ocupacion, tasa de no presentacion e ingresos por hora de asiento: realice un seguimiento de
estos tres cada semana

Usted ya lee la sala por instinto: la mesa que se alarga, la pareja que quiere que la dejen
tranquila. Sus datos de reservas merecen el mismo instinto, entrenado cada semana. No un
panel con cuarenta widgets — tres nUmeros en una pagina, cada lunes por la manana,
guince minutos.

EL CUADRO DE MANDO DE RESERVAS DEL LUNES POR LA MANANA
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Métrica Cémo se calcula Sefal sana Si se tuerce

Ocupacion por Cubiertos + asientos +85 % en fin de Capitulo 5: estructure

servicio disponibles, por semana, +60 % los servicios flojos
servicio entre semana

Tasa de no-shows + (No-shows + Por debajo del 3 Capitulo 2: refuerce

cancelaciones cancelaciones <4 h) + % recordatorios, amplie

tardias reservas depdsitos

RevPASH Ingresos + (asientos x Al alza mes a mes Capitulos 4-5: ritmo y
horas de apertura) gestion de la demanda

El RevPASH es el mas honesto de los tres porque castiga tanto los asientos vacios como las
rotaciones lentas. Dos restaurantes con ingresos idénticos pueden esconder problemas
opuestos: uno esta lleno pero es lento, el otro es rapido pero esta medio vacio. El RevPASH
delata cual de los dos es usted.

Cierre el circulo

Cada numero le devuelve al sistema: los problemas de ocupacién son problemas de
demanda (capitulo 5), los de no-shows son problemas de fricciéon (capitulo 2) y los de
RevPASH son problemas de ritmo (capitulo 4). Eso es lo que convierte esto en un sistemay
Nno en una lista de consejos — cada sintoma tiene un responsable. La capa financiera de
debajo — margenes, tesoreria, punto de equilibrio — es una disciplina propia: la guia
definitiva de finanzas para restaurantes.

@ HAGALO ESTA NOCHE

Calcule a mano el RevPASH de la semana pasada: ingresos totales de comida y

bebida divididos entre (asientos x horas de apertura). Escribalo en la pizarra de

la cocina. El proximo lunes, anote el nuevo numero debajo. La linea de
tendencia que acaba de empezar es el habito.

PROFUNDIZAR

La ocupacion es el KPI que casi todo restaurador vigila. Y sin embargo es uno de los
indicadores mas engafosos en hosteleria. Un saldn lleno no garantiza buenos ingresos, y
un salén semivacio puede ser sorprendentemente rentable. El KPI que revela esa diferencia
se llama RevPASH: Revenue Per Available Seat Hour.

El RevPASH fue popularizado en los aflos 90 por la investigadora de hosteleria Sheryl Kimes
de la Universidad de Cornell, en parte inspirado por el concepto de RevPAR del sector
hotelero. Hoy se ha convertido en la métrica clave para muchos de los principales grupos
de restauracion del mundo. En este articulo aprenderas los fundamentos, la formula y cinco
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palancas concretas para mejorar tu RevPASH, con especial atencion al contexto
gastronémico espanol.

La tasa de ocupacion es el KPI que casi todos los restauradores siguen. Pero, ¢ sabias que
una sala llena no es garantia de una buena facturacion?

Conoce el RevPASH: Revenue Per Available Seat Hour (Ingresos por asiento disponible por
hora). Mide cuantos euros genera cada asiento de tu restaurante de media por cada hora
gue estas abierto. La formula es sencilla: divide tus ingresos totales por el nUmero de
asientos multiplicado por las horas que tu restaurante esta abierto.

Una sala llena con clientes que se quedan mucho tiempo y consumen poco puede,
sorprendentemente, rendir menos que una sala a medio llenar con una rotacioén rapida.

Aumentas tu RevPASH mediante una asignacion inteligente de mesas, analisis detallados
por franjas horarias e ingenieria de menu activa para mayores gastos.

¢Quieres mejorar tu RevPASH y hacer tu restaurante mas rentable? Descubre como la
analitica de HappyChef te ayuda a maximizar cada asiento.

¢Oué es el RevPASH?

RevPASH son las siglas de Revenue Per Available Seat Hour, en espanol: ingreso por plaza
disponible y hora. Es un indicador que muestra cuantos euros genera de media cada plaza
de tu restaurante por hora que estas abierto.

La féormula basica es sencilla:
También existe un calculo alternativo que resulta intuitivo:

Esta segunda formula deja claro de inmediato qué dos palancas determinan el RevPASH:
cuantas plazas estan ocupadas y cuanto gastan los clientes de media. Puedes mejorar tu
RevPASH aumentando la ocupacion, elevando el ticket medio o, el escenario mas poderoso,
mejorando ambos a la vez.

Un ejemplo de calculo concreto
Supongamos: tu restaurante tiene 40 plazas. Un viernes por la noche abres de 18:00 a 23:00,
es decir, 5 horas. Los ingresos totales de esa noche son 2.400 €.

RevPASH =2.400 € + (40 x 5) = 2.400 € + 200 =12 € por plaza y hora

Con la formula alternativa: supongamos que tienes de media 28 de las 40 plazas ocupadas
(ocupacion del 70 %) y el ticket medio por cliente es de 60 €.

RevPASH = 0,70 x 60 € = ¢42?

Un momento: no cuadra con el primer calculo. ¢ Por qué? Porque la férmula alternativa
considera la duracion de la visita. Si los clientes permanecen una media de 2,5 horas, debes
calcular el ticket por hora: 60 € + 2,5 horas = 24 € por plaza y hora. Entonces: RevPASH =
0,70 x 24 € = 16,80 €. Mas cercano a la realidad, aunque aun algo diferente porque la
ocupacion varia a lo largo de la noche.
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PREGUNTAS FRECUENTES

¢Qué es el RevPASH y cémo lo calculo para mi restaurante?

RevPASH significa Revenue Per Available Seat Hour (ingreso por asiento disponible y hora).
Lo calculas dividiendo tu facturacion de un periodo entre el nUmero de horas-asiento
disponibles (niumero de asientos x horas de apertura). Asi mides la eficiencia con la que
aprovechas tu capacidad.

¢Como aumento el RevPASH en mi restaurante?

Subiendo el ticket medio mediante upselling, optimizando la rotacién de mesas o
activando las franjas mas tranquilas con promociones especificas.

¢Qué otros KPI son esenciales junto al RevPASH para un restaurador?

El porcentaje de coste de alimentos, el porcentaje de coste de personal, el ticket medio por
cubierto, el indice de ocupacién y el porcentaje de ausencias ofrecen en conjunto una
imagen completa de la salud financiera de tu negocio.
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E-BOOK

(COomo de sistematizadas estan sus
reservas?

|:| Sus clientes pueden reservar online 24/7, desde cualquier dispositivo
Los turnos van escalonados (15 min) con cupo de cubiertos por franja
Cada reserva recibe una confirmacién automatica

Un recordatorio con confirmar/cancelar en un toque sale 24 h antes

Depositos o garantias con tarjeta protegen grupos y fechas punta

0000t

Una lista de espera digital rellena sola las cancelaciones
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LISTO PARA EMPEZAR

éListo para dejar de vivir de la
suerte?

HappyChef automatiza todo lo de esta guia — reservas 24/7,
recordatorios por WhatsApp, depdsitos, listas de espera y los
NnUumeros semanales — para que el sistema trabaje mientras usted

cocina.

Reservar una demo

Gratis, 30 minutos, sin compromiso

Wappygmef


https://happychef.fillout.com/t/6NnR2Jc6kgus
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