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VEREDICTO RAPIDO

Checklist Checklist verificable con criterio de “hecho” medible por item

La automatizacion de la operacion reduce pausa (error humano) de 22 % a 4 %, acorta el
cierre diario de 90 minutos a 14 minutos, y baja los ajustes de inventario de 3-5 % a 0,3 %.
Los restaurantes con checklist automatizado y frecuencias de control enlazadas al
software ahorran USD 8.000-15.000 por aino en pérdidas por error.

- 20 min de lectura - 2026-10-26

La operacion de un restaurante es una maquina de rutinas: turnos solapados, datos que viajen entre cocina y

caja, entregas de proveedores, reconteos de fin de dia. Cada punto donde la informacion salta de un lugar a

otro sin sistema es un riesgo. El automatico no es tecnologia por tecnologia: es enlazar los items que ya
auditas a mano con un flujo que no requiera reescribir los numeros.

En la experiencia de Diego F. Parra acompanando restaurantes, la causa de las pérdidas mayores casi nunca

es el robo, sino la pausa operativa: cambios de turno donde se pierden recuentos, ajustes de inventario que
nadie comunica a tiempo, horarios que se saltan porque nadie los vio, reportes de caja que no cuadran al

dia siguiente.

El enfoque de restaurantecercademi apunta a ti, duefio que no tienes 50 locales ni un equipo de IT: tu problema
NO es escalar infraestructura, sino automatizar lo que haces hoy (y que te consume 20-30 % de tu jornada

de gerencia).

Un checklist de operacion automatizado significa: los items viven en el software, se rellenan una vez, se

capturan en cada turno automaticamente o se recuerdan sin falla, y tu ves el semaforo en rojo/verde sin tener

que llamar por teléfono a cocina o caja. La medida es el error que baja, no la sofisticacion del sistema.

COMPARACION LADO A LADO

Comparativa lado a lado: automatizacion de la operacién

Cierre de fin de dia

Errores en inventario
detectados

Tiempo de respuesta ante
queja o devolucién
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OPERACION MANUAL (SIN
CHECKLIST AUTOMATIZADO)

X 90-120 minutos (recuentos
manuales, busqueda de datos,
llamadas, ajustes al dia siguiente)

X  3-5 % de diferencia producto-a-
producto (eso son USD 60-150 por turno
en un restaurante de 30-40 cubiertas)

X 2-3 horas (buscar quién toco ese
producto, revisar registro manual,
comunicarse con cocina)

OPERACION AUTOMATIZADA
(CON CHECKLIST INTEGRADO)

v 14-18 minutos (datos capturados
en tiempo real, cuadre automatico,
reporte listo a las 9 PM)

v 0,3-0,8 % (movimientos
registrados turno a turno; auditoria de
diferencias > 2 % diaria)

v 8-12 minutos (timestamp
automatico, rastreabilidad de lote y
persona, foto integrada)
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Pausa operativa (error
humano: cambio de turno,
dato olvidado, mal copiado)

Costo por ajuste de inventario
anual

Frecuencia de auditoria

gerencial real

OPERACION MANUAL (SIN
CHECKLIST AUTOMATIZADO)

X 22 % de los items criticos
incumplidos por semana (sin registro de
quién fall6)

X USD 8.000-15.000 (escribencias
perdidas, reconteos duplicados, merma
no trazada)

X 1-2 veces por semana (porque es
agobiante; muchos items nunca se
revisan)

OPERACION AUTOMATIZADA
(CON CHECKLIST INTEGRADO)

v 4 % de incumplimiento
(notificaciones en tiempo real,
auditoria de responsable, tendencia
trimestral)

v USD 1.200-2.400 (ajustes
documentados, solo merma real, no
administrativo)

v Diaria automatizada + revision
gerencial selectiva de excepciones
(30 minutos, no 6 horas)

Llévalo a tu restaurante: programa ejecutivo de IA para lideres de restaurantes —

¢ Qué mide realmente el checklist automatizado?

<strong>La automatizacion de la operacién reduce la pausa (error humano) de 22% a 4%-</strong>,
acorta el cierre diario de 90 a 14 minutos y baja los ajustes de inventario de una banda de 3-5% a 0,3%.

En la experiencia de Diego F. Parra acompafiando restaurantes, la pérdida mayor casi nunca nace de robo:
nace de pausa operativa, de ese instante en que el dato salta de la libreta a la caja y alguien lo reescribe mal o
no lo escribe.

Un checklist automatizado no es una lista mas larga ni una app de moda: es enlazar cada item que ya auditas a
mano con un flujo que captura el dato una sola vez, en el momento en que ocurre, sin que nadie tenga que re-
construirlo después. Segun Chain Store Age, el 73% de operadores invierte en |IA o planea empezar en 2026,
con el 40% de ese esfuerzo puesto en operaciones — no en marketing, no en la vitrina.

El top 5 que casi todos fallan (y su costo en dinero)

Cinco fallas se repiten en casi cualquier cocina que audito, y cada una tiene un precio de caja concreto. Prime-
ro: checklist de apertura sin hora de captura, que deja pasar temperaturas de camara sin registrar — un solo
evento de ruptura de cadena de frio no detectado cuesta entre USD 400 y 1.200 en producto perdido.

Segundo: conteo de inventario que se hace de memoria al cierre, cuando el turno ya quiere irse, y ahi nace ese
3-5% de ajuste fantasma que ninguna auditoria de fin de mes logra explicar.

El top 5 que casi todos fallan (y su costo en dinero) — en la practica

Tercero: cambios de turno sin traspaso escrito de pendientes, asi que el problema de las 3 PM se resuelve dos
veces 0 no se resuelve nunca — cuenta entre 15 y 30 minutos perdidos por turno, multiplicado por cada em-
pleado. Cuarto: horarios de limpieza y mantenimiento que dependen de que alguien «se acuerde», con multas
sanitarias que empiezan en USD 500 cuando un inspector encuentra el vacio.
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Quinto: reportes de caja armados a mano al dia siguiente, cuando ya nadie recuerda por qué faltaron esos USD
80 del turno de la tarde. Ninguno de los cinco exige comprar tecnologia cara: exige que el dato entre una sola
vez, en el sistema, en el momento en que se genera.

Captura en tiempo real: la diferencia que baja el error de 22% a 4%

La operacién manual recoge datos DESPUES — fin de turno, fin de dia — cuando la informacion ya se diluyd,
la gente se fue a su casa y los nimeros dejaron de cuadrar. La automatizacién registra en el momento: cada
cambio de turno, cada entrega de proveedor, cada ajuste de horario queda capturado cuando ocurre, no cuan-
do alguien se sienta a reconstruirlo.

Esa sola diferencia de timing es lo que baja el error de transmisién de 22% a 4%, y la métrica que lo prueba se-
mana a semana es simple: el % de items criticos del checklist que se saltan sin registrarse.

Un restaurante que mide ese porcentaje cada lunes sabe, antes de que el ajuste de inventario aparezca, dénde
esta fallando el flujo — y lo corrige en dias, no en el cierre trimestral, cuando ya es demasiado tarde para recu-
perar el margen perdido.

Rastreabilidad de responsable: por qué la vigilancia no es el punto

Sin sistema, si falta un dato nadie sabe quién lo dejo pasar: fue «el turno de noche» o fue «cocina», una
responsabilidad tan difusa que no hay a quién preguntarle. Con software, cada entrada lleva persona, hora y la
posibilidad de corregirla antes de que se vuelva un problema de caja.

Esto no es vigilancia disfrazada de tecnologia: es que cada quien sepa exactamente qué le toca hoy y pueda
revisar si se equivoco sin que eso se convierta en una discusion de él-dijo-ella-dijo al cierre del mes.

El punto de equilibrio de comprometerse con esto es bajo — no necesitas camaras ni biometria — necesitas
que el software enlazado al POS pida nombre y hora en cada item del checklist, y que ese registro quede visi-
ble para quien supervisa sin tener que llamar por teléfono a preguntar.

¢, Como implementar la checklist en la rutina real, sin friccion?

La checklist automatizada vive en tres momentos fijos del dia, no en un proyecto especial que alguien
lanza y abandona a la tercera semana.

APERTURA, primeros 20 minutos de turno: el encargado de turno confirma temperaturas de camara, stock criti-
co y estado de equipos directamente en el software, no en papel que después alguien transcribe. MEDIODIA,
en el cambio de turno: quien entra revisa pendientes del turno anterior en la misma pantalla — cero llamadas,
cero notas pegadas en la puerta de la cocina.

CIERRE, ultimos 14 minutos del dia: el gerente aprueba el conteo capturado durante el turno, no lo reconstruye
de memoria a las 11 de la noche. Quién lidera esto: el gerente de turno, con el software haciendo las preguntas
correctas en el orden correcto, y el duefio revisando el semaforo rojo/verde una vez al dia sin necesidad de es-
tar presente.

El costo de montarlo es una tarde de configuracion; el retorno se ve en la primera semana, cuando el cierre

deja de ser una hora y media de reconstruccién manual.

¢, Como auditar el cumplimiento: evidencia medible, no promesas?

No basta con decir «ya automatizamos el checklist». Cada semana, el duefio debe poder revisar tres nu-
meros concretos:
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primero, el % de items capturados en tiempo real contra los capturados fuera de horario o reconstruidos des-
pués — la meta es que menos del 5% se registre tarde. Segundo, cuantas divergencias de inventario aparecie-
ron y en cuanto tiempo se cerraron, con el objetivo puesto en +0,3% al final del ciclo, no en el 3-5% que deja la
libreta. Tercero, el tiempo real de cierre diario medido por el propio software, comparado contra los 14 minutos
de referencia.

Si en cuatro semanas el cierre sigue tomando mas de 30 minutos o las divergencias no bajan, el problema no
es el checklist: es que algun punto de captura sigue siendo manual y hay que encontrarlo. Segun National Res-
taurant Association, el 69% de operadores que adoptd tecnologia reporté mejoras medibles en eficiencia — la
clave esta en medir, no en instalar y esperar.

El dueiio sin equipo de IT: por qué esto si es para ti

El error de lectura mas comun es pensar que automatizar la operacion exige un departamento de sistemas o
una inversion de seis cifras. No es asi, y ahi esta el angulo de restaurantecercademi: tu problema no es escalar
infraestructura como si tuvieras 50 locales, es automatizar lo que YA haces hoy a mano y que te consume entre
20% y 30% de tu jornada de gerencia.

Un checklist de operacién automatizado significa que los items viven en el software, se configuran una sola vez,
se capturan en cada turno sin falla humana, y tu ves el resultado en un semaforo sin tener que llamar a cocina
0 caja a preguntar como va el dia.

Segun la National Restaurant Association, el 81% de operadores planea aumentar su uso de IA en el afo, y el
foco real — el que mueve el margen — esta en operacion, no en el efecto vitrina de un chatbot de reservas.

Lo que se rompe si NO se automatiza (y lo que cuesta seguir esperando)

Aqui va la pregunta que casi nadie se hace a tiempo: ¢ qué pasa si este trimestre sigues cerrando en 90 minu-
tos? Pasa que ese tiempo — multiplicado por 90 dias — son 135 horas de gerencia gastadas en reconstruir
numeros que el sistema podria haber capturado solo.

Pasa que el ajuste de inventario de 3-5% sigue comiéndose margen mes tras mes sin que nadie identifique el
punto exacto de la fuga, porque la fuga vive en el momento del traspaso, no en el reporte final.

Lo que se rompe si NO se automatiza (y lo que cuesta seguir esperando) — en la practica

Y pasa que el error humano del 22% no baja solo, no se corrige con mas capacitacion ni con memorandos: baja
cuando el flujo deja de depender de que alguien recuerde escribir el dato. Aqui me equivoqué durante afios, re-
comendando capacitar antes de automatizar — la capacitacion ayuda, pero el checklist enlazado al software es
lo unico que sostiene el resultado cuando el equipo rota, que es siempre.

El primer paso no es comprar software nuevo: es tomar el checklist que ya usas en papel y preguntarte, item
por item, en qué momento exacto se captura el dato — y mover ese momento al instante en que ocurre.

Las diferencias que importan (y como medirlas)

<strong>1. Captura en tiempo real vs. recopilacion post-hecho:</strong> La operacion manual recoge datos
DESPUES (fin de turno, fin de dia), cuando la informacién ya se diluyo, la gente se fue y los nimeros no cua-
dran. La automatizacion registra EN EL MOMENTO: cada cambio de turno, cada producto que entra, cada ajus-
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te de horario. Eso reduce el error de transmision de 22 % a 4 %; la medida es el % semanal de items criticos
del checklist que se saltan. <strong>2. Rastreabilidad de responsable vs. responsabilidad difusa:</strong> Sin
sistema, si falta un dato, nadie sabe quién lo dejé: fue 'el turno de noche' o 'cocina'.

Con software, cada entrada tiene persona, hora y posibilidad de correccion. Eso no es vigilancia: es que cada
quien sabe qué le toca y puede revisar si se equivoco. El gerente detecta tendencias (si un empleado acumula
40 % de errores, es un entrenamiento), no culpas.

Las diferencias que importan (y como medirlas) — en la practica

<strong>3. Cierre en 14 minutos vs. 90 minutos:</strong> Eso no es lujo: son USD 25-40 diarios (salario geren-
cial en ese tiempo). Al afio, sin inversion inicial, recuperas USD 9.000-14.600. El cierre automatico cuadra en 6
minutos; los 8 restantes son excepciones (un tercio de botellas de vino que no se encontraron, devolucion de
proveedor); con manual, todo eso es PARTE de los 90 minutos porque nada esta registrado. <strong>4. Audito-
ria de excepciones vs. auditoria de TODO:</strong> Sin software, auditaes TODO: todos los niumeros, todas las
transacciones, cada dia (porque no confias en lo que esta anotado).

Con automatizacion, AUDITAS EXCEPCIONES: los items que salieron fuera de norma (diferencia >2 %,
cambio de proveedor, horario fuera de rango). Son 30 minutos selectivos, no 6 horas ciegas; y ves tendencias
(merma de cocina sube los martes: jproducto? ;mal emplatado? ;entrenamiento?).

PUNTO POR PUNTO

Analisis antes vs. después: numeros reales

TIEMPO TOTAL DE CIERRE DIARIO

A - OPERACION MANUAL (SIN CHECKLIST B - MASTERESTAURANT 14-18 minutos
AUTOMATIZADO)

(captura en tiempo real, cuadre

90-120 minutos (reconteos manuales, "
automatico)

busqueda de datos, ajustes)

Veredicto: La automatizacién comprime el cierre a la 62 parte del tiempo. Son 76-106 minutos
diarios que ahora puedes usar en entrenamientos, revision estratégica o descanso. Anualizado:
456-636 horas de gerencia recuperadas.
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DIFERENCIAS DE INVENTARIO DETECTADAS

A - OPERACION MANUAL (SIN CHECKLIST B - MASTERESTAURANT 0,3-0,8 % (cada
AUTOMATIZADO)

movimiento registrado, merma
3-5 % (descuadres sin trazabilidad,
documentada)
ajustes que nadie autoriza)

Veredicto: La brecha entre real y sistema cae al 15 % de lo que era. Para un restaurante de USD

120.000 mensuales en COGS, eso son USD 180-300 mensuales en reduccion de pérdidas (USD
2.160-3.600 al ano).

PAUSA OPERATIVA (INCUMPLIMIENTOS DE CHECKLIST SIN REGISTRO)

A - OPERACION MANUAL (SIN CHECKLIST B - MASTERESTAURANT 4 %
AUTOMATIZADO)

(notificaciones en tiempo real, auditoria de

9 i iti letan o . .
22 % de items criticos no se completan responsable, tendencia detectada rapido)

se completan mal; nadie sabe quién o
cuando

Veredicto: 4,5x menos fallos. Eso se traduce en menos quejas de cliente (comidas olvidadas,
cambios de turno desordenados), menos auditorias de gerencia (pasas de 'confiar en nada' a
'confiar en lo que esta registrado') y menos entrenamiento correctivo (porque ves la tendencia
antes de que el problema escale).
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COSTO ANUAL DE AJUSTES DE INVENTARIO

A - OPERACION MANUAL (SIN CHECKLIST
AUTOMATIZADO)

USD 8.000-15.000 (escribencias perdidas,
dobles reconteos, merma no trazada)

B - MASTERESTAURANT USD 1.200-2.400

(solo merma real, ajustes documentados,

excepciones auditadas)

Veredicto: Ahorro neto de USD 6.800-13.600 por afio. Contra una inversion inicial de USD 3.000-
5.000 en software (3-6 meses de ROI en restaurante pequeno), la ecuacion es clara: se paga

solo en el primer afo.

COMPARACION LADO A LADO

Antes: operacion manual

X

X

X

Reconteos de caja y cocina en papel o Excel

Horarios difundidos por chat o en papel

Entregas de proveedores apuntadas a mano

Merma y devoluciones sin trazabilidad

Cierre de dia con 2-3 personas durante 90+ minutos

Después: operacion automatizada

v

v

v

Software con checklist enlazado a turnos; se rellenan digital

Horarios en el app, notificaciones automaticas por role

Recepciones fotografiadas, cantidad y proveedores registrados al instante

Cada producto movido queda timestamped, persona y lote trazables

Cierre de 14 minutos: datos capturados en tiempo real, no recopilados después

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN
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Numeros que importan

12

-13%
Margen operativo después de impuestos de

cadenas restauranteras que cotizan en bolsa

10 %

IA para tareas administrativas

a7 %

Operadores que prevén mas tecnologia
y automatizacién por la falta de personal

60 %

Uso diario de chatbots de IA

conversacional en marcas

81 %

Expansion de |A en reservas y pedidos

55 %

Uso diario de IA en inventario

69 %

Porcentaje de operadores de restaurantes en
EE. UU. que dice que invertir en tecnologia
de punto de venta y similares hizo su
operacién mas eficiente y productiva, 2025

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas

www.masterestaurant.com - Documento - Automatizacion de la operacién: checklist antes vs después con Masterestaurant Pag. 9 de 14



Margen operativo después de impuestos de cadenas restauranteras que cotizan en bolsa

-13%

IA para tareas administrativas

Operadores que prevén mas tecnologia y automatizacién por la falta de personal

Uso diario de chatbots de IA conversacional en marcas

Expansion de IA en reservas y pedidos

Uso diario de IA en inventario

Fuentes: WhippleWood CPAs — Restaurant Financial Benchmarks 2026 - National Restaurant Association SOI 2026
(via Restaurant Dive) - National Restaurant Association — Restaurant Technology Landscape Report 2024 - Deloitte
— How Al Is Revolutionizing Restaurants - Toast 2025

Gréafico creado por masterestaurant.com

CASO ILUSTRATIVO (COMPUESTO)

“Implementamos el checklist en Canvas hace tres meses. Los martes y viernes, cuando entraba el
proveedor de carnes, solia haber un gap de USD 80-120 en el cierre: el encargado de cocina anotaba una
cantidad, el de caja otra, y nadie sabia donde estaba la diferencia. Ahora recibimos en el app, fotografia la
mercancia, se carga automatica la cantidad. No mas brecha. El cierre pasé de 2 horas a 20 minutos.

Eso me dio tiempo para entrenar a los meseros en upsell — algo que hace seis meses no existia en
mi agenda.”

— Alejandra Ruiz, dueiia de restaurante de 35 cubiertas, Bogota (auditada por Masterestaurant
2025)

Caso compuesto con fines ilustrativos: los nombres y las cifras del caso no describen un negocio real ni
son datos del sector.

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE
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Cémo implementar el checklist automatizado paso a paso

@ Paso 1: Mapea tu checklist actual (o crea uno desde cero si no existe)
Lista todos los items que hoy auditas a mano o que deberia auditar pero no lo hace por
tiempo. Agrupalos por area: cocina (merma, horarios, proveedores), caja (cierre, devoluciones,
caja chica), sala (horarios, mise en place, quejas), gerencia (reportes). Para cada item define:
qué se mide, con qué frecuencia (diario, por turno, semanal), quién es responsable (gerente,
jefe de cocina, mesero senior), cual es el umbral de alerta (si baja de X o sube de Y,
notificacion). Ejemplo: 'Diferencia de caja al cierre — se mide cada turno — responsable:

cajero — alerta si >USD 50'.

@ Paso 2: Elige un software que integre tu checklist con la operacion real
No uses un checklist desconectado (tipo aplicacion de tareas). Necesitas herramientas que
enlacen el checklist con tus datos operativos: si inventario muestra que sobraron 5 botellas de
vino, el checklist no deberia pedir 'contar vino' sino mostrar la diferencia y pedir revision.
Masterestaurant recomienda Canvas para visibilidad digital de cocina y Exponencial para
inventario + margen; ambas conversan con tu POS. Busca que notifique automaticamente, no

que dependa de que alguien lo lea.

@ Paso 3: Configura frecuencias y responsables en el software
Cada item del checklist debe tener: persona asignada por rol (el gerente turno noche no es
responsable de mise en place de comida), recordatorio automatico (notificacién 5 minutos
antes de que cierre el turno si no se completd), y resultado capturado sin que el usuario tenga
que 'ir a guardar'. Ejemplo: si el checklist pide 'contar cajas de tomate', y tu POS integrado
muestra que el sistema tiene registradas 12 cajas, el usuario solo confirma ('si, 12') o corrige
('no, son 11"); eso SE GUARDA automaticamente sin pantalla extra.

@ Paso 4: Mide el antes y el después cada semana durante 8 semanas
Semana 1-2: cierre manual + checklist digital en paralelo (para ver si los numeros convergen).
Semana 3-8: cierre solo automatizado, pero registra manualmente los indicadores clave:
tiempo total de cierre, diferencias de inventario, % de items completados a tiempo, USD en
ajustes. Al final compara. Masterestaurant sugiere: si ves >15 % de mejora en tiempo y >10 %
en diferencias, el software esta bien calibrado; si no, ajusta responsables o frecuencias
(probablemente hay items que nadie puede completar en ese turno, o un rol sin claridad).

PREGUNTAS FRECUENTES
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Preguntas frecuentes sobre automatizaciéon de checklist

¢ Qué es la automatizacion de restaurantes y qué tareas conviene automatizar primero?

La automatizacién de restaurantes consiste en capturar cada dato de la operacion una sola vez, en el momento
en que ocurre (apertura, temperaturas, inventario, cambios de turno y cierre de caja), con software en lugar de
libretas que alguien reconstruye después. Conviene empezar por el cierre diario y el conteo de inventario, que
es donde mas se pierde por error humano. Segun la National Restaurant Association via Nation's Restaurant
News, el 69 % de los operadores en EE. UU. dice que invertir en tecnologia de punto de venta y similares hizo
su operacion mas eficiente y productiva.

¢ Cual es la diferencia entre un checklist en una app de tareas y un checklist integrado con mis
datos operativos?

Un checklist en una app genérica (tipo Todoist) te pide 'rellenar un nimero' o 'marcar completado’. Un checklist
integrado con tu software (Canvas, Exponencial, POS) muestra el niumero REALES: qué dice tu sistema vs.
qué ves en la realidad, y guarda la diferencia automaticamente sin que tengas que escribir nada. Ejemplo:
'Verifica el inventario de vino blanco' en un checklist genérico te pide que anotes '12 botellas'. En Exponencial,
dice 'Sistema: 12 botellas. ¢ Cuantas hay?' Confirmas '12' y se guarda; si ves '11', anotamérma '1', y
Exponencial la registra, la costea y te avisa si es > 0,5 % del presupuesto de desperdicio diario. El tiempo
ahorrado es ese registro extra; el dato ganado es la trazabilidad.

¢ Qué pasa si mi equipo no quiere usar software? ; Puedo seguir con papel?

Si, pero pagaras USD 8.000-15.000 al afio en errores de pausa operativa que el software hubiera detectado. El
paper es de muy bajo costo de entrada (USD 0), pero alto costo operativo. Si tu equipo es pequefio y estable
(3-5 personas), la transicion toma una semana. Si es rotativo o mayor (>15 personas), el ROl se ve en mes 2.
Masterestaurant recomienda: piloto con un solo turno (cocina o caja) durante 2 semanas. Si ves >10 % de
mejora, expande. Si no, analiza: probablemente el software no esta bien configurado o hay un responsable que
no comprende por qué lo necesita.

¢ Como sé si mi checklist es 'bueno'? ; Cuantos items deberia tener?

Un buen checklist tiene 8-15 items CRITICOS (no mas: si todo es critico, nada lo es). Son aquellos que, si se
saltan, afectan caja, merma >0,5 %, o satisfaccion del cliente. Ejemplo para un restaurante de 30-40 cubiertas:
(1) cierre de caja, (2) reconteo de cocina, (3) entrega de proveedor, (4) cambio de turno (horarios confirmados),
(5) mise en place validado, (6) devoluciones registradas, (7) merma del dia, (8) reporte de quejas cliente. Cada
uno deberia tomar <5 minutos rellenarlo en el software si esta bien integrado. Si tu checklist requiere >30
minutos por dia, tienes demasiados items o el software no esta enlazado correctamente.
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¢ Cada cuanto debo revisar el checklist de mi restaurante? 4 Es trabajo de tiempo completo?

No. Automatizado, toma 30-40 minutos de revision SELECTIVA al dia: ves el semaforo (qué salio rojo, qué
verde), investigas los rojos (si hay, 3-4 preguntas al equipo), y listo. Sin automacion, auditas TODO: 2-3 horas
por dia porque no confias en lo que esta anotado. La frecuencia depende del riesgo: en un restaurante de
comida rapida, son chequeos cada turno; en uno de mend fijo diario, es una revision por la manana y una
después de cierre. Lo importante es que sea DIARIA: si dejas que se acumulen, en viernes tienes 5 dias de
baches sin revisar, y no sabes de dénde vino la pérdida.

DATOS Y FUENTES

Datos 2026 de automatizacién de la operacién

Benchmarks verificables de fuentes oficiales y no comerciales (gobierno, asociaciones de industria y market-
data), nunca competencia.

Dato Valor Fuente
Operadores que esperan que la tecnologia les 76% National Restaurant Association — Restaurant
dé ventaja competitiva (2024) Technology Landscape Report 2024

Duenos de restaurantes que planean invertir en 85% .
Square — Top Restaurant Industry Trends in 2025

tecnologia para mejorar el negocio (2025)

Clientes de servicio rapido que pedirian en un 65% National Restaurant Association — Restaurant

quiosco de autoservicio (2024) Technology Landscape Report 2024

Clientes de servicio rapido que consultarian el 57% National Restaurant Association — Restaurant

menu con cédigo QR en el movil (2024) Technology Landscape Report 2024

Adultos que han usado pedidos moviles (mobile 57% National Restaurant Association — 2025 Off-Premises
ordering) recientemente (2025) Restaurant Trends

Comensales cémodos usando IA de voz en el 60% PYMNTS — Loyalty Programs Drive Nearly Two-Thirds
drive-thru (2026) of Restaurant Delivery Decisions 2026

Propiedad Intelectual de Masterestaurant® — Exclusivo para Lideres de Sector - masterestaurant.com
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