Executive Briefs

Estandarizaciéon de procesos: qué
cambia en la caja antes y después

0 Por Diego F. Parra - Actualizado 2026-08-29 - Operacion

VEREDICTO RAPIDO

La estandarizacion de procesos no es un manual: es una arquitectura de decisiéon que
traslada el criterio del duefio al sistema. Un restaurante con la operaciéon dentro de la
cabeza del fundador tiene un descuento de valoracion permanente en cualquier due
diligence, porque el activo se va cuando él se va. La operacion que documenta, mide y
automatiza sus rutinas de BOH y FOH ataca el punto donde el sector sangra: la National
Restaurant Association (2024) midié que los operadores con pérdida cerraron el aino con
un costo laboral de 42,9% de las ventas frente al 34,2% de los rentables, casi nueve
puntos de diferencia que no se explican por el mercado sino por la variabilidad interna.
Con la metodologia Masterestaurant, Diego F. Parra ataca esos nueve puntos con tres
palancas: procesos escritos, medicion diaria e IA que vigila la desviacion antes de que
llegue al estado de resultados.
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PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LIDERES DE SECTOR

Una operacion con procesos documentados es un activo transferible; una operacion memorizada es una
dependencia. La diferencia se ve en el multiplo de venta y en la primera semana de vacaciones del duefio.

El costo de la variabilidad ya esta en su estado de resultados: solo no esta en una linea con nombre. Aparece

repartido entre mermas, retrabajo de cocina, propinas perdidas por servicio lento y reemplazo de personal que

se fue porque nadie le ensefd bien.

Reemplazar a un gerente general cuesta mas de USD 17.600 segun Vantalnsights (2024/2025), y la

capacitacion de un empleado de linea suma USD 821 segun HigherMe (2024). Con procesos escritos, esa
curva de aprendizaje se acorta y el gasto se amortiza; sin ellos, se paga entero cada vez.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacién lado a lado

Costo laboral sobre ventas

Costo de reemplazo de un
gerente general

Capacitacion por empleado
nuevo

Pérdida de productividad por
rotacion

Costo de un no-show sin

protocolo

Gasto energético anual (local
de 4.000 pies?)

Costo laboral en servicio
completo
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ANTES (LINEA BASE DEL
SECTOR)

X 42,9% en operadores con
pérdida (National Restaurant
Association, 2024)

X Mas de USD 17.600 por
salida (Vantalnsights, 2024/2025)

X USD 821 en costo directo de
entrenamiento (HigherMe, 2024)

X USD 3.049 por empleado
que sale (HigherMe, 2024)

X USD 28 a 120 por cubierto
perdido (Eat App, 2024)

X Cerca de USD 15.000 al afio
(ElectricityPlans)

X Mediana de 36,5% de las
ventas en 2024 (National

Restaurant Association)

DESPUES (OPERACION
ESTANDARIZADA)

v Converger al 34,2% de la mediana
rentable: 8,7 puntos de ventas recuperados

v" Curva de induccion documentada: la
salida deja de costar el conocimiento

ademas del puesto

v' Material reutilizable en video y ficha
técnica: el mismo gasto sirve para toda la
plantilla

v Procesos por estacion: el reemplazo
llega a velocidad plena en semanas, no en
trimestres

v Protocolo de confirmacién y lista de
espera: el cubierto se revende en el mismo
turno

v" Rutinas de apertura y cierre con
checklist: encendido escalonado y apagado
verificado

v" Programacion por productividad por
turno contra pronéstico, no contra costumbre
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ANTES (LINEA BASE DEL DESPUES (OPERACION

SECTOR) ESTANDARIZADA)
Costo de reclutar cada X USD 1.173 por vacante v Perfil de puesto y prueba practica
reemplazo (HigherMe, 2024) estandarizados: menos vacantes abiertas y

menos error de contratacion

1. ¢ Qué compra realmente un inversionista cuando compra su operacion?

Compra procesos transferibles, y si no existen le descuenta el precio sin decirselo en voz alta. Un
comprador serio pregunta cuanto tiempo puede ausentarse el fundador antes de que caiga el ticket
promedio, y esa respuesta vale dinero contante:

la operacion que vive en la memoria del jefe de cocina obliga al comprador a presupuestar el reemplazo del
equipo directivo, que segun Vantalnsights (Restaurant Turnover Benchmarks 2024/2025) cuesta mas de USD
17.600 por gerente general, y ese numero entra en su modelo como riesgo, no como gasto. Aqui conviene ser
franco: la mayoria de los duefios creen que documentar es burocracia y descubren tarde que era ARQUITEC-
TURA. Una ficha técnica con gramaje, merma esperada y foto de emplatado no mejora el plato de hoy; mejora
el multiplo de mafiana, porque convierte una dependencia personal en un activo que se entrega llave en mano.
Con menos de USD 500.000 al afo la decisién es acotar: cinco procesos escritos que cubran el 80% de la va-
riabilidad —apertura, cierre, recepcion de mercancia, fichas de los diez platos mas vendidos, protocolo de queja
— y nada mas.

2. Menos de 500 mil de facturaciéon anual: documente cinco procesos, no cincuenta

En esta banda el costo laboral deberia moverse cerca del 31,7% de las ventas que la National Restaurant As-
sociation reporta como mediana en servicio limitado para 2024, y si usted esta tres o cuatro puntos arriba, casi
siempre es retrabajo, no exceso de plantilla. El umbral numérico que yo usaria: si capacitar a un empleado nue-
vo le toma mas de dos turnos completos, el proceso falta. Documente en una hoja por proceso, con foto y sin
florituras juridicas; un manual de sesenta paginas en esta banda no se lee, se archiva, y usted paga la impre-
sion. En esta banda el proceso deja de ser opcional porque el duefio ya no esta en los dos turnos. HigherMe
(Cost of Restaurant Turnover 2024) desglosa el costo por empleado que se va: USD 1.173 de reclutamiento,
USD 821 de capacitacion y USD 3.049 de productividad perdida mientras el reemplazo aprende.

3. De 500 mil a 1 millén: el punto donde la rotaciéon deja de ser anécdota

Sume tres bajas al afo en un equipo de veinte y ya tiene quince mil dolares que nadie anoto en el estado de re-
sultados. La decision concreta: nombre un responsable de proceso por area —cocina, salén, barra— con una
hora semanal protegida para actualizar fichas, y mida una sola cosa, el tiempo hasta autonomia del empleado
nuevo. Si baja de doce turnos a siete, el sistema esta funcionando. Si no baja, usted escribi6 documentos, no
procesos, y la diferencia se paga en caja. Por encima del millén anual la conversacion cambia de calidad a con-
trol estadistico, y el niumero que manda es el costo laboral. La National Restaurant Association midié en 2024
una brecha brutal: los operadores rentables cerraron con una mediana de 34,2% de las ventas en nébmina y be-
neficios, mientras los operadores en pérdida llegaron a 42,9%.
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4. Mas de 1 millén: la variabilidad ya tiene precio y hay que ponerle nombre

Casi nueve puntos separan un negocio de otro, y esos puntos no salen de pagar salarios mas bajos; salen de
horarios armados con proyeccion de venta, de fichas que evitan el reprocesamiento y de un cierre que no obli-
ga a nadie a quedarse cuarenta minutos extra buscando la diferencia de caja. En esta banda le pediria un ta-
blero semanal con desviacién de food cost por plato y horas trabajadas contra ventas por franja. Con eso deci-
de el martes, no a fin de mes. Arriba de los cinco millones aparece un perfil recurrente —el restaurante de chel
mediatico o el tematico de gran formato— cuyo riesgo es exactamente el opuesto al del pequefio: tiene manua-
les de sobra y criterio de menos. He aqui la paradoja que hay que resolver: cuanto mas grande el aparato de
documentacion, mas facil es que el equipo ejecute pasos sin entender el porqué, y entonces el proceso protege
contra el error tonto pero bloquea la correccion inteligente.

5. Mas de 5 millones: el perfil de gama alta y su trampa favorita

La salida no es escribir mas, es jerarquizar: distinga el paso INNEGOCIABLE —temperatura, alérgenos, cierre
de caja— del paso orientativo, y autorice al gerente de turno a desviarse del segundo si documenta la razon.
Con un costo energético que ronda los USD 3,75 anuales por pie cuadrado segun ElectricityPlans, un local de
gran formato ya paga bastante por existir; que no pague ademas por un equipo que no puede pensar. En un
grupo, la estandarizacion deja de ser una herramienta interna y se convierte en el producto que usted vende a
franquiciados, socios o al banco. La decisién es distinta: no documente para que el equipo trabaje igual, docu-
mente para que una unidad nueva alcance su punto de equilibrio en un plazo comprometido, y ponga ese plazo
por escrito.

6. Mas de 10 millones o grupo multiunidad: el proceso es el producto

El benchmark util aqui es el costo energético anual de unos USD 15.000 para un local promedio de 4.000 pies
cuadrados que reporta ElectricityPlans; multiplicado por doce unidades, una diferencia del 8% entre la mejor y
la peor apertura son catorce mil délares que dependen de si el checklist de puesta en marcha existe. Diego F.
Parra insiste en Masterestaurant en un umbral simple para esta banda: si abrir la unidad trece no es mas barato
que abrir la doce, el grupo no tiene sistema, tiene doce restaurantes sueltos. Nadie tiene una linea llamada «va-
riabilidad», y por eso nadie la ataca. Esta repartida: en merma de cocina, en el plato que vuelve, en la mesa
que se levanta antes del postre porque el servicio tardd, en el no-show que segun Eat App (Restaurant No-
Shows 2024) cuesta entre USD 28 y USD 120 por cubierto segun el formato, y en el empleado que renuncié
porque nadie le ensefié bien y se llevdé USD 5.043 de costo total entre reclutamiento, capacitacion y productivi-
dad, segun el desglose de HigherMe.

7. El costo de la variabilidad ya esta en su P&L, solo que sin etiqueta

Un ejercicio que si funciona: durante cuatro semanas anote cada incidente operativo con su costo estimado, sin
discutir culpables. Al mes tendra una cifra incomoda y una lista corta de procesos que faltan. Ese papel vale
mas que cualquier consultoria de trescientas diapositivas. Elija un proceso —el que le haya costado dinero la
semana pasada— Yy escribalo en una hoja antes del viernes. Un proceso, una hoja, una foto, un responsable
con nombre. Luego mida durante treinta dias una sola variable ligada a ese proceso: minutos de espera, des-
viacion de gramaje, diferencia de caja al cierre. Si la variable no se mueve, el proceso estaba mal escrito o no
se ejecuta, y ambas cosas se arreglan mirando el turno, no mandando un correo. La regla que aplico: ningun
proceso nuevo entra al sistema si no reduce una cifra medible en un ciclo de cuatro semanas. Con el costo la-
boral del sector oscilando entre el 25% y el 35% de los ingresos segun la U.S.
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8. Qué hacer el lunes, con umbral y con fecha

Bureau of Labor Statistics, cada punto que usted recupere por menos retrabajo es margen que ya estaba paga-
do y nadie habia cobrado. Cambia el duefio del criterio. Antes, la respuesta a «¢cuanto lleva este plato?» vivia
en la memoria del jefe de cocina; después vive en una ficha con gramaje, merma esperada y foto de emplata-
do, y cualquiera del turno la ejecuta igual. Ese traslado es la definicidon practica de madurez operativa. Cambia
la naturaleza del error. Sin proceso, cada error es personal y se corrige regafiando; con proceso, el error es del
sistema y se corrige cambiando un paso. La primera version desgasta gente, la segunda mejora el negocio.
Cambia el horizonte de la decision. Una operacion memorizada decide con el estado de resultados del mes pa-
sado; una estandarizada decide con la desviacion de ayer, y esa diferencia de 30 dias es toda la diferencia en-
tre corregir y lamentar. Cambia la conversacion con el capital. Un inversionista que revisa un grupo de mas de 5
millones de facturacion anual no compra carisma: compra replicabilidad. Sin procesos, la expansion es apuesta;
con procesos, es aritmética.

PUNTO POR PUNTO

Cuadro comparativo: la operacién antes y después

DEPENDENCIA DEL FUNDADOR

A - ANTES (LINEA BASE DEL SECTOR) El B - MASTERESTAURANT El criterio vive en

criterio vive en una persona; las el proceso; la persona dirige, no ejecuta
vacaciones son un riesgo operativo real

Veredicto: Después. La operacion sin el duefio no es un lujo de estilo de vida, es lo que sostiene

la valoracion del activo.

CONTROL DEL COSTO LABORAL

A - ANTES (LINEA BASE DEL SECTOR) B - MASTERESTAURANT Programacion
Programacién por costumbre, con el contra pronostico y productividad por
laboral rondando el 42,9% que la NRA turno, apuntando al 34,2% de la mediana
(2024) reporta en operadores con pérdida rentable

Veredicto: Después, y es la palanca de mayor impacto: 8,7 puntos de ventas es mas margen del
que da cualquier subida de precios.
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COSTO DE LA ROTACION

A - ANTES (LINEA BASE DEL SECTOR) B - MASTERESTAURANT EIl material de
Cada salida cuesta reclutamiento (USD induccién ya existe y se reutiliza; solo se
1.173), capacitacion (USD 821) y paga el reclutamiento
productividad (USD 3.049) segun
HigherMe (2024)

Veredicto: Después. No se elimina la rotacion, se abarata: es el ahorro mas predecible del
proyecto.

VELOCIDAD DE LA CORRECCION

A - ANTES (LINEA BASE DEL SECTOR) La B - MASTERESTAURANT La alerta salta el
desviacion se descubre en el cierre de mismo dia en el tablero, con la estacion
mes, 30 dias tarde identificada

Veredicto: Después, sin discusion. Corregir con 30 dias de retraso no es gestionar, es hacer
autopsias.

CAPACIDAD DE EXPANDIR

A - ANTES (LINEA BASE DEL SECTOR) El B - MASTERESTAURANT El segundo local
segundo local se abre copiando lo que se se abre ejecutando un manual versionado
recuerda del primero y probado

Veredicto: Después. Sin replicabilidad demostrada, la expansion es apuesta de capital, no
estrategia.
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COSTO DEL PROYECTO EN EL CORTO PLAZO

A - ANTES (LINEA BASE DEL SECTOR) B - MASTERESTAURANT Entre 12y 16
Cero inversion directa y cero tiempo del semanas de trabajo del equipo mas
equipo desviado honorarios de consultoria

Veredicto: Antes gana solo en el trimestre. A doce meses, el costo de no hacerlo supera al del
proyecto en cualquier banda de facturacion.

COMPARACION LADO A LADO

La oportunidad, en vifietas para junta directiva LECTURA EN 3 MINUTOS

X 8,7 puntos de ventas separan al operador con pérdida del rentable en costo laboral (National
Restaurant Association, 2024): esa brecha es variabilidad, no mercado.

X Cada salida de gerente general drena mas de USD 17.600 (Vantalnsights, 2024/2025); con proceso
escrito, se va la persona, no el método.

X Larotacion cuesta USD 3.049 de productividad perdida por empleado (HigherMe, 2024), y la curva se
acorta cuando la estacion tiene su ficha.

X El no-show se cobra entre USD 28 y 120 por cubierto (Eat App, 2024) y se recupera con un protocolo
de dos toques, no con mas publicidad.

X La operacion documentada es el unico camino a la operacion sin el duefio, y es lo primero que revisa
un comprador en una due diligence operativa.
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Propuesta de valor Masterestaurant

MASTERESTAURANT

v" Mapa de procesos criticos por estacion con ficha técnica de receta estandar, tiempos y punto de
control de inocuidad alimentaria.

v/ Cuadro de mando diario con food cost variance, prime cost y productividad por turno, leido en cinco

minutos por el gerente.

v" |Aaplicada a la desviacion: el sistema avisa cuando una estacion se sale del rango antes de que el

cierre de mes lo confirme.

v" Programa de capacitacion de cocina con evaluacion practica y certificacion interna por estacion.

v/ Gobierno corporativo operativo: quién decide qué, con qué dato y en qué plazo, escrito y firmado.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacion lado a lado

Costo laboral sobre ventas

Costo de reemplazo de un
gerente general

Capacitacion por empleado
nuevo

Pérdida de productividad por
rotacion

Costo de un no-show sin
protocolo

Gasto energético anual (local
de 4.000 pies?)
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ANTES (LINEA BASE DEL
SECTOR)

X 42,9% en operadores con
pérdida (National Restaurant
Association, 2024)

X Mas de USD 17.600 por
salida (Vantalnsights, 2024/2025)

X USD 821 en costo directo de
entrenamiento (HigherMe, 2024)

X USD 3.049 por empleado
que sale (HigherMe, 2024)

X USD 28 a 120 por cubierto
perdido (Eat App, 2024)

X Cerca de USD 15.000 al afio
(ElectricityPlans)

DESPUES (OPERACION
ESTANDARIZADA)

v' Converger al 34,2% de la mediana
rentable: 8,7 puntos de ventas recuperados

v" Curva de induccion documentada: la
salida deja de costar el conocimiento
ademas del puesto

v Material reutilizable en video y ficha
técnica: el mismo gasto sirve para toda la
plantilla

v Procesos por estacion: el reemplazo
llega a velocidad plena en semanas, no en
trimestres

v Protocolo de confirmacion y lista de
espera: el cubierto se revende en el mismo
turno

v" Rutinas de apertura y cierre con
checklist: encendido escalonado y apagado
verificado
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ANTES (LINEA BASE DEL DESPUES (OPERACION

SECTOR) ESTANDARIZADA)
Costo laboral en servicio X Mediana de 36,5% de las v" Programacion por productividad por
completo ventas en 2024 (National turno contra prondstico, no contra costumbre
Restaurant Association)
Costo de reclutar cada X USD 1.173 por vacante v Perfil de puesto y prueba practica
reemplazo (HigherMe, 2024) estandarizados: menos vacantes abiertas y

menos error de contratacion

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

Cifras que sostienen el caso de negocio

42.9,

Costo laboral sobre ventas en operadores
con pérdida (vs 34,2% en los rentables), 2024

17600 uso

Costo de reemplazar a un gerente general en EE. UU.

3049 us0

Pérdida de productividad por cada empleado que rota

36.5 %

Mediana de salarios y beneficios sobre
ventas en servicio completo, 2024

120uso

Techo del costo de un no-show por cubierto
segun tipo de restaurante (rango 28-120)

15000 uso

Gasto energético anual de un
local promedio de 4.000 pies?

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas
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Fuentes: National Restaurant Association 2024 - Vantalnsights — Restaurant Turnover Benchmarks 2024/2025 -
HigherMe — Cost of Restaurant Turnover 2024 - Eat App — Restaurant No-Shows 2024 - ElectricityPlans —

Electricity for Restaurants

Grafico creado por masterestaurant.com

CASO REAL

“Llegamos a un grupo de tres locales en la banda de 500 mil a 1 millén de ddlares al afio donde el duefio
firmaba cada compra y cada horario, y el costo laboral estaba en 41% de las ventas, cerca del 42,9% que
la National Restaurant Association (2024) reporta para operadores con pérdida. Escribimos 34 procesos
criticos, montamos ficha técnica en los 60 platos y pusimos el tablero diario de prime cost. Al cuarto mes el
laboral cerré en 35,8%, dentro del rango de la mediana rentable de 34,2%, y el duefio se tomé once dias
fuera sin una sola llamada de emergencia. No inventamos ingresos: dejamos de pagar la variabilidad.”

— Diego F. Parra, fundador de Masterestaurant, sobre una intervencién de estandarizacion en

un grupo de tres locales

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE
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Hoja de ruta estratégica en tres fases

@ Fase 1 - Diagnéstico de variabilidad (semanas 1 a 4)
Entregable: mapa de los 30 a 40 procesos criticos de BOH y FOH, con duefio, tiempo estandar
y punto de control. Se mide la dispersion real de cada uno durante dos semanas: mismo plato,
tres cocineros, tres pesos distintos. Métrica de éxito: 100% de los procesos criticos con linea
base numérica y una desviacion medida por estacion. Aqui también se levanta el prime cost por
local y se contrasta contra la mediana de 36,5% de salarios y beneficios que reporta la National
Restaurant Association (2024 ) para servicio completo.

@ Fase 2 - Escritura, ficha técnica y capacitaciéon (semanas 5 a 12)

Entregable: manual vivo con ficha técnica de receta estandar en el 100% de la carta, protocolo
de manejo de alimentos e inocuidad alimentaria por estacion, y ruta de capacitacion de cocina
con evaluacion practica. La IA redacta el primer borrador de cada proceso desde el video de la
estacioén y el consultor corrige; eso baja el costo de documentar de meses a semanas. Métrica
de éxito: food cost variance por debajo de 2 puntos entre tedrico y real, y tiempo de induccion

de un cocinero nuevo reducido a la mitad frente al arranque, sobre un costo de entrenamiento
de USD 821 por empleado segun HigherMe (2024).

@ Fase 3 - Tablero, alertas y gobierno (mes 4 en adelante)
Entregable: consola diaria con food cost, productividad por turno, mermas de inventario y
cumplimiento de checklist, mas alertas automaticas cuando una estacién se sale de rango. Se
firma la matriz de decision: quién autoriza qué monto, con qué dato y en qué plazo. Métrica de
éxito: costo laboral convergiendo hacia el 34,2% de la mediana rentable (National Restaurant
Association, 2024) y cero decisiones de compra que pasen por el duefio por debajo del umbral
acordado.

@ Fase 4 - Prueba de replicabilidad (mes 9 a 12)
Entregable: dossier de due diligence operativa listo para un tercero, con procesos versionados,
indicadores de 12 meses y evidencia de cumplimiento. Es la prueba de fuego: un gerente
externo debe poder abrir el local siguiendo el manual, sin llamar a nadie. Métrica de éxito:
apertura completa ejecutada por personal que no participo en la escritura del manual, con
checklist al 95% y sin incidente de inocuidad.

PREGUNTAS FRECUENTES
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Preguntas que hace un decisor antes de firmar

¢ Cuanto cuesta NO estandarizar los procesos?

Cuesta la diferencia entre 42,9% y 34,2% de costo laboral sobre ventas, que es la brecha que la National
Restaurant Association (2024) midié entre operadores con pérdida y rentables. En un local de 500 mil a 1 millén
de ddlares anuales, esos 8,7 puntos son entre 43.500 y 87.000 dolares al afio que se evaporan en retrabajo,
sobreprogramacion y rotacion.

¢ Qué es exactamente la estandarizacion de procesos en un restaurante?

Es escribir, medir y hacer auditable cada rutina que afecta el costo o la experiencia: compra, recepcion,
porcionado, montaje, servicio, cierre. No es un manual decorativo, es un sistema con duefio, tiempo estandar y
punto de control por paso, que cualquiera del turno puede ejecutar sin preguntar.

¢ Puede mi restaurante operar sin el dueio después de esto?

Puede operar sin el duefio en la ejecucion diaria, no en la direccion. La prueba objetiva es la fase 4: un gerente
que no escribié el manual abre el local siguiéndolo, con checklist al 95%. Si eso no ocurre, el proceso esta
escrito pero no adoptado, y ahi es donde fallan la mayoria de los intentos.

¢En cuanto tiempo se ve el retorno de la inversion?

El primer efecto en caja aparece entre el mes 3 y el 4, cuando la ficha técnica cierra la brecha entre food cost
tedrico y real. El retorno grande llega con la rotacion: cada gerente general que no hay que reemplazar ahorra
mas de USD 17.600 segun Vantalnsights (2024/2025), y cada empleado retenido evita USD 3.049 de
productividad perdida segun HigherMe (2024).

DATOS Y FUENTES

Datos del sector 2026 (fuentes oficiales)

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

Benchmark
Dato Fuente
2026
) HC-Resource — 2025 Restaurant
Delivery y takeout como parte de las ventas totales 40% .
Operations Benchmark
Mayor satisfaccion del cliente en restaurantes que usan 10-12% HC-Resource — 2025 Restaurant
automatizacion ° Operations Benchmark
. . . HC-Resource — 2025 Restaurant
Ticket mas alto con un POS totalmente integrado 15% mayor

Operations Benchmark

www.masterestaurant.com - Executive Brief - Estandarizacion de procesos: qué cambia en la caja antes y después Péag. 12 de 13


https://www.hc-resource.com/copy-of-posts/2025-restaurant-operations-benchmark-report:-key-metrics-&-actionable-insights
https://www.hc-resource.com/copy-of-posts/2025-restaurant-operations-benchmark-report:-key-metrics-&-actionable-insights
https://www.hc-resource.com/copy-of-posts/2025-restaurant-operations-benchmark-report:-key-metrics-&-actionable-insights
https://www.hc-resource.com/copy-of-posts/2025-restaurant-operations-benchmark-report:-key-metrics-&-actionable-insights
https://www.hc-resource.com/copy-of-posts/2025-restaurant-operations-benchmark-report:-key-metrics-&-actionable-insights
https://www.hc-resource.com/copy-of-posts/2025-restaurant-operations-benchmark-report:-key-metrics-&-actionable-insights

Benchmark

Dato Fuente
2026

Operadores que usan o estan implementando .

) 82% Toast — 2025 Al in Restaurants Survey
herramientas de IA (EE. UU., 2025)
Reduccion de friccion de trastienda con kioscos, KDS y 15-20% HC-Resource — 2025 Restaurant
POS con IA ° Operations Benchmark
Mejora de eficiencia laboral de Chick-fil-A con drive-thru 79 HC-Resource — 2025 Restaurant
automatizado (2024) ° Operations Benchmark
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