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VEREDICTO RAPIDO

El error mas comun es capacitar sobre la marcha sin estandar escrito, sin evidencia de
aprendizaje y sin responsable claro — lo que genera rotacion de 35-48% anual en cocina,
reprocesos de 12-18% en platos devueltos y 22% de ineficiencia marginal por turno. El
método correcto es un checklist operativo con criterios medibles (tiempo, precision,
seguridad), frecuencia de auditoria por rol y responsable designado, que reduce la
rotacion a 18-24%, los reprocesos a 4-6% y recupera la marginalidad perdida.

Checklist Checklist verificable con criterio de “hecho” medible por item - 18 min de lectura - 2026-10-26

La formacién en cocina de restaurante no es opcional ni genera valor solo en el largo plazo — es la LINEA
DE CONTROL que sostiene el margen operativo. Una hora mal capacitada en el turno de servicio no es 'una

comida equivocada': es entre $8 y $24 de costo fijo que el plato nunca recupera, multiplicado por cada fallo

del turno.

Diego F. Parra ha auditado 8.400+ restaurantes — desde cocinas de 80 cubiertos hasta operaciones de 400. El

patron que repite: los restaurantes con margenes de 28-32% tienen un socio/gerente gerenciando la

capacitacion de su equipo BOH. Los de 8-15% 'dejan que la cocina se ensefie sola'. No es mala fe: es que la
formacion se trata como gasto, no como inversién con ROI medible.

Este checklist es el que funciona en salas con margenes recuperados: comienza el error mas comun que casi

todos cometen (sin escrito, sin responsable), continua el coste en dinero de no hacerlo bien y LUEGO el

método que cierra la puerta a esos costes.

COMPARACION LADO A LADO

Formacion para chefs y cocineros del restaurante, lado a lado

EL ERROR QUE CASI
TODOS COMETEN

Estandar de formacion X  Capacitacion oral,
turno a turno, sin
documento escrito. 'El
cocinero X ensefia como
puede'.

Medicion de competencia X Ninguna hasta que
falla en vivo o el cliente
reclama. Rotacion media
42% anual.

EL METODO QUE FUNCIONA
(MASTERESTAURANT)

v Estandar escrito por puesto (técnicas basicas,
tiempos, plating, seguridad) con firma de auditoria
semanal y responsable designado.

v" Checklist con criterios medibles (tiempo de
plato £2min, %, correctitud en linea base semanal).
Rotacion controlada en 18-24%.
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Seguridad alimentaria

Control de costos

Onboarding nuevo cocinero

Delegacion del gerente

EL ERROR QUE CASI
TODOS COMETEN

X 'Todo el mundo sabe
que no se toca crudo
después de cocido'. Sin
auditoria. Riesgo de
recall.

X Sininventario de
desperdicio. Platos
devueltos sin root-cause.
Ineficiencia marginal 22-
28%.

X Lo ponen al lado de
alguien. Duracion variable
(2-4 semanas). Sin cierre
de competencia.

X 'La cocina se maneja
sola'. Gerente solo mira

EL METODO QUE FUNCIONA
(MASTERESTAURANT)

v' Protocolo escrito de manipulacion por zona
(precoccion, coccion, montaje). Auditoria diaria en
checklist. Evidencia firmada.

v"  Cada rechazo registra qué falld, quién y costo.
Cierre semanal con gerente. Marginalidad
recuperada: +1,8-2,4% en costo de ventas.

v Plan de onboarding de 15 dias con 8 puntos de
paso (precoccion, horno, salsas, plating, limpiezas,
emergencias). Firma en cada paso. Cocina el
servicio solo cuando el gerente certifica.

v Gerente 30 min/dia en cocina revisando
checklist, auditando 2-3 platos en linea y firmando.

en crisis. Genera datos de desempefio.

Llévalo a tu restaurante: Reto de costos de 21 dias para restaurantes —

El top 5 que casi todos fallan

La capacitacion sin estandar escrito devora entre $5.400 y $7.200 por mes en ineficiencia marginal — cada
punto de variabilidad en prime cost representa $180 a $240 diarios multiplicados por 80-120 platos.

Los cinco errores que se repiten en cocinas de restaurante son: ausencia de ficha técnica por plato (qué es co-
rrecto, qué no), responsable de formacién sin designacioén clara (la capacitacién se atomiza, nadie responde),
rotacion de staff sin plan de sucesion (cada cocinero nuevo reinicia el aprendizaje), auditoria visual que no que-
da documentada («parecia bien» no es evidencia), y cero vinculo entre la capacitacion y el margen — se trata
como gasto, no como inversion.

Diego F. Parra ha auditado 8.400+ restaurantes y en todos los casos donde margenes superan 28-32%, un ge-
rente o socio gestiona la formacién BOH como funciéon medible.

Sin estandar escrito, variabilidad que devora margen

Un plato correcto sale con prime cost dentro del rango objetivo de 55-65%; uno mal acabado (materia prima
reutilizada, servicio lento, cocinero rehaciéndolo) se sale de ese rango. La raiz no es negligencia: es que sin
criterio escrito, cada cocinero interpreta lo «correcto» de modo distinto. Multiplica esa variabilidad por 80-120
platos diarios, 6-7 dias a la semana.
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Un estandar escrito y auditado reduce la variabilidad de £15% a +4% — una brecha que en un restaurante de
1.200 cubiertos mensuales significa recuperar entre $5.800 y $9.600 de costo fijo que el margen no ve. La fi-
chas técnicas de Masterestaurant funcionan porque cierran la puerta a la interpretacion: especifican peso de
porcidon, temperatura core, presentacién en plato, tiempo de montaje — no dejan espacio a la creatividad que
arruina el costo.

La rotacidén en cocina: no es normal, es una alarma

Un cocinero cuesta 3-5 meses de salario en tiempo de formacion efectiva — 15 dias hasta cocinar solo, 2-3
meses hasta ser productivo. Si tu rotacion es 35-48% anual (promedio del sector segin National Restaurant As-
sociation, 2024), significa que a los 9 meses reemplazas 3-4 de cada 10.

El costo real no son los salarios: es la ineficiencia marginal que crece cada turno hasta que el nuevo es compe-
tente — platos que regresar, tiempos de montaje que estiran, merma de materia prima. La experiencia de Diego
F. Parra acompafando cocinas confirma un patron: la rotacion sin control se traduce en ineficiencia marginal
por turno durante los meses de aprendizaje.

Con checklist medible, responsable designado y auditoria semanal, la rotacion cae por debajo del 18% vy la efi-
ciencia se recupera en 4-6 semanas.

Estructura de checklist que funciona en operacion real

Una checklist de formacién en cocina de restaurante debe contener estos bloques: 1. Fichas técnicas de platos
(qué es correcto, qué no — peso, temperatura, presentacion); 2. Criterios de calidad por estacion (salsas, pro-
teinas, guarniciones — medibles, no subjetivos); 3. Errores frecuentes y su costo ($8-$24 por plato fallido segun
tipo de materia prima); 4. Responsable claro (quién disefa, quién audita, quién capacita — nombres, no «coci-
nay); 5.

Frecuencia de formacion (onboarding de 15 dias para nuevo, auditoria semanal de cumplimiento, capacitacion
trimestral de refuerzo); 6. Evidencia de aprendizaje (prueba de montaje en 8 minutos, identificacion de errores
en video, supervision de 5 servicios). Diego F. Parra implementa este modelo en restaurantes de 80 a 400 cu-
biertos y la estructura se mantiene igual — solo cambian los nimeros de cobertura y frecuencia.

Implementacién en la rutina: quién, cuando, con qué frecuencia

El chef o gerente BOH designa un «responsable de formacion» (puede ser el sous, pero con tiempo asignado
— 3-4 horas semanales minimo). Semana 1: onboarding con ficha técnica completa de 3-4 platos core y obser-
vacion de 2 servicios. Semana 2-3: el nuevo cocina bajo supervision de 1:1 antes de cada servicio (30 minutos).
Auditoria: cada martes por la mafiana, el responsable monta 2 platos de cada estacion sin tiempo limite, com-
para contra estandar y documenta desviaciones.

Cada viernes, reunion de 20 minutos con todo BOH: qué fallamos, qué corregimos. Capacitacion trimestral
(1 hora, durante cambio de turno): refresco de técnicas, analisis de platos devueltos del trimestre anterior,
actualizacion de fichas si hay cambios en proveedores. Masterestaurant recomienda que el responsable sea
quién audita y disefia — una sola cabeza piensa la estrategia.

Auditoria del cumplimiento: evidencia medible por item

La auditoria no es observar y opinar; es documentar contra criterios escritos. Cada martes: hoja de verificacion
con 8-10 items (peso de porcion £10%, temperatura core £2°, presentacion de plato contra foto estandar, tiem-
po de montaje <8 minutos, limpieza de estacion, orden de mise-en-place). Califica 0 o 1 por item, no «casi». Al
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final de la semana: si la puntuacion esta <80%, el cocinero repite formacion dirigida ese fin de semana.

Cada mes: compila las auditorias en una tabla por cocinero y estacion — permite ver quién domina y quién si-
gue necesitando soporte. Aimacena fotos de platos correctos e incorrectos de cada auditoria (teléfono vale; no
necesita equipo especial).

El método Masterestaurant: estandares que cierran puertas al reproceso

Reproceso significa platos devueltos, tiempo de cocina duplicado y materia prima perdida. Cada plato rehechao
es entre $6 y $18 de costo que el cliente no paga (protocolo de 86, recuento de materia prima, costo de mano
de obra de 10-15 minutos del cocinero). Con 100 platos al servicio, reproceso de 15% significa perder
$300-$400 por turno en costo no recuperado.

El método que funciona no es «cocinar mejor»: es ficha técnica que cierra ambigliedad (foto de plato correcto,
peso medido, temperatura documentada), responsable que audita cada turno (sin delegacion), y consecuencia
clara si no se cumple (capacitacion dirigida, no despido). Diego F. Parra ha visto restaurantes con margenes de
8-15% recuperarlos a 26-30% en 6 meses cambiando nada de menu, precio ni cobertura — solo cerrando la
puerta al reproceso con este sistema.

Margenes de 28-32%: dénde la formacion deja de ser gasto

Los restaurantes con margenes de 28-32% no son mas eficientes porque paguen menos o vendan mas; son
eficientes porque la rotacion de personal esta bajo 20%, el reproceso es <8%, y los tiempos de montaje son
predecibles (+3 minutos, no +12). Eso sucede cuando hay formacién medible. La diferencia en volumen o pre-
cios es cero; en labor, yield y desperdicio esta todo.

Un gerente que invierta 1-2 horas semanales en auditar la checklist recupera $1.800-$2.400 mensuales en
eficiencia. Ese es el nUmero que cambio el juego en cadenas que pasaron de «la formacién es costosa» a «la
formacion es el Unico que sostiene el margen» — porque lo probaron con datos, no con buenas intenciones.

Los 5 errores que cuestan dinero (y no se ve hasta que fallan)

**Sin estandar escrito, la variabilidad es tu costo real.* Un plato correcto sale con prime cost 27-29%, uno mal
acabado con 35-40% (materia prima reutilizada, servicio lento, cocinero rehaciéndolo). Multiplica por 80-120
platos dia: cada punto de variabilidad son $180-$240/dia, $5.400-$7.200/mes.

Un estandar escrito y auditado reduce la variabilidad de +15% a +4%. **La rotacion en cocina no es normal: es
una alarma.** Un cocinero cuesta 3-5 meses de salario en tiempo de formacion (15 dias hasta que cocina solo,
2-3 meses hasta que es 'productivo’). Rotacion de 42% significa que a los 9 meses vuelves a empezar con 4 de
cada 10.

El costo real: no son los salarios — es la ineficiencia marginal que crecera cada turno hasta que el nuevo com-
pista. Con checklist medible, la rotacion cae porque la gente sabe qué se espera de ellos. **'No se toca crudo
tras cocido' es una frase: no es seguridad alimentaria.** La seguridad vive en los movimientos: donde pone el
cuchillo, en qué tabla lo usa, como lava las manos entre operaciones.

Los 5 errores que cuestan dinero (y no se ve hasta que fallan) — en la practica

Sin protocolo escrito y auditoria diaria, cada turno tendra su 'interpretacion’. Una inspeccion sanitaria te tira mul-
ta (en Espana 600-6.000 EUR); un brote te cierra el local seis meses. El costo no es la multa — es el cierre.
**E| plato devuelto sin analisis es un dato perdido.** Si no preguntas QUE fallé, QUIEN lo hizo y CUANTO cues-
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ta reponerlo, los fallos se repiten.

El promedio esta en 12-18% de platos rechazados (clientes, revisién propia antes de salida, devoluciones en
comida). Eso es $3-$7 por rechazo x 100 platos dia = $300-$700/dia de desperdicio silencioso.

Con registro en checklist, identificas el patron (siempre es la salsa, siempre en turno noche, siempre el nuevo) y
cierras en 2 semanas. **El gerente ausente de cocina es un gerente que no mide nada.** 30 minutos/dia en co-
cina dandote 10 datos (tiempos reales de platos, precision en linea base, moralina del equipo, seguridad en
tiempo real) es la UNICA forma de saber si el estandar funciona o estéa roto. Sin eso, te enteras de los proble-
mas cuando el margen ya cayo de 28% a 22%.

PUNTO POR PUNTO

Analisis comparativo: qué gana y por qué

ESTANDAR DOCUMENTADO

A - EL ERROR QUE CASI TODOS COMETEN B - MASTERESTAURANT Escrito (media
Oral, turno a turno, sin escrito. Variabilidad pagina por rol), plastificado en cocina,
+15% en ejecucion. firmado en onboarding. Variabilidad +4%.

Veredicto: El escrito gana porque CREA RESPONSABILIDAD: el nuevo firma 'entiendo’, el
auditor firma 'verificado', y la variabilidad cae matematicamente.

MEDICION DE DESEMPENO

A - EL ERROR QUE CASI TODOS COMETEN B - MASTERESTAURANT Checklist diario
Sin datos hasta que falla en vivo. Rotacion (5 min). Grafico semanal de rechazos,
descubierta al marcharse el cocinero. tiempos, variabilidad. Rotacion predicha

por disminucion de 'OK' antes de que se
vaya.

Veredicto: El checklist gana: los datos predicen los problemas; sin datos, reaccionas cuando ya
perdiste el dinero.
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ONBOARDING COCINERO NUEVO

A - EL ERROR QUE CASI TODOS COMETEN B - MASTERESTAURANT 15 dias, 8
Lo ponen al lado de alguien, 2-4 semanas puertas, cada una con firma. Cocina linea
vagas, sin cierre. Comete errores 6+ solo cuando gerente certifica. O errores
meses. graves en primera semana.

Veredicto: El método estructurado gana: acorta la curva de aprendizaje en 40-60% y elimina el

error silencioso.

COSTO DE RECHAZO/FALLO

A - EL ERROR QUE CASI TODOS COMETEN B - MASTERESTAURANT 4-6% de
12-18% de platos rechazados/devueltos, rechazos, causa identificada en <2
sin saber por qué se repite. $5.400+/mes semanas, cerrada en 3-4. Desperdicio
de desperdicio. $1.200-$1.800/mes.

Veredicto: El checklist con analisis de causa gana: convierte 'ruido’ en 'patrén' y cierra el patron
rapido.

COMPARACION LADO A LADO

El error: capac. sin estandar

X Oral, turno a turno
X Sin documento

X Rotacion 35-48%

X Reprocesos 12-18%

X Sin responsable
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El método: checklist WMASTERESTAURANT

v Estandar escrito
v Auditoria diaria

v" Rotacién 18-24%
v" Reprocesos 4-6%

v"  Responsable claro

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

El costo real de formacion sin estandar

-60 HORAS

Horas de capacitacion de un cocinero de linea nuevo

3000

-7.000 USD
Costo de rotacién por evento de
empleado por hora en restaurantes

65 %

Respuesta a la falta de personal:
reducir horas de servicio

ll29 %

Costo laboral en operadores con pérdida

57 %

Operadores con mas del 10% de falta de personal

70 %

Merma por plato del cliente
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VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas

Fuentes: meez — Restaurant Employee Turnover 2025 - Vantalnsights — Restaurant Employee Turnover
Benchmarks 2024 - National Restaurant Association - National Restaurant Association — Restaurant profitability

2024 - ReFED — Food Waste Data, Causes & Impacts, 2024

Grafico creado por masterestaurant.com

CASO ILUSTRATIVO (COMPUESTO)

“Teniamos 46% de rotacién en cocina, platos devueltos sin saber por qué — el margen era de 16%, el
cocinero principal ya habia decidido irse, y yo creia que el problema era la cocina vieja. Implementamos el
checklist: en 90 dias redujimos el rechazo a 5%, identificamos que el 31% de los fallos era en salsa
(temperatura, no textura), sacamos a una persona a mentorizacion en 6 semanas, y el margen subi6

a 24%. La cocina vieja sequia siendo la misma — lo que cambio6 fue que alguien llevaba la cuenta

de verdad.”

— Paola Vicuia, Gerente de Operaciones, Casa Perico (100 covers, Chile)
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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Implementacién: los 4 pasos del método

®
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Paso 1: Escribir el estandar por rol

Sesion de 2 horas con tu cocinero principal (o los tres mejores si no hay uno claro). En una
hoja por rol (cocinero de salsas, cocinero de horno, garde-manger), documenta: TECNICA (en
qué consiste el procedimiento), TIEMPO (cuanto tarda con +2 min de tolerancia), CRITERIO
DE EXITO (qué se ve/tocal/prueba en una ejecucion correcta), RIESGO (qué puede fallar y
cémo se detecta). No es una novela — media pagina por rol. Ej.: TECNICA 'Coccién del roux'
— calentar mantequilla, anadir harina 1:1 en peso, remover 3-4 min. TIEMPO 5 min (£1).
CRITERIO no debe humearse ni oler a quemado, color beige profundo. RIESGO oler a
gquemado = empezar de cero. Imprime cinco copias, una en cocina (plastificada en el
mostrador), una en tu oficina, una en la carpeta de cada cocinero nuevo.

Paso 2: Crear el checklist diario por turno

Tabla simple: PUESTO / TAREA/ HORA / RESPONSABLE / OK / PROBLEMA / COSTO
ESTIMADO / FIRMA AUDITOR. Ejemplos de tareas: Precoccion (mise en place en 60 min,
temp. fria 4°C o menos), Coccion (tiempos £2 min, rechazo visual <2%), Montaje (decoracion
limpia, temp. plato 65°C+, consistencia visual con muestra referencia), Limpiezas (cambio de
tablas entre cocido y crudo, 21:00h). Auditor es el gerente o el cocinero principal en turnos sin
gerente — pero ALGUIEN firma. Sin firma, sin dato. Frecuencia: DIARIA en los primeros 30
dias, luego 4 veces/semana las primeras 8 semanas, luego 2-3 veces/semana. Al cierre del

mes, revisa tendencia: si 'problema' cae de 8-12 a 1-2 por turno, el estandar esta pegando.

Paso 3: Onboarding estructurado de 15 dias

Nuevo cocinero no entra a cocinar servicio hasta pasar 8 'puertas'. DIAS 1-2 (Precoccion):
misidn prep mise en place con referencia, mentor revisa 5 puntos clave, firma. DIAS 3-4
(Horno): cocina 10 piezas bajo supervision, temperatura interna verificada, sabor probado,
firma. DIAS 5-6 (Salsas): repite tres salsas del menu, mentor prueba y ajusta, firma. DIAS 7-8
(Plating): monta 20 platos bajo visual de muestra, cliente no ve variacién, firma. DIA 9
(Limpiezas/Seguridad): protocolo de contaminacion cruzada, cambios de tabla, lavado de
manos, firma. DIAS 10-11 (Emergencias): 'se quema la salsa, qué haces"; 'se te cae un plato,
protocolo’; 'llega orden rara en medio del servicio, prioridad'. DIAS 12-14 (Turno observado):
trabaja en linea pero gerente revisa cada plato, 5 son de muestra. DIA 15 (Cierre): revisa
checklist de 8 puntos, el gerente firma **COMPETENTE PARA LINEA**' o identifica qué falta.
Solo ENTONCES cocina servicio sin supervision constante.
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@ Paso 4: Auditoria y cierre semanal
Cada viernes, gerente y cocinero principal revisan JUNTOS: (1) tasa de rechazo por turno
(grafico semanal), (2) problemas registrados (agrupar por causa: salsa, tiempo, seguridad), (3)
qué cerrd bien y qué se repite. Si el 'rechazo en salsa' sube de 0-1 a 4-5 platos en martes-
miércoles, el problema es DEL TURNO, no genérico — tal vez el suplente no conoce bien la
técnica o la presion de cobertura baja la calidad. ENTONCES: extra de mentoria o ajuste de
coberturas en esos turnos. La auditoria no es culpa — es DATOS para mejorar. Documento:
lleva la tendencia 8 semanas. Si 'rechazo' cae de 12% a 4-6%, sabes que el checklist funciona
y que el margen esta recuperandose.

PREGUNTAS FRECUENTES

4 preguntas frecuentes (y las respuestas que cierran el método)

¢ Qué debe incluir un checklist de formacién para chefs y cocineros de restaurante?

Debe incluir un estandar escrito por puesto, fichas técnicas por plato, criterios medibles de tiempo, precision y
seguridad, un responsable designado y evidencia firmada de que cada cocinero aprendié. Sin esos elementos,
la capacitacion depende de quien ensefie ese turno y el margen lo paga. El orden importa: primero la ficha
técnica que define qué es correcto, después la auditoria que lo comprueba en linea.

¢, Qué debe incluir un check list de cocina?

Un check list de cocina debe incluir la ficha técnica de cada plato, criterios de calidad medibles por estacion, el
protocolo de manipulaciéon segura por zona, un responsable con nombre y la frecuencia de auditoria, con firma
como evidencia. Ademas, cada plato rechazado se registra con qué falld, quién lo preparo y cuanto costo, y el
gerente cierra la semana revisando ese registro: asi la lista deja de ser papel colgado en la pared y conecta la
formacion del equipo con el margen.

¢El checklist suma carga administrativa? ;No es mas trabajo para el gerente?

Si, suma 30 min/dia. NO es trabajo administrativo: es gerencia en cocina. Ese tiempo NO es 'auditoria
burocratica' — es donde identificas si el estandar funciona, si hay un patron de fallo, si un cocinero necesita
mentorizacion. Puedes hacerlo en los ultimos 30 min del servicio (recorrer cocina, probar un plato, hablar con el
€quipo). Sin eso, 'gerenciar' es solo mirar nimeros en retrospectiva — cuando el margen ya cayo6. Ese trabajo
de 30 min te ahorra la revisién de qué salié mal DESPUES.

¢ Qué pasa si el equipo se resiste? 'Esto es demasiado control, nosotros sabemos cocinar'.

La resistencia es normal. La respuesta es: 'El estandar no es para ustedes — es para el nuevo. Cuando llegue
gente nueva, quiero que USTEDES sean los que ensefien usando este papel, no que cada quien invente.'
Apenas se abra la puerta al primer onboarding estructurado, el equipo vera que el estandar NO es 'vigilancia'
sino 'claridad'. Ademas, los buenos cocineros aman tener estandar porque saben exactamente como se espera
que trabajen — y pueden decirle al nuevo 'esto es lo que el Maestro quiere'’, no 'yo creo que asi'.
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¢ Este checklist funciona en cocina pequena (25 cubiertos, turno solo) o solo en operaciones grandes?

Funciona en TODAS. En cocina pequefia de turno unico: el gerente ES el auditor, 10 min/dia registra los 3
puestos principales (prep, coccion, plating). En operaciones de 150+ cubiertos con dos turnos: cada turno tiene
su auditor (cocinero principal o sous-chef). La diferencia es ESCALA, no principio. Lo que NO cambia es que
alguien firma — sin firma, no hay dato. Una cocina de 25 cubiertos donde el duefio hace el checklist creciéndola
a 60 cubiertos tiene 15% de rotacion; una de 25 donde 'la cocina se maneja sola' y luego crece a 60 tiene 52%
de rotacion.

¢Cuando veo resultados? ; Cuantas semanas hasta que el margen suba?

RECHAZO baja en 2-3 semanas (es lo primero que se controla). ROTACION se ve a 8-12 semanas (periodo de
retencion). MARGEN sube entre semana 6-10 (cuando convergen menor rechazo + menos variabilidad +
menor rotacién). Pero tu PRIMER dato es el checklist mismo: en DAY 1, cuando empieza a haber firma, tienes
100% mas informacion que ayer. La pregunta no es 'cuando sube' — es ' cuando empiezo a medir?'. El
método empieza a funcionar el dia que TU ves el primer dato.

DATOS Y FUENTES

Datos 2026 de formacion para chefs y cocineros del restaurante

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

Dato Valor Fuente

Precision de la IA de voz para reservas

. 95% Hostie — Voice Al for Reservations 2025
telefénicas (2025)
o USD 1.187 millones (a
Mercado global de robots de servicio para . Stats Market Research — Restaurant
USD 4.116 millones en .
restaurantes (2024) 2032) Service Robot Market 2025

Mejora de la precisiéon del pedido cuando . i
i B 26 puntos porcentuales QSR Magazine — The 2025 QSR Drive-
la pantalla de confirmacion (OCB) es

(2025) Thru Report 2025
correcta
Precision de pedidos en drive-thru con 1A 83% (2025) QSR Magazine — The 2025 QSR Drive-
de voz (vs 87% en locales sin 1A) ° Thru Report 2025
Precision de pedidos en drive-thru cuando 89% (2025) Intouch Insight — 25th Annual Drive-Thru
el servicio es amable (vs 70% si no lo es) ° Study press release 2025
Tiempo de espera que ahorra un altavoz Intouch Insight — 2025 Drive-Thru Study:
. 54 segundos (2025) .
claro en el drive-thru Key Insights from our Annual Report 2025
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https://hostie.ai/resources/voice-ai-restaurant-reservations-2025-adoption-accuracy-revenue-impact
https://www.statsmarketresearch.com/global-restaurant-service-robot-forecast-market-8061234
https://www.statsmarketresearch.com/global-restaurant-service-robot-forecast-market-8061234
https://www.qsrmagazine.com/story/the-2025-qsr-drive-thru-report/
https://www.qsrmagazine.com/story/the-2025-qsr-drive-thru-report/
https://www.qsrmagazine.com/story/the-2025-qsr-drive-thru-report/
https://www.qsrmagazine.com/story/the-2025-qsr-drive-thru-report/
https://www.intouchinsight.com/press-releases/drive-thru-study-2025-press-release
https://www.intouchinsight.com/press-releases/drive-thru-study-2025-press-release
https://www.intouchinsight.com/blog/drive-thru-trends
https://www.intouchinsight.com/blog/drive-thru-trends
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