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KPIs operativos del restaurante en
tiempo real: el antes y el después de

medir con latencia cero

Método probado en +8.400 restaurantes - 43 paises hospitalidad.ai

VEREDICTO RAPIDO

Veredicto: medir los KPIs operativos del restaurante en tiempo real cambia la economia
del negocio porque cambia el momento de la decision, no la calidad del reporte. Un cierre
mensual le informa de una fuga que ya ocurrio treinta veces; un tablero diario con food
cost variance, productividad por turno y tiempos de servicio la corta al segundo o tercer
servicio. La recomendacion de Masterestaurant para 2026 es medir en tres velocidades —
turno, semana, mes — con SEIS indicadores vivos como maximo, porque el operador que
vigila veinte no vigila ninguno, y anclar cada uno a una accién que alguien con nombre
ejecuta ese mismo dia. Con margenes netos del sector que rara vez superan un digito y un
costo de reemplazo por empleado de USD 2.706 segun Vantalnsights (2024/2025), la
latencia de la informaciéon es un costo, no un detalle técnico.

" White Paper Documento técnico - C-Suite y banca multilateral - 21 min de lectura - 2026-09-04

PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LIDERES DE SECTOR
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Un gerente de un full service de 1,8 millones de ddlares anuales me mostré en marzo su cierre de febrero: food
cost del 34,6%, casi tres puntos por encima del tedrico. La conversacion fue la de siempre, la de buscar
culpables con veintitrés dias de retraso, cuando el pollo ya se habia ido, la merma ya se habia registrado como
consumo y el proveedor ya habia facturado el ajuste de precio sin que nadie lo revisara.

Ese retraso es el problema, no el 34,6%. La cifra es un sintoma; la latencia es la enfermedad. Y en 2026 la
latencia dejo de ser inevitable: el punto de venta ya emite el dato de venta al instante, el sistema de comandas
de cocina ya cronometra cada plato, la némina digital ya sabe quién fichd y a qué hora, y la IA aplicada a
operaciones ya sabe correlacionar esas tres corrientes sin que un analista arme un Excel el lunes.

Este documento trata de qué pasa con el margen cuando esa correlacion existe y se mira todos los dias. No es
un catalogo de software. Es el marco que Diego F. Parra usa en Masterestaurant para decidir QUE se mide en
tiempo real, qué NO merece esa velocidad, y como se convierte un tablero en una rutina de turno que el equipo
sostiene después del mes tres, que es donde mueren casi todos los proyectos de dashboards en hospitalidad.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacion lado a lado

Latencia de la seial de food
cost

Ventana de correccion de una
fuga

Food cost variance tipica que

se tolera

Costo de un pedido erréneo
repetido

Base de decision sobre
personal

Rotacion y su costo

Inversioén tipica (CapEx + OpEx

anual, 1 local)

Madurez operativa que exige
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OPERACION CON CIERRE MENSUAL
(ANTES)

X 23 a 35 dias (cierre contable del mes
anterior)

X 1 oportunidad al mes; la desviacion se
repite ~30 servicios

X 2,0 a 3,5 puntos sobre el tedrico antes

de que alguien reaccione

X Se detecta por resena o queja; ~90%
de consumidores ha recibido un pedido

incorrecto (Oracle)

X Horas contra ventas del mes cerrado;
ajuste con 4 semanas de retraso

X Se descubre en la salida; USD 2.706
por reemplazo de empleado por hora
(Vantalnsights 2024/2025)

X USD 0 adicionales; el costo esta

oculto en el margen que se fuga

X Recetas estandar opcionales; el
conocimiento vive en la cabeza del chef

OPERACION CON KPIS EN
TIEMPO REAL (DESPUES)

v 12 a 24 horas (conteo de 8 a

12 insumos A vs. venta tedrica)

v" 30 oportunidades al mes; la
desviacion se corta en 2-3 servicios

v 0,5a 1,2 puntos; el umbral

dispara alerta el mismo dia

v EIKDS marca el tiempo y el
error por estacion en el turno en
curso

v" Ventas por hora trabajada por
franja; ajuste del horario de la
semana siguiente

v'  Sefales tempranas por turno
(horas extra, cortes de turno) antes
de la renuncia

v USD 1.800 a 6.000 al afio en

integracion y licencias; sin obra

v"  Escandallo vigente, checklist
operativo y responsables
nombrados por KPI
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Capitulo 1 — ;Qué gana un restaurante al medir sus KPIs en tiempo real?

Gana FRECUENCIA de decision, que es lo unico que la tecnologia le vende de verdad. Un cierre men-
sual entrega doce oportunidades de corregir al afio;

un tablero por turno entrega mas de setecientas, sobre la misma data del punto de venta y con precision casi
idéntica. Ahi esta el error de compra que veo repetido en gerentes que negocian licencias: pagan por exactitud
decimal cuando su fuga se llama latencia. El dato de soporte incomoda: el trafico de restaurantes cay6 0,7% in-
teranual a enero de 2024 segun Technomic, y en un negocio que pierde comensales, cada punto de food cost
se paga con volumen que ya no existe. Si su variance de familia proteica se dispara un martes y usted lo des-
cubre el 23 del mes siguiente, ha servido esa receta mal costeada unas ochenta veces. La correccién llega
cuando el dinero ya salio por la puerta de atras.

Capitulo 2 — Los cuatro KPIs que merecen velocidad diaria (y los que no)

Solo cuatro indicadores justifican el costo de mirarlos todos los dias: food cost variance por familia de insumo,
horas trabajadas contra ventas por franja, tiempo de despacho de cocina y ticket promedio por daypart. El resto
—EBITDA, rotacion de activos, retorno del capital invertido— se lee mensual porque su ciclo de cambio es
mensual y ponerlo en una pantalla diaria solo genera ruido que el equipo aprende a ignorar. La evidencia ope-
rativa respalda cronometrar la cocina: cerca del 90% de los consumidores ha recibido alguna vez un pedido in-
correcto, segun Oracle en su documentacion de Kitchen Display Systems, y un error de despacho es merma,
recomanda y una mesa que no rota. Diego F. Parra aplica en Masterestaurant una regla aspera para decidir
qué sube al tablero: si usted no puede actuar sobre ese nimero antes del préximo servicio, ese nimero no es
de tiempo real. Por debajo de 500 mil délares anuales, el tiempo real se hace con el reporte del punto de venta
y una hoja de conteo de cinco insumos criticos, y funciona.

Capitulo 3 — Menos de 500 mil y de 500 mil a 1 millon: el tablero cabe en una hoja

La razon es aritmética: un punto de food cost sobre 400 mil son 4.000 ddlares al afio, asi que una suite de 350
ddlares mensuales consume su ahorro entero antes de haberlo generado. Con delivery el calculo empeora, por-
que las comisiones de terceros van del 15% al 30% por pedido segun las tarifas publicadas de DoorDash y
Uber Eats, y ese margen no lo salva ningun dashboard. En la banda de 500 mil a 1 millén si aparece el retorno,
aunque acotado: un punto son 7.500 dolares, suficiente para pagar integraciéon de némina y comandas. Mi reco-
mendacién para el operador pequefio se sostiene sin matices —mida cuatro insumos a mano, todos los dias, y
no compre software todavia. Arriba de 1 millén de facturacion el tiempo real deja de ser un gasto de gerencia y
se vuelve control de caja.

Capitulo 4 — Mas de 1 millon y mas de 5 millones: donde el tablero se paga solo

Un punto de food cost equivale a 10.000 ddélares anuales, y en el full service de 1,8 millones que abrié este do-
cumento, los 2,6 puntos de desviacion sobre tedrico valian casi 47.000 délares —el sueldo cargado de un sous
chef y medio. Por encima de 5 millones entra un costo que casi nadie modela: la rotacion. Reemplazar a un em-
pleado por hora cuesta 2.706 ddlares en Estados Unidos segun Vantalnsights, y reemplazar a un gerente que
no es general cuesta 10.518 dolares en costos duros segun Black Box Intelligence. Cuando su tablero muestra
horas contra ventas por franja, deja de sobreprogramar los martes y de quemar a la gente los viernes, que
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es la fuga cara. La otra fuga se ve en la factura eléctrica. En un grupo de mas de 10 millones el reto ya no es
capturar el dato sino hacerlo comparable entre locales, y ese problema es mucho mas caro de resolver que ins-
talar sensores.

Capitulo 5 — Grupos de mas de 10 millones: el problema es la comparabilidad, no el dato

Dos locales de la misma marca con recetas idénticas pueden reportar food cost del 29% y del 33% simplemen-
te porque uno inventaria los sabados y el otro los lunes, y con esa base ningun director de operaciones puede
premiar ni corregir a nadie. La consecuencia de no resolverlo se paga en cierres: TGl Fridays cerro 134 locales
y Red Lobster 131 durante 2024, segun Technomic, y esas cadenas no carecian de datos. La ventaja estructu-
ral del grupo grande esta en los costos energéticos comparables: un servicio completo consume 43,5 kWh por
pie cuadrado y un fast food 73,9 kWh, segun la EIA de Estados Unidos, asi que un local que se sale del rango
de su formato tiene un equipo mal calibrado, no un problema de ventas. El restaurante de celebridad por
encima de 5 millones vive una tension que el manual clasico no resuelve: su food cost objetivo es mas alto por
disefio, a veces 36% o 38% en la carta de degustacion, y aun asi su margen es superior porque el ticket y la
ocupacion absorben el insumo caro.

Capitulo 6 — La gama alta: el restaurante de chef mediatico y sus costos propios

Medir ese negocio con la vara del casual dining produce decisiones tontas, como recortar el producto que sos-
tiene la reputacion. Lo que si necesita en tiempo real es la reserva y el no-show, porque su unidad econémica
es la silla-noche y no el plato; las cancelaciones cayeron 19% en 2024 frente a 2023 segun el State of the In-
dustry de OpenTable, sefial de que la disciplina de reserva con garantia ya funciona. En estos formatos el KPI
decisivo es el porcentaje de mesas vendidas dos veces en la misma noche. Cada silla vacia a las nueve es
margen que no vuelve. Los tableros no mueren por mala tecnologia, mueren porque nadie definid quién los
mira, a qué hora y qué hace después, y en el mes tres el gerente vuelve a su rutina de apagar incendios. La
cura es aburrida: quince minutos antes del servicio, tres nimeros en voz alta con el jefe de cocina, una accion
escrita para el turno.

Capitulo 7 — Por qué mueren los tableros en el mes tres

Contrafactualmente, imagine que su tablero marca el jueves una variance de +1,8 puntos en carnes; si nadie la
lee, el viernes se repite, el sdbado dobla volumen y el domingo usted ha perdido lo que gand la semana anterior
con la promocién del almuerzo. Si alguien la lee el jueves a las once, se ajusta el gramaje y la porciéon vuelve a
estandar en un servicio. La disciplina se apoya en el canal donde el dato ya nace limpio: las apps y webs pro-
pias concentran el 62% de los pedidos digitales segun Delaget 2024. Empiece midiendo una sola cosa durante
catorce dias: food cost variance de su familia de insumo mas cara, comparada contra receta estandar, cerrada
todas las noches. Catorce datos consecutivos le ensefian mas sobre su operacion que doce cierres mensuales,
porque revelan el patron por dia de la semana que el promedio del mes esconde. Cuando ese habito
aguante dos semanas sin que usted lo recuerde, agregue horas contra ventas por franja, y solo entonces
evalue software.

Capitulo 8 — Qué hacer el lunes con esto

El orden importa: la rutina primero, la herramienta después. Cuenta a favor de la urgencia el peso del consuma
fuera del local, cerca del 75% del trafico segun la National Restaurant Association, porque cada canal digital
afiade una capa de comision y de error de despacho que el cierre mensual promedia hasta volverla invisible. La
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velocidad no le da mejores nimeros; le da los mismos numeros cuando todavia puede cambiarlos. La primera
diferencia es la FRECUENCIA de la decision, y es la unica que importa de verdad. Un restaurante que mide
mensualmente tiene doce oportunidades de corregir al afio; uno que mide por turno tiene mas de setecientas.
La calidad del dato es parecida en ambos casos, y ahi es donde casi todos se equivocan al comprar tecnologia:
pagan por precision cuando lo que les falta es velocidad. La segunda es la GRANULARIDAD por segmento.

Capitulo 9 — Las cuatro diferencias que mueven el margen

Un QSR necesita tiempo de despacho y ticket promedio por franja porque su margen vive en la velocidad; un
full service de mas de 1 millén necesita food cost variance por familia de insumo y rotacién de mesas; un grupo
de mas de 10 millones necesita comparabilidad entre locales, que es un problema distinto y mucho mas caro de
resolver que el de un local suelto. La tercera es la PROPIEDAD del indicador. En las operaciones donde el ta-
blero sobrevive al mes seis, cada KPI tiene un duefio con nombre y apellido que lo presenta en el cambio de
turno. Donde el tablero muere, el duefio es 'el sistema'. Esta diferencia no cuesta un centavo y explica mas va-
rianza de resultado que cualquier decision de software. La cuarta es qué se hace con las ALERTAS. Un tablero
que avisa de todo entrena al equipo a ignorarlo en tres semanas. El disefio correcto es por excepcion y con
banda: food cost variance por encima de 1,2 puntos, tiempo de despacho por encima del percentil 80 historico,
horas trabajadas por encima del 105% del plan.

Capitulo 10 — Las cuatro diferencias que mueven el margen — en la practica

Fuera de banda, alerta. Dentro, silencio.

PUNTO POR PUNTO

Analisis comparado: cierre mensual frente a mediciéon continua

VELOCIDAD DE DETECCION DE UNA FUGA DE COSTO

A - OPERACION CON CIERRE MENSUAL B - MASTERESTAURANT El conteo diario
(ANTES)

de insumos clase A entrega la sefal en 12

El cierre mensual entrega la sefal entre .
a 24 horas y permite cortar la fuga en el

23 y 35 dias después del hecho; para ..
o N segundo o tercer servicio.
entonces la desviacion se repitio cerca de

treinta servicios.

Veredicto: Gana el tiempo real por un margen que no admite discusion: la misma informacion,

treinta veces mas barata.
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COSTO DE IMPLEMENTACION PARA UN LOCAL UNICO

A - OPERACION CON CIERRE MENSUAL B - MASTERESTAURANT Entre 1.800y
(ANTES)

6.000 ddlares anuales de integracion y

Cero ddlares visibles, porque el costo vive . . . .
licencias, sin obra ni CapEx relevante.

escondido dentro del punto de food cost
que se fuga cada mes.

Veredicto: Gana el cierre mensual solo en la banda de menos de 500 mil USD, y aun ahi
conviene la versién manual del conteo diario.

CALIDAD DE LA DECISION SOBRE PERSONAL

A - OPERACION CON CIERRE MENSUAL B - MASTERESTAURANT Ventas por hora
(ANTES)
trabajada por franja, que corrige el horario

Horas contra ventas del mes cerrado, con _ -
siguiente y anticipa el exceso de horas

cuatro semanas de retraso; el horario de . .
antes de que se convierta en renuncia.

la préxima semana se arma por memoria.

Veredicto: Gana el tiempo real, y el argumento es de caja: reemplazar a un empleado por hora
cuesta USD 2.706 segun Vantalnsights (2024/2025).

RIESGO DE FATIGA DEL EQUIPO CON EL TABLERO

A - OPERACION CON CIERRE MENSUAL B - MASTERESTAURANT Riesgo alto si se
(ANTES)

disefia mal: un tablero que alerta de todo

Riesgo bajo: nadie mira nada entre o
se vuelve invisible antes del mes dos.

cierres, asi que no hay ruido que ignorar.

Veredicto: Empate técnico que se rompe con disefio: alertas por excepcion, banda de tolerancia
y seis indicadores como techo.
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COMPARABILIDAD ENTRE LOCALES DE UN GRUPO

A - OPERACION CON CIERRE MENSUAL B - MASTERESTAURANT Alta, siempre que
(ANTES)
el escandallo y el plan de cuentas estén

Casi nula: cada local cierra a su ritmo y - . :
unificados antes de instrumentar; sin eso,

con criterios propios de clasificaciéon de
el tablero compara peras con manzanas

gasto. rapido.

Veredicto: Gana el tiempo real en operaciones de mas de 5 millones, pero solo después de
estandarizar; invertir el orden es la causa #1 de fracaso.

USO DE IA SOBRE EL FLUJO DE DATOS

A - OPERACION CON CIERRE MENSUAL B - MASTERESTAURANT Viable desde el
(ANTES)
mes tres: prevision de demanda por franja,

Inviable: no hay serie diaria con la que ., ,
deteccidn de anomalias en merma 'y

entrenar una prevision ni contra la cual . ,
shortlists de recomendaciones para

detectar una anomalia.
compras.

Veredicto: Gana el tiempo real sin competencia; la IA aplicada a operaciones necesita historia
densa, y la densidad solo la da la frecuencia.

COMPARACION LADO A LADO
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Operacion con cierre mensual ANTES

X El dato llega cuando la pérdida ya se consolido: entre 23 y 35 dias después del hecho.

X Elfood cost del mes es un promedio que esconde los tres dias malos dentro de los veintisiete
normales.

X Nadie es duefio de un indicador; el gerente es dueio de todos, o sea, de ninguno.

X Las decisiones de compra se toman por costumbre y por relacion con el proveedor, no contra el costo
tedrico vigente.

X La productividad por turno se estima por sensacion: 'el viernes estuvimos apretados'.

X Los tiempos de servicio solo se conocen cuando un cliente los publica en una resena.

Operacion con KPIs en tiempo real MASTERESTAURANT

v Seis indicadores vivos, cada uno con umbral, duefio con nhombre y accion definida.

v/ Conteo diario de 8 a 12 insumos clase A contra la venta tedrica del dia anterior: doce minutos por
turno.

v"  EIKDS entrega tiempo por estacion y permite ver donde se rompe el flujo BOH antes de que la fila
crezca.

v" Ventas por hora trabajada por franja horaria, que es lo que de verdad gobierna el horario de la
semana siguiente.

v Alertas por excepcion: el tablero solo interrumpe cuando algo sale de banda, no todos los dias.

v" Revisién de quince minutos en el cambio de turno, con el tablero abierto y un solo compromiso por
reunion.

COMPARACION LADO A LADO
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Comparacién lado a lado

Latencia de la seial de food
cost

Ventana de correccion de una
fuga

Food cost variance tipica que
se tolera

Costo de un pedido erréneo
repetido

Base de decision sobre
personal

Rotacién y su costo

Inversioén tipica (CapEx + OpEx
anual, 1 local)

Madurez operativa que exige

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

OPERACION CON CIERRE MENSUAL
(ANTES)

X 23 a 35 dias (cierre contable del mes
anterior)

X 1 oportunidad al mes; la desviacion se
repite ~30 servicios

X 2,0 a 3,5 puntos sobre el tedrico antes
de que alguien reaccione

X Se detecta por resena o queja; ~90%
de consumidores ha recibido un pedido
incorrecto (Oracle)

X Horas contra ventas del mes cerrado;
ajuste con 4 semanas de retraso

X Se descubre en la salida; USD 2.706
por reemplazo de empleado por hora
(Vantalnsights 2024/2025)

X USD 0 adicionales; el costo esta
oculto en el margen que se fuga

X Recetas estandar opcionales; el
conocimiento vive en la cabeza del chef

Las cifras que enmarcan la decision

2706 usp

Costo de reemplazar a un
empleado por hora en EE. UU.

10518 uso

Costo duro de reemplazar a un
gerente (no general) en EE. UU.
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OPERACION CON KPIS EN
TIEMPO REAL (DESPUES)

v 12 a 24 horas (conteo de 8 a

12 insumos A vs. venta tedrica)

v' 30 oportunidades al mes; la
desviacion se corta en 2-3 servicios

v 0,5a 1,2 puntos; el umbral
dispara alerta el mismo dia

v EIKDS marca el tiempo y el
error por estacion en el turno en
curso

v" Ventas por hora trabajada por
franja; ajuste del horario de la
semana siguiente

v'  Sefales tempranas por turno
(horas extra, cortes de turno) antes
de la renuncia

v USD 1.800 a 6.000 al afio en

integracion y licencias; sin obra

v'  Escandallo vigente, checklist
operativo y responsables
nombrados por KPI

Pag. 9 de 14



90 %

Consumidores que han recibido alguna
vez un pedido de comida incorrecto

75 %

Del trafico de restaurantes ocurre
fuera del local (off-premises)

62 %

De los pedidos digitales entra por
apps y webs propias del restaurante

30 %

Techo de comisién por pedido de las apps
de delivery de terceros (rango 15-30%)

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas

Costo de reemplazar a un empleado por hora en EE. UU.

Costo duro de reemplazar a un gerente (no general) en EE. UU.

Consumidores que han recibido alguna vez un pedido de comida incorrecto

Del trafico de restaurantes ocurre fuera del local (off-premises)

De los pedidos digitales entra por apps y webs propias del restaurante

Techo de comision por pedido de las apps de delivery de terceros (rango 15-30%)

Fuentes: Vantalnsights — Restaurant Turnover Benchmarks 2024/2025 - Black Box Intelligence 2024 - Oracle —
Kitchen Display Systems - National Restaurant Association — State of the Industry 2024 - Delaget — QSR
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Operational Index 2024

Grafico creado por masterestaurant.com

CASO REAL

“Veniamos con food cost del 34,6% contra un tedrico del 31,8%: casi tres puntos de fuga que el cierre
mensual nos mostraba en marzo cuando el dafio era de febrero. Montamos el conteo diario de once
insumos clase A y una revisién de quince minutos en el cambio de turno, sin comprar software nuevo,
usando lo que el punto de venta ya emitia. En la semana cuatro aparecio el patron: dos cortes de proteina
con merma sistematica los jueves, el dia del entrenamiento del turno nuevo. Cerramos a 32,1% en el
segundo mes y a 31,4% en el cuarto, sobre 1,8 millones de ddblares de venta anual; son cerca de 57.600
dolares al afio que antes se iban sin que nadie los viera salir.”

— Gerente general de un full service de 120 asientos, banda de mas de 1 millén de USD

anuales, operacion de tres turnos
COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE

Roadmap de implementacién en 90 dias

@ Dias 1-15 - Cerrar la brecha de datos y fijar el costo teérico
Antes de comprar un tablero, verifique que existe escandallo vigente para el 80% de la venta 'y
que el punto de venta exporta ventas por producto y por franja. Sin costo teérico no hay food
cost variance, y sin variance el tablero solo muestra el gasto, que es un niumero que ya
conocia. Aqui se define la banda de tolerancia por familia de insumo — proteina, abarrote,
bebida — porque una desviacién de 1,5 puntos en proteina pesa cinco veces mas que la
misma en abarrote. Salida del bloque: lista de 8 a 12 insumos clase A que concentran el 70-
80% del costo de materia prima, y la ficha de cada uno con su costo tedrico por porcion.

@ Dias 16-40 - Encender seis KPIs, no veinte
Los seis que Masterestaurant instala primero: food cost variance diaria de insumos A, ventas
por hora trabajada por franja, prime cost semanal, ticket promedio por canal, tiempo de
despacho por estacion en BOH y porcentaje de cumplimiento del checklist operativo de
apertura y cierre. Cada uno con umbral, dueio con nombre y una accién escrita para cuando
salga de banda. La regla de la casa es dura: un indicador sin accion asociada se elimina del
tablero esa misma semana. Si el equipo no sabe qué hacer cuando el nimero se pone rojo, el
numero no esta midiendo, esta decorando.
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@ Dias 41-70 - Convertir el tablero en rutina de turno
Quince minutos en el cambio de turno con el tablero proyectado, un solo compromiso por
reunion y el compromiso anterior revisado antes de abrir el nuevo. Esta es la fase donde
mueren los proyectos: la tecnologia ya funciona y la disciplina todavia no existe. Vincule aqui el
incentivo — gamificado si su cultura lo aguanta — a los KPIs que el equipo Si controla, nunca a
la venta total, que depende del clima y del marketing. Un cocinero puede controlar la merma de
su estacion y el tiempo de su plato; no puede controlar cuanta gente entra un martes de lluvia.

@ Dias 71-90 - Cerrar el ciclo con dinero y presentarlo a la junta
Traduzca cada punto de mejora a délares sobre su venta anual y preséntelo en el lenguaje del
comité: prime cost, EBITDA, payback en meses. Un punto de food cost sobre 1,8 millones son
18.000 ddlares; medio punto de némina son 9.000. Documente los supuestos, incluidos los que
no se cumplieron, porque una junta que detecta un supuesto escondido deja de creerle al
tablero para siempre. Salida: informe de una pagina con la serie de los seis KPlIs, el delta
contra la linea base y el compromiso de los tres indicadores del siguiente trimestre.

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas frecuentes sobre KPIs operativos en tiempo real

¢ Cuantos KPIs operativos debe revisar un gerente de restaurante cada dia?

Seis como maximo en el tablero diario: food cost variance de insumos clase A, ventas por hora trabajada, ticket
promedio por canal, tiempo de despacho en BOH, cumplimiento del checklist operativo y prime cost acumulado
de la semana. Mas de seis y la revisién de turno deja de hacerse; menos de cuatro y no se ve dénde esta la

fuga. El resto de indicadores vive en la revisiéon semanal o mensual, con menor frecuencia y mayor profundidad.

¢ Sirve medir en tiempo real si mi restaurante factura menos de 500 mil USD al afio?

Sirve, pero con menos herramienta y mas disciplina. En esa banda el primer paso no es un dashboard: es el
conteo diario de seis a ocho insumos clave contra la venta del dia y un checklist operativo firmado. Eso se hace
en una hoja de célculo compartida y cuesta doce minutos por turno. La inversion en integracion solo se justifica
cuando la operacion pasa de 500 mil a 1 millén, o cuando aparece el segundo local y la comparabilidad se
vuelve el problema.

¢Qué diferencia hay entre food cost y food cost variance?

El food cost es el costo real de materia prima sobre la venta del periodo, y le dice cuanto gastd. La food cost
variance es la diferencia entre ese costo real y el costo tedrico que salia del escandallo, y le dice donde se fue
lo que no debia irse: merma, robo, porciones fuera de estandar o precio de compra desviado. Sin escandallo
vigente solo puede calcular la primera, que es la menos accionable de las dos.
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&Un menu en QR reemplaza a la carta fisica si ya mido todo en tiempo real?

No, y esa confusion sale cara. Masterestaurant recomienda mantener SIEMPRE la carta fisica junto al QR: la
carta fisica gobierna la experiencia — ritmo del servicio, narrativa del menu, venta sugerida, hospitalidad —

mientras el QR aporta actualizacion de precios, accesibilidad, delivery y analitica de navegacién. Segun la

National Restaurant Association (2024), el 57% de los clientes accederia al menu por QR, lo cual lo confirma
como complemento util, no como sustituto del soporte fisico.

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.

Dato

Investigaciones de brotes multiestatales que coordina el
CDC por semana

Aumento de retiros por Listeria, Salmonella y E. coli (EE.
Uu., 2024)

Retiros por Listeria, Salmonella y E. coli como % del total
(2024)

Hospitalizaciones por brotes ligados a retiros de alimentos
(2023 a 2024)

Muertes por brotes ligados a retiros de alimentos (2023 a
2024)

Estadounidenses que enferman por alimentos
contaminados al afio

Benchmark
2026

17-36

+41%

39%

de 230 a 487

de8a19

1 de cada 6

Fuente

CDC — Foodborne Outbreaks
Food Safety Magazine — 2024
Recall Analysis

Food Safety Magazine — 2024
Recall Analysis

Food Safety Magazine — 2024
Recall Analysis

Food Safety Magazine — 2024
Recall Analysis

CDC — Foodborne lliness Estimates

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