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

VEREDICTO RAPIDO

El hallazgo-cabecera de este analisis: el 45% de los comensales de comida rapida cambié
o abandoné un restaurante por los tiempos de espera —36% segun CivicScience y 45%
que no vuelve tras 15 minutos sin aviso, segun ScanQueue (2024)—, y esas dos cifras se
concentran en las mismas dos horas del dia. Por eso la escala de carrera del mesero deja
de ser un asunto de recursos humanos y pasa a ser una decision de ocupacion por franja:
quien coloca a su gente mas entrenada en el pico y a la novata en el valle protege el ticket
promedio, y quien reparte el talento parejo lo pierde justo cuando la sala esta llena.
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Un restaurante urbano no vive un dia: vive cuatro o cinco dias distintos pegados uno detras de otro, y la ndmina
se paga igual en todos. Entre las 12:30 y las 14:00 la sala se comporta como un quiréfano, y entre las 16:00 y
las 18:30 se comporta como una cafeteria de barrio con tres mesas ocupadas; sin embargo, la mayoria de las
cartas de personal que reviso reparten el mismo perfil de mesero a las dos franjas, como si el reloj no existiera.

Este analisis sintetiza datos publicos de ScanQueue, CivicScience, Toast, Tillster, BrightLocal, Fishbowl y
Restroworks publicados entre 2024 y 2026, y los organiza por franja horaria y por segmento (fast casual, full
service, QSR; un local, 3-10 locales, multi-unidad). El aporte de Diego F. Parra y Masterestaurant aqui es la
LECTURA: qué decision de personal, de menu y de margen de contribucion dispara cada cifra cuando cae
dentro de la hora punta.

La tesis que sostiene todo el documento es incbmoda para quien lleva afios pagando por antigliedad: la escala
de carrera del mesero solo produce retorno medible cuando sus niveles estan amarrados a franjas, no a afos
de servicio. Un mesero de nivel tres que trabaja martes a las cinco de la tarde cuesta lo mismo que uno de nivel
uno y produce casi lo mismo, porque la sala vacia no premia el criterio; el mismo mesero un viernes a las nueve

de la noche sostiene cuatro mesas de seis con una diferencia de propina y de recompra que se ve en la caja

del mes siguiente.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacion lado a lado

MODELO TRADICIONAL:

ESCALA POR
ANTIGUEDAD
Espera tolerada sin aviso X 45% abandona tras 15
(pico, full service) minutos sin avisos

(ScanQueue 2024); el mesero

junior no comunica progreso

Retencidén de primerizos X 70% de los comensales
(todos los segmentos) primerizos no regresa (Tillster
2026); nadie es duefio de la

primera visita

Velocidad esperada en franja X ~75% espera su pedido

de mediodia (QSR) en 5 minutos o menos
(CivicScience); dotacioén plana
desborda el pico

Canal de pedido en valle y en X 85% espera opciones de

pico (fast casual) pedido digital (Restroworks
2025); el valle se cubre con
personal ocioso
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MODELO MASTERESTAURANT: ESCALA
POR FRANJA Y CRITERIO

v 59% acepta esperar mas si recibe
actualizaciones de progreso (ScanQueue
2026); el nivel 2 tiene el aviso como tarea
medida

v Retencion media 55% frente al 75% de
referencia global (Tillster 2026); el nivel 3
asume las mesas de primera visita en pico

v 36% cambid de restaurante por tiempos de
espera (CivicScience); el refuerzo entra 20
minutos antes del pico, no cuando ya hay fila

v 67% prefiere kiosco antes que fila
(GRUBBRR 2026); el valle se cubre con kiosco
y el mesero entrenado se reasigna al pico
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MODELO TRADICIONAL: MODELO MASTERESTAURANT: ESCALA

ESCALA POR POR FRANJA Y CRITERIO
ANTIGUEDAD
Peso del servicio en la X 89% dice que un servicio v 58% de los comensales del Reino Unido
decision de volver excelente influye en volver repite por servicio consistente frente a 24% por
(Fishbowl 2025); se trata como personalizacion (Toast/Mintel 2025); el nivel 3
intangible sin duefio responde por consistencia en pico
Reputacién construida en el X 94% lee resefas antes de v" 33% no comeria en un sitio con promedio
pico elegir (BrightLocal 2024); las de 3 estrellas (ReviewTrackers); el pico se dota
resefias malas salen del turno para proteger la calificacion, no la némina
saturado

Hallazgo 1 — ; Qué franja horaria justifica pagar un mesero de nivel superior?

Solo la franja donde el criterio del mesero mueve caja, y eso ocurre cuando la sala esta por encima del
70% de ocupacion con rotacion activa.

La cifra que lo demuestra es de ScanQueue (2024): el 45% de los clientes abandona tras quince minutos de es-
pera SIN aviso, mientras que ScanQueue en su State of Customer Waiting 2026 mide que el 59% acepta espe-
rar mas tiempo cuando recibe actualizaciones de progreso. Catorce puntos de diferencia entre perder al cliente
y retenerlo, y el eslabén que produce esa diferencia es una persona hablando en el momento correcto. A las
cinco de la tarde, con dos mesas ocupadas, nadie espera nada y ese criterio no tiene dénde aplicarse; el vier-
nes a las nueve de la noche, con la lista de espera abierta, ese mismo criterio vale el sobrecosto de némina
completo. Cinco minutos es el techo real de tolerancia en QSR, porque CivicScience mide que cerca del 75%
de los comensales de comida rapida espera su pedido en cinco minutos o menos.

Hallazgo 2 — La hora punta de comida rapida no perdona quince minutos: perdona cinco

Y el castigo por incumplirlo ya esta contabilizado: el 36% de esos mismos comensales cambid o dej6é un restau-
rante por los tiempos de espera, segun CivicScience. Compare ese umbral con el de sala sentada —donde el
42% no visitara si prevé mas de treinta minutos por una mesa, segun ScanQueue (State of Customer Waiting
2026)— y vera por qué la escala de carrera no puede ser una sola. Un nivel tres de QSR se mide en segundos
de despacho y en lectura de fila; un nivel tres de full service se mide en manejo de expectativa sobre una mesa
de seis. Mismo titulo, oficios distintos, franjas distintas. Pague la escala contra lo que produce cada bloque ho-
rario y no contra el promedio mensual, porque el promedio esconde exactamente donde se pierde. Un local ur-
bano tipico concentra el grueso de su margen entre las 12:30 y las 14:00 y entre las 20:00 y las 22:30; el resto
del dia sostiene estructura.

Hallazgo 3 — El margen de contribucion de la franja, no el promedio del mes

Cuando Tillster reporta que el 45% de los comensales cambio su cadena favorita en el ultimo afio —frente a
33% en 2025, segun el Phygital Index— esta describiendo un mercado donde la fuga se decide en el pico, que
es el unico momento en que el cliente compara. Aqui esta la tension que casi nadie resuelve: pagar por anti-
gledad es mas barato de administrar y mas caro de sostener, porque termina financiando presencia en franjas
muertas. La salida no es recortar némina; es reasignarla al bloque que la devuelve. Perderia dinero dos veces,
y conviene seguir la cadena completa. Primero paga un diferencial de nivel en un bloque donde la sala no exige
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criterio, porque con tres mesas ocupadas cualquier perfil sostiene el servicio. Segundo, deja el pico descubierto
justo cuando Fishbowl mide que el 89% de los clientes dice que un servicio excelente influye en su decision de
volver (Customer Service in the Restaurant Industry 2025).

Hallazgo 4 — Qué pasaria si moviera su mesero mas caro al turno de la tarde

El efecto no aparece en la ndmina de esa semana: aparece en la recompra del mes siguiente, donde Tillster
(2026) documenta que el 70% de los comensales primerizos no regresa y la retencion media queda en 55%
contra una referencia global de 75%. Veinte puntos de brecha que nadie atribuye a un turno mal armado, aun-
que ahi naci6. Diego F. Parra insiste en Masterestaurant en cruzar la escala de carrera con el mapa horario AN-
TES de tocar el organigrama. Buena parte de las tareas que definian al mesero junior migré a la pantalla, y los
numeros lo confirman: el 85% de los clientes espera que el restaurante ofrezca pedido digital y el 60% prefiere
pedir por apps moviles antes que por métodos tradicionales, ambos segun Restroworks (Restaurant Mobile App
Statistics 2025). GRUBBRR (2026) afiade que el 67% prefiere pedir en kiosco antes que hacer fila. Pero hay un
contrapeso que cambia la lectura completa: Toast midio en 2024 que el 81% de los comensales estadouniden-
ses todavia prefiere un menu fisico frente al QR.

Hallazgo 5 — El mesero digital ya existe y su nivel dos compite contra él

Es decir, el cliente quiere velocidad en la transaccién y presencia humana en la decision. Ese es el corte real de
la escala moderna: el nivel uno toma pedidos, la maquina lo hace mejor; el nivel tres recomienda, sostiene la
mesa y sube el ticket, y ahi la maquina todavia no llega. Sus resefas las escriben mayoritariamente los clientes
del pico, porque es la franja con mas volumen y mas friccion, y eso convierte el turno del viernes en un activo
de marketing. BrightLocal (Local Consumer Review Survey 2024) mide que el 94% de los comensales lee rese-
fas en linea antes de elegir restaurante, y ReviewTrackers documenta que el 33% no comeria en un local con
promedio de tres estrellas. Junte las dos: una hora punta mal cubierta no cuesta solo las mesas de esa noche,
sino el flujo de las semanas siguientes. En el Reino Unido, Toast/Mintel (UK Eating Out 2025) encontré que el
buen servicio consistente impulsa la repeticion en el 58% de los comensales, muy por encima de los programas
de lealtad (28%) y de la personalizacion (24%).

Hallazgo 6 — Resenas: la franja punta es la que escribe su reputacién

Consistente, esa es la palabra que la escala por antigiedad no garantiza y la escala por franja si. Defina prime-
ro el bloque, después el nivel, y nunca al revés. Levante ocho semanas de tickets por hora, marque los bloques
que superan el 70% de ocupacion y calcule qué margen de contribuciéon deja cada uno; con eso ya sabe cuan-
tas horas de nivel alto puede pagar sin tocar el punto de equilibrio. El diferencial se paga por hora trabajada en
franja critica, no por antigliedad acumulada, y se retira cuando el mesero rota a un bloque valle. Suena duro y
me tomo anos aceptarlo: durante mucho tiempo defendi la escala por afios de servicio porque premia la lealtad,
hasta que los numeros de retencion —el 70% de primerizos que no vuelve, segun Restroworks— dejaron claro
que la lealtad del equipo no compra la del cliente si nadie cubre el pico. Empiece esta semana: mida sus cuatro
bloques mas rentables y asigne ahi a su mejor gente.

Hallazgo 7 — Dénde se separan los dos modelos, dato por dato

La diferencia mayor no esta en el organigrama sino en la unidad de analisis: el modelo tradicional gestiona per-
sonas por semana y el marco Masterestaurant gestiona criterio por franja, que es donde la caja realmente se
decide. Cuando el 45% de los comensales abandona tras quince minutos sin ninguna actualizacion, segun
ScanQueue (2024), lo que fallé no fue la cocina sino el eslabdon que debia hablar, y ese eslabon tiene nombre,
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nivel y turno. El segundo corte es econémico y casi nadie lo hace: la escala de carrera del mesero se paga
contra el margen de contribucion de la franja, no contra el promedio del mes. Una hora punta de full service
con rotacion de mesas alta soporta un mesero de nivel 3 con holgura; la franja de las cinco de la tarde, con dos
mesas ocupadas, no soporta ni siquiera a dos de nivel 1 sin comerse el punto de equilibrio del dia.

Hallazgo 8 — Dénde se separan los dos modelos, dato por dato — en la practica

El tercer corte es de reputacion. El 94% de los comensales lee resefias antes de elegir, segun BrightLocal
(2024), y el 33% descarta cualquier sitio con promedio de tres estrellas, segun ReviewTrackers; las resenas
que hunden el promedio casi siempre nacen del turno saturado, no del turno tranquilo. Dotar el pico con criterio
no es un gasto de servicio: es inversion directa en el activo que decide si alguien entra o sigue de largo. El
cuarto corte separa consistencia de personalizacion, y aqui me equivoqué durante afos recomendando lo con-
trario. Los datos de Toast y Mintel para el Reino Unido en 2025 muestran que el 58% repite por servicio consis-
tente y solo el 24% por personalizacion; el anfitrionaje memorable importa, pero se construye sobre una base
repetible que el nivel 2 debe garantizar antes de que el nivel 3 improvise nada. El quinto corte es de canal.

Hallazgo 9 — Dénde se separan los dos modelos, dato por dato — claves y datos

El 67% prefiere pedir en kiosco antes que hacer fila, seguin GRUBBRR (2026), y el 60% ya prefiere apps
moviles frente a métodos tradicionales, segun Restroworks (2025); un grupo que insiste en cubrir el valle con
meseros humanos esta pagando hospitalidad emocional a una hora en que el comensal solo quiere velocidad.

PUNTO POR PUNTO

Analisis criterio por criterio: antigiiedad contra franja

GESTION DE LA ESPERAEN EL PICO

A - MODELO TRADICIONAL: ESCALA POR B - MASTERESTAURANT El aviso es tarea
ANTIGUEDAD

medida del nivel 2, y captura el 59% que
El aviso de progreso depende de la buena , :
si acepta esperar cuando lo informan

. 0,
voluntad del turno; con 45% de abandono (ScanQueue 2026)

tras 15 minutos sin aviso (ScanQueue
2024), la pérdida es silenciosa

Veredicto: Gana el modelo por franja: la espera no se acorta, se comunica, y esa comunicacion

tiene duefio con nombre
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COSTO DE LA NOMINA EN LA FRANJA MUERTA

A - MODELO TRADICIONAL: ESCALA POR B - MASTERESTAURANT Dotacion minima
ANTIGUEDAD
mas canal digital, respaldado por el 85%
Dotacion completa entre las 16:00 y las . . -
que ya espera opciones de pedido digital

18:30 con dos mesas ocupadas, sin (Restroworks 2025)

retorno de margen de contribucion

Veredicto: Gana el modelo por franja, con una advertencia: si su valle es el 40% de sus
cubiertos, no es valle, y el recorte lo va a lastimar

CONVERSION DE LA PRIMERA VISITA

A - MODELO TRADICIONAL: ESCALA POR B - MASTERESTAURANT El nivel 3 asume
ANTIGUEDAD
las mesas de primera visita y responde

Cualquier mesero disponible atiende al ,
por la recompra a 45 dias, contra la

comensal nuevo; el 70% de primerizos no
regresa (Tillster 2026)

referencia global de 75% de retencion
(Tillster 2026)

Veredicto: Gana el modelo por franja de forma contundente: la primera impresién del comensal
es el unico activo que no admite segundo intento

EFECTO SOBRE LA REPUTACION DIGITAL

A - MODELO TRADICIONAL: ESCALA POR B - MASTERESTAURANT EI piCO se dota
ANTIGUEDAD
para proteger la calificacion, sabiendo que

La calificacion es consecuencia del azar .
el 33% descarta un promedio de tres

(o)
del turno, en un mercado donde el 94% estrellas (ReviewTrackers)

lee resefias antes de elegir (BrightLocal
2024)

Veredicto: Gana el modelo por franja: proteger el bloque saturado es la forma mas barata de

comprar reputacién
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CONSISTENCIA FRENTE A PERSONALIZACION

A - MODELO TRADICIONAL: ESCALA POR B - MASTERESTAURANT Se entrena
ANTIGUEDAD

consistencia en nivel 2 y personalizacion

Se entrena la personalizacion antes que la ) , .
P g en nivel 3, alineado con el 58% que repite

. o .
base repetible, aunque solo el 24% repite por servicio consistente (Toast/Mintel

por personalizacion (Toast/Mintel 2025) 2025)

Veredicto: Gana el modelo por franja, y aqui conviene ser honesto: la personalizacién sin base
repetible es teatro caro

COMPARACION LADO A LADO

Lo que hace hoy el restaurante urbano promedio ESCALA POR ANTIGUEDAD

X Asciende por afios cumplidos y no por desempefio medido dentro de la franja critica
X Reparte el mismo perfil de mesero entre el pico de 12:30 y el valle de 16:30

X Trata la espera como un hecho de la vida y no como una variable comunicable: el 45% se va tras 15
minutos sin aviso, segun ScanQueue (2024)

X Paga la propina como suerte del turno, sin ligarla a la recompra que produce cada nivel
X Cubre el valle con personal completo y sacrifica el pico con personal incompleto

X Mide al mesero por tickets cerrados y no por mesas de primera visita convertidas: el 70% de los
primerizos no vuelve (Tillster 2026)
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Lo que propone el marco Masterestaurant MASTERESTAURANT

v" Define tres a cuatro niveles con tareas observables, y cada nivel tiene una franja donde su criterio vale

dinero

v" Coloca al nivel mas alto donde la sala castiga el error: viernes noche, sabado mediodia, primera hora

del brunch

v~ Convierte el aviso de progreso en tarea de nivel 2, porque el 59% acepta esperar cuando lo

mantienen informado, segun ScanQueue (2026)

v Asigna las mesas de primera visita al nivel 3 y mide la recompra a 45 dias

v Sustituye personal ocioso del valle por canal digital: el 85% ya espera pedir digitalmente, segun

Restroworks (2025)

v" Amarra el salto de nivel a dos indicadores de sala y uno de caja, revisados cada trimestre con el

margen de contribucion del turno

COMPARACION LADO A LADO

Comparacion lado a lado

MODELO TRADICIONAL:

ESCALA POR
ANTIGUEDAD
Espera tolerada sin aviso X 45% abandona tras 15
(pico, full service) minutos sin avisos

(ScanQueue 2024); el mesero

junior no comunica progreso

Retencidén de primerizos X 70% de los comensales
(todos los segmentos) primerizos no regresa (Tillster
2026); nadie es duefio de la

primera visita

Velocidad esperada en franja X ~75% espera su pedido

de mediodia (QSR) en 5 minutos o menos
(CivicScience); dotacién plana
desborda el pico

MODELO MASTERESTAURANT: ESCALA
POR FRANJA Y CRITERIO

v 59% acepta esperar mas si recibe
actualizaciones de progreso (ScanQueue
2026); el nivel 2 tiene el aviso como tarea
medida

v Retencion media 55% frente al 75% de
referencia global (Tillster 2026); el nivel 3
asume las mesas de primera visita en pico

v 36% cambid de restaurante por tiempos de
espera (CivicScience); el refuerzo entra 20
minutos antes del pico, no cuando ya hay fila
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Canal de pedido en valle y en
pico (fast casual)

Peso del servicio en la
decision de volver

Reputacion construida en el
pico

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

MODELO TRADICIONAL:
ESCALA POR
ANTIGUEDAD

X 85% espera opciones de
pedido digital (Restroworks
2025); el valle se cubre con

personal ocioso

X 89% dice que un servicio
excelente influye en volver
(Fishbowl 2025); se trata como
intangible sin duefio

X 94% lee resenas antes de
elegir (BrightLocal 2024); las
resefias malas salen del turno
saturado

MODELO MASTERESTAURANT: ESCALA
POR FRANJA Y CRITERIO

v 67% prefiere kiosco antes que fila
(GRUBBRR 2026); el valle se cubre con kiosco
y el mesero entrenado se reasigna al pico

v 58% de los comensales del Reino Unido
repite por servicio consistente frente a 24% por
personalizacion (Toast/Mintel 2025); el nivel 3
responde por consistencia en pico

v" 33% no comeria en un sitio con promedio
de 3 estrellas (ReviewTrackers); el pico se dota
para proteger la calificacion, no la némina

Scorecard 2026: las cifras externas que sostienen el mapa horario

59 %

acepta esperar mas si recibe actualizaciones

de progreso durante la espera

l|5 %

abandona tras esperar mas de
15 minutos sin ningun aviso

36 %

de comensales de comida rapida cambio o

dejo un restaurante por tiempos de espera

70 %

de comensales primerizos
nunca regresa al restaurante

58 %

de comensales del Reino Unido

repite visita por servicio consistente
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94 %

lee resefias en linea antes de elegir dénde comer

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas

acepta esperar mas si recibe actualizaciones de progreso durante la espera

abandona tras esperar mas de 15 minutos sin ningun aviso

de comensales de comida rapida cambid o dejé un restaurante por tiempos de espera

de comensales primerizos nunca regresa al restaurante

de comensales del Reino Unido repite visita por servicio consistente

lee resenas en linea antes de elegir dénde comer

Fuentes: ScanQueue — State of Customer Waiting 2026 - ScanQueue 2024 - CivicScience — Fast-Food Wait Times
- Tillster 2026 - Toast/Mintel — UK Eating Out 2025

Gréafico creado por masterestaurant.com

CASO REAL

“Teniamos ocho meseros repartidos parejo entre las doce y las once de la noche, y la queja siempre caia
en la misma franja: viernes de nueve a diez y media. Cuando armamos la escala por niveles y movimos a
los tres con mas criterio a ese bloque, cubriendo el valle de la tarde con kiosco, la calificacion paso de 3,8
a 4,4 en catorce semanas y las mesas de primera visita que volvieron dentro de 45 dias subieron del 22%
al 41%. La nébmina no subio: subié el 6% en el pico y bajé el 9% en la tarde muerta.”

— Director de operaciones de un grupo urbano de tres locales de full service, sobre su
implementacion del marco de escala por franja

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE
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Cémo situar su restaurante en el mapa horario en cuatro pasos

@ Paso 1 — Dibuje la curva real de ocupacién en bloques de 30 minutos
Saque del punto de venta las ultimas ocho semanas y agrupe cubiertos, no tickets, en bloques
de media hora por dia de la semana. La mayoria descubre que el pico real dura entre 80 y 110
minutos, no las tres horas que asume la carta de personal. Marque en rojo cada bloque donde
la espera de mesa supero los 15 minutos: ahi es donde el 45% se le fue sin decir nada, segun
ScanQueue (2024), y ahi es donde su escala de carrera del mesero se paga o se pierde.

@ Paso 2 — Defina tres niveles con tareas observables y ninguna palabra bonita
Nivel 1: toma comanda, conoce alérgenos, comunica tiempos. Nivel 2: gestiona la espera con
avisos de progreso —la palanca del 59% que si acepta esperar cuando lo informan, segun
ScanQueue (2026)—, cierra ventas sugeridas y sostiene tres mesas simultaneas. Nivel 3:
asume mesas de primera visita, resuelve incidencias sin escalar y entrena al nivel 1 en preshift.
Escriba cada nivel en una sola pagina; si necesita dos, el nivel no es observable y nadie podra
ascender por él.

@ Paso 3 — Asigne niveles a franjas y mida el margen de contribucién de cada bloque
Coloque el nivel 3 completo dentro del pico marcado en rojo y reduzca el valle a la minima
dotacién segura, apoyandose en canal digital donde el comensal ya lo pide: el 85% espera
opciones de pedido digital, segun Restroworks (2025). Calcule el margen de contribucién por
bloque de 30 minutos, no por dia. Vera que dos bloques del viernes financian la mitad de la
semana, y esa aritmeética manda sobre cualquier conversacion de antigiedad.

@ Paso 4 — Amarre el ascenso a dos indicadores de sala y uno de caja, revisados cada
trimestre
Proponga un umbral concreto: recompra de mesas de primera visita a 45 dias, calificacion
media del bloque asignado y ticket promedio del turno. Un mesero sube de nivel cuando
sostiene los tres durante un trimestre completo, no cuando cumple un aniversario. Publique los
numeros en el preshift, semana a semana; el 89% de los comensales dice que el servicio
excelente influye en volver, segun Fishbowl (2025), y lo Unico que convierte esa frase en dinero
es que el equipo vea su propia cifra antes del turno.

PREGUNTAS FRECUENTES
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Preguntas frecuentes sobre la escala de carrera del mesero por franja

¢ Cuantos niveles debe tener la escala de carrera del mesero en un restaurante urbano?

Tres niveles bastan para un local y hasta diez locales; cuatro solo tienen sentido en multi-unidad con formador
dedicado. Mas niveles fragmentan el criterio y encarecen la nédmina sin mover la guest satisfaction, que segun
Fishbowl (2025) influye en el regreso del 89% de los comensales.

¢ Se puede pagar distinto a dos meseros con la misma antigiiedad?

Si, y es exactamente el punto. El pago sigue al nivel y el nivel sigue a las tareas observables dentro de la franja
asignada. Publique los criterios y la diferencia deja de ser arbitraria: el mesero que sostiene el pico produce
recompra medible, y el 70% de los primerizos no vuelve sin ese trabajo, segun Tillster (2026).

¢ Qué hago con el valle de la tarde si muevo a mis mejores meseros al pico?

Cubralo con dotacidon minima y canal digital, que es lo que el comensal ya pide: el 67% prefiere kiosco antes
que fila, segun GRUBBRR (2026), y el 60% prefiere apps moviles, segun Restroworks (2025). La hospitalidad
emocional en una sala con dos mesas ocupadas no produce retorno; en el pico si.

¢ Cuanto tarda en verse el efecto en caja de una escala por franja?

Entre diez y dieciséis semanas en full service, porque la recompra de primera visita se mide a 45 dias y
necesita dos ciclos limpios. En QSR se ve antes, en seis u ocho semanas, porque el 36% que se va por
tiempos de espera, segun CivicScience, responde casi de inmediato a un pico bien dotado.

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 Benchmark 2026 Fuente
Drive-thru de McDonald's: tiempo total . . .
L 6 min 3 s promedio (2025) Intouch Insight 2025
de servicio
Claridad del altavoz en drive-thru con
98% de claridad (2025) Intouch Insight 2025
IA de voz
Mejor atributo de satisfaccion en Precision del pedido 88/100; bebidas y personal ACS| 2025
restaurantes (ACSI) de sala 86/100 (2025)
Comensales primerizos que no 70% no vuelve; retencion media 55% vs. 75% de
. Tillster 2026
regresan referencia global
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Dato Benchmark 2026 Fuente

+112% de tasa de reorden frente a operadores

Reorden con app de pedido movil . Restroworks 2025
sin app

Comensales que cambiaron su 45% en el ultimo ano, frente a 33% en 2025 Tillster / Phygital

cadena favorita (Phygital Index) Index 2026

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