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VEREDICTO RAPIDO

El side work del mesero: tareas de apertura y cierre solo funciona cuando cada tarea tiene
un criterio de HECHO medible, una frecuencia y un responsable con nombre; sin esos tres
campos usted no tiene un checklist, tiene un recordatorio.

Y ese matiz pesa porque, segun BLS JOLTS al cierre de 2024 (via Toast), la rotacion anual
en restaurantes y alojamiento llegé al 79,6 %: la persona que hoy sabe como se deja la
estacion mafana no esta, y lo Unico que sobrevive a esa puerta giratoria es un estandar
escrito que cualquiera pueda auditar en tres minutos.

Checklist Checklist verificable con criterio de “hecho” medible por item - 19 min de lectura - 2026-09-28

Miércoles, seis y cuarto de la tarde. La estacion tres no tiene servilletas dobladas, el molinillo de pimienta esta
vacio y la primera mesa de la noche ya esta sentada; el mesero que abre jura que dejé todo listo, el que cierra
jura que lo encontré asi, y el gerente no tiene forma de saber quién dice la verdad porque nadie firmé nada.

Esa discusion, repetida cada semana, es el sintoma de un side work que existe en la cabeza de la gente y no
en un documento.

El side work es todo el trabajo de sala que NO ocurre frente al comensal: montar estaciones, pulir cuberteria,
rellenar dispensadores, marcar el rol de aseo profundo, cuadrar el inventario de servilletas y cerrar la caja de
propinas. En una operacidén sana ocupa entre veinte y cuarenta minutos por turno y por persona, repartidos en
apertura, corrida y cierre.

En una operacién enferma se convierte en la excusa favorita: todo lo que salié mal en el servicio se le achaca al
turno anterior.

Diego F. Parra lo plantea al revés de como lo plantea casi todo el mundo. La pregunta util no es qué tareas
incluir, porque esa lista la copia cualquiera de internet en quince minutos; la pregunta util es como se demuestra
que una tarea quedo hecha sin que el gerente tenga que caminar la sala con una linterna.

Un checklist sin criterio de verificacion es un acto de fe, y la fe no aguanta un viernes a tope con tres meseros
nuevos en el piso.

Hay un segundo motivo, menos obvio, para tomarse esto en serio: el dinero del mesero. El National
Employment Law Project documenta que el 58,5 % de los ingresos de meseros y bartenders proviene de
propinas, asi que cuando usted le pide a alguien treinta minutos de trabajo sin comensal delante, le esta
pidiendo tiempo que no genera ingreso variable.

Si ese tiempo no esta disefiado, medido y repartido con justicia, la sala lo sabotea; no de frente, sino
haciéndolo mal y rapido.

COMPARACION LADO A LADO
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Side work del mesero: tareas de apertura y cierre, lado a lado

Criterio de 'hecho'

Responsable por tarea

Frecuencia declarada

Tiempo asignado en el rol

Efecto sobre el ticket

promedio

Auditoria del gerente

Curva de un mesero nuevo

Cierre de caja y propinas

Llévalo a tu restaurante:

SIDE WORK IMPROVISADO

X  Subjetivo: 'quedod limpio', a juicio de
quien lo hizo

X Difuso: lo hace quien llegue primero

0 quien se acuerde

X Todo es 'diario’ hasta que nadie sabe
qué toca el martes

X  Se hace 'mientras hay tiempo',
normalmente robado al servicio

X Estaciones desabastecidas obligan
al mesero a abandonar la mesa y matan
la venta sugestiva

X Recorrido visual sin registro; la
discrepancia se vuelve discusion

X Aprende por imitacion del
compainiero, incluidos los vicios

X Se reparte 'como siempre’; la
desconfianza aparece al mes

SIDE WORK CON CHECKLIST
VERIFICABLE

v Medible: 'cero manchas visibles
a contraluz en las copas
muestreadas'.

v' Asignado por rol y estacion, con
firma o registro digital al terminar

v Diario, semanal y mensual
separados en bloques distintos del
documento

v' Bloque de minutos dentro del
horario, antes de abrir y después de
la dltima mesa

v Todo a la mano: el mesero se
queda en zona y la sugerencia de
postre o copa ocurre

v"  Muestreo de 5 puntos con foto o
firma; la discrepancia se vuelve

correccion

v Ejecuta el estandar desde el
primer turno porque esta escrito y es
verificable

v Férmula escrita, cierre firmado
por dos personas, sin excepciones

curso para meseros con certificado —

Un item de side work no existe hasta que tiene criterio de HECHO

Una tarea de side work solo cuenta como tarea cuando alguien puede verificarla en diez segundos sin discutir,
y eso exige un criterio de hecho redactado en numeros o en estados observables. «Pulir copas» no es un item,

es una intencién: dos meseros honestos pueden cumplirla de formas opuestas y ambos tendrian razon.

«Veinte copas de vino revisadas a contraluz, cero marcas de agua, guardadas boca abajo en la estacion tres»
si es un item, porque el gerente que pasa a las seis y media puede confirmarlo o refutarlo sin abrir una conver-

sacion sobre esfuerzo.
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Aqui conviene mirar cuanta tarea cabe realmente en un puesto de sala: O*NET OnLine registra 21 funciones
distintas para el puesto de bartender en su ficha de 2026, y ninguna operacion seria pretende que esas
funciones vivan en la memoria de nadie. La memoria falla cuando entra gente nueva, y entra gente nueva todo
el tiempo.

¢ Qué debe llevar cada linea del checklist?

Cada linea necesita cuatro campos: qué se hace, como se demuestra que quedoé hecho, cuando se hace
y quién responde con nombre y apellido.

Falte uno solo y el checklist se degrada a recordatorio, que es otro producto con otro efecto. Piense en el
campo del responsable como el mas incémodo de los cuatro, porque obliga a repartir en frio lo que la sala
suele repartir en caliente, a gritos y con resentimiento.

Un turno de cena con cuatro meseros y dieciocho items de cierre reparte cuatro o cinco items por cabeza, y
esa asignacion se escribe antes del servicio, no a las once y media de la noche cuando el que se queda es el
ultimo que no supo escaparse. La frecuencia importa igual: hay tareas de cada turno (montar estaciones, relle-
nar dispensadores), tareas de cada semana (aseo profundo de vitrinas, rotacion de manteleria) y tareas de
cada mes. Mezclarlas en una sola lista produce listas larguisimas que nadie termina.

El top 5 que casi todos fallan, con su consecuencia en dinero

Cinco items concentran la mayor parte del dinero que se fuga por un side work flojo, y conviene ponerles precio
antes que sermon. Uno: estacion desabastecida al abrir, que manda al mesero a la bodega en plena primera
ronda y le roba el momento de venta sugestiva del postre. Dos: cuberteria con marcas, que no genera queja
sino una estrella menos en la resefia, y las resefias no se corrigen retroactivamente.

Tres: inventario de manteleria sin cuadrar, cuyo costo se descubre al final del mes como faltante puro. Cuatro:
cierre de caja de propinas sin firma, la grieta por donde entran las acusaciones cruzadas que terminan en re-
nuncias. Cinco: neveras de sala sin registro de temperatura, que arruina producto en silencio.

¢Por qué el tiempo de side work es dinero del mesero, y por eso se negocia?

El side work se sabotea cuando se disefia ignorando que ese tiempo no genera propina, y el dato que
sostiene esa afirmacion es contundente:

el National Employment Law Project documenta que el 58,5 % de los ingresos de meseros y bartenders provie-
ne de propinas. Cuando usted le pide a alguien treinta minutos sin comensal delante, le esta pidiendo la parte
de su jornada que no paga variable. Aqui me equivoqué durante afios, porque creia que bastaba con ordenar
bien y explicar el porqué. No basta.

La sala no discute de frente: hace la tarea rapido y mal, que es la forma educada de decir que no. La salida no
es pagar aparte cada minuto de montaje, sino rotar los bloques pesados con criterio publico, de modo que el
aseo profundo del viernes no caiga siempre sobre la misma persona. Un rol visible en la pared vale mas que
tres discursos.

¢, Como se implanta en la rutina real de la semana?

La implantacion empieza con una sola hoja pegada en cada estacion y termina, tres semanas después,
con un rol de side work integrado al horario.
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Semana uno: el gerente escribe la lista de apertura y la de cierre con sus criterios de hecho, camina el turno
con ella en la mano y corrige los items que no se dejan verificar; cualquier linea que provoque debate se rees-
cribe en el momento. Semana dos: se asignan responsables nominales por bloque, se firma al cerrar y el jefe
de turno revisa al azar tres items por servicio, no los dieciocho.

Semana tres: la asignacion viaja pegada al horario publicado, asi el mesero sabe su bloque cuando sabe su
turno. Diego F. Parra insiste en esta secuencia por una razdn operativa: si usted publica el rol antes de haber
depurado los criterios, lo que se instala es la costumbre de firmar sin revisar.

Auditar sin linterna: la evidencia que cada item debe dejar

Auditar el cumplimiento significa que cada item deja un rastro que sobrevive al turno, porque una revision que
depende de que el gerente esté mirando solo funciona cuando el gerente esta mirando. Tres formatos de evi-
dencia bastan para casi toda la sala: conteo escrito (servilletas dobladas, botellas de la estacion, copas por
rack), firma con hora en la hoja de cierre y foto de estado para los items visuales, que en un teléfono toma quin-
ce segundos.

Con eso, la auditoria deja de ser una caminata y se vuelve una lectura de cinco minutos: el jefe de turno
contrasta tres items declarados contra el estado real del piso antes del primer comensal. Si los tres coinciden
durante dos semanas seguidas, baje la muestra; si uno falla, suba la frecuencia en ESE bloque y no en todos.
Auditar parejo cuando el problema esta localizado desgasta al equipo entero.

¢ Qué pasa si el mesero que entrené renuncia el mes que viene?

Si su side work vive en la cabeza del equipo, cada renuncia lo borra, y en este sector las renuncias no
son un accidente sino la condiciéon de operacion:

BLS JOLTS cifra la rotacion anual en restaurantes y alojamiento en 79,6 % al cierre de 2024. Lleve ese numerao
a su consecuencia. Con una sala de diez personas, usted reemplaza cerca de ocho en el afio, es decir que casi
cada mes y medio hay alguien montando la estacion tres por primera vez.

Ahora imagine la variante mala: no hay documento, el entrenamiento se hace de oido y el nuevo aprende los vi-
cios del que se va, porque lo que se transmite en la practica es el atajo, jamas el estandar. Con esa tasa de re-
emplazo, un checklist documentado no es burocracia: es el unico lugar donde el criterio sobrevive a la gente
que lo aprendio. Masterestaurant construye primero ese documento y después el entrenamiento.

La estacion abastecida es la que sostiene el ticket promedio

El beneficio comercial del side work no esta en la limpieza sino en la permanencia del mesero en su zona, que
es donde ocurre la venta. Un sacacorchos que falta obliga a un viaje de noventa segundos, y ese viaje cae jus-
to cuando la mesa cuatro iba a decidir entre café y postre; nadie registra esa venta perdida porque nunca llegé
a proponerse.

Multiplique el viaje por tres o cuatro veces en un servicio de cena y por cinco noches, y el costo del montaje
flojo deja de ser una cuestion de orden. Lo mismo ocurre al otro lado de la cifra: cuando las estaciones estan
completas, el mesero levanta la vista y lee la sala, que es la habilidad que de verdad mueve el ticket.

Por eso, cuando alguien me dice que su equipo necesita un taller de ventas, lo primero que pido ver no es el
guion de sugerencias sino la hoja de apertura del miércoles anterior.
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Las diferencias que si mueven la aguja

La diferencia central no esta en la lista de tareas sino en el campo 'criterio de hecho'. 'Pulir copas' no se puede
auditar; 'veinte copas revisadas a contraluz, cero marcas de agua' si. El primero genera discusion, el segundo
genera correccion. Un checklist de side work bien montado le devuelve tiempo de piso al mesero, y el tiempo
de piso es donde ocurre la venta sugestiva.

Cuando la estacion esta abastecida, nadie abandona su zona a buscar un sacacorchos; esa permanencia es la
que sostiene el ticket promedio, no un discurso de ventas en la reunion de la mafiana. La rotacion cambia la
naturaleza del problema. Homebase situa la rotacion anual del sector de ocio y hospitalidad en 79 %, la mas
alta entre las industrias que lista, y eso significa que usted no esta entrenando a un equipo: esta entrenando
un flujo.

Las diferencias que si mueven la aguja — en la practica

Un estandar escrito y verificable es la Unica memoria institucional que sobrevive a ese flujo. Sobre el reparto
justo: el side work es trabajo real y debe aparecer en el horario como bloque pagado, no como un apéndice
gratuito del turno. Con mas de la mitad del ingreso del mesero viniendo de propinas, el tiempo sin comensal
delante es tiempo de ingreso reducido, y una operacion que finge que eso no cuesta nada termina pagandolo
en rotacion.

El detalle que casi nadie escribe: qué pasa cuando la tarea NO se puede hacer. Si el lavavajillas se dafié y no
hay copas pulidas, el checklist debe decir a quién se escala y qué se hace en su lugar. Un estandar sin ruta de
excepcion se rompe la primera noche rara y ya nunca vuelve.

PUNTO POR PUNTO

Analisis criterio por criterio

VERIFICABILIDAD DE LA TAREA

A - SIDE WORK IMPROVISADO El mesero B - MASTERESTAURANT Cualquier
declara que la hizo y el gerente lo cree o persona del equipo comprueba el
no lo cree, sin evidencia intermedia. resultado en menos de un minuto con una

regla objetiva.

Veredicto: Gana el checklist verificable, y por mucho: elimina la discusion y convierte el error en
una correccion puntual esa misma noche.
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COSTO DEL ENTRENAMIENTO CON EQUIPO NUEVO

A - SIDE WORK IMPROVISADO Cada B - MASTERESTAURANT El estandar
incorporacion cuesta semanas de escrito es el manual; un mesero nuevo lo
imitacién y arrastra los vicios del ejecuta desde el primer turno con
companfero que la entrend. supervision ligera.

Veredicto: Con la rotacion que reporta el sector, el estandar escrito se paga solo en la segunda

contratacion del afo.

IMPACTO EN EL TICKET PROMEDIO

A - SIDE WORK IMPROVISADO Estaciones B - MASTERESTAURANT La permanencia
incompletas sacan al mesero de su zona, en zona sostiene la venta sugestiva sin
y cada salida es una sugerencia de postre necesidad de campanas ni discursos de
0 copa que no ocurre. ventas.

Veredicto: El side work bien montado es una palanca comercial disfrazada de tarea operativa;
casi nadie la mira asi.

CARGA PERCIBIDA POR EL EQUIPO

A - SIDE WORK IMPROVISADO Se siente B - MASTERESTAURANT Bloque pagado,
como trabajo gratis al final del turno, delimitado y repartido con regla visible; la
cuando la energia y las propinas ya se percepcion de injusticia baja porque hay
acabaron. criterio.

Veredicto: La justicia percibida importa tanto como la lista: un checklist impecable con reparto
turbio se sabotea igual.
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TIEMPO DE SUPERVISION DEL GERENTE

A - SIDE WORK IMPROVISADO Recorrido B - MASTERESTAURANT Muestreo de
completo de sala cada apertura, con la cinco puntos por estacién, cuatro minutos,
mitad del tiempo gastado en encontrar y escalamiento solo cuando algo falla.

responsables.

Veredicto: El muestreo libera al gerente para el piso durante el servicio, que es donde el cliente

lo necesita.

RESISTENCIA A LANOCHE RARA

A - SIDE WORK IMPROVISADO Si el B - MASTERESTAURANT Cada bloque
lavavajillas se dafia o entra un grupo sin tiene su ruta de excepcion escrita: a quién
reserva, la lista se abandona y ya no se escala y qué se hace en lugar de la
vuelve. tarea.

Veredicto: La ruta de excepcién es lo que separa un estandar vivo de un documento que duré
tres semanas.

COMPARACION LADO A LADO
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Senales de que su side work es folclore, no sistema

X Lallista de tareas existe, esta plastificada junto a la puerta de servicio y nadie la mira desde hace
meses, porque no tiene una sola casilla que alguien deba marcar ni un campo donde escribir quién
respondio por esa estacion esa noche.

X Nadie sabe decirle en qué minuto empieza el side work.

X Las quejas de mesa por demora aparecen siempre en la primera hora del servicio, que es
exactamente cuando se paga el precio de una apertura mal hecha: falta hielo, faltan servilletas, faltan
menus fisicos limpios y el mesero sale de zona a buscarlos.

X El aseo profundo de la maquina de café se hace cuando huele mal.

X Dos meseros con la misma antigiiedad hacen el cierre de formas distintas y ambos creen estar en lo
correcto, sefial de que el estandar vive en la memoria de cada quien y no en un documento comun.

Como se ve cuando esta bien montado

v/ Cada tarea tiene tres campos obligatorios antes de entrar al documento: como se comprueba, cada
cuanto se hace y quién responde. Si una tarea no puede llenar los tres, no es tarea, es un deseo, y
sale del checklist.

v"  Elrol de aseo profundo esta repartido por dia de la semana.

v La apertura se audita por muestreo, no por recorrido completo: el gerente revisa cinco puntos elegidos
al azary, silos cinco pasan, se asume la estacion buena; si falla uno, se revisa la estacion entera y se
corrige con la persona que firmo, en el momento, sin reunion ni acta.

v/ Hay una version corta del checklist para el turno de corrida.

v El cierre termina con la caja cuadrada y la estacion montada PARA MANANA, de modo que quien

abre encuentra la mayor parte del trabajo hecho y puede dedicar su tiempo a lo perecedero: hielo,
café, hierbas, limones y la revision del menu del dia.

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN
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El contexto numérico de la sala

796

rotacion anual en restaurantes
y alojamiento al cierre de 2024

58.5 %

de los ingresos de meseros y

bartenders proviene de propinas

867 uso

propina mensual mediana de
meseros y bartenders (EE. UU.)

21

TAREAS

funciones registradas para el puesto
de bartender en O*NET (2026)

79 %

rotacion anual del sector de ocio y hospitalidad,

la mas alta entre las industrias listadas (2025)

10 %

de los operadores usa |A para
tareas administrativas (2026)

26 %

de los restaurantes independientes cierra
durante su primer afno, no el 90 % del mito (2005)

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas
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rotacion anual en restaurantes y alojamiento al cierre de 2024

de los ingresos de meseros y bartenders proviene de propinas

propina mensual mediana de meseros y bartenders (EE. UU.)

funciones registradas para el puesto de bartender en O*NET (2026)

TAREAS

rotacion anual del sector de ocio y hospitalidad, la mas alta entre las industrias listadas (2025)

de los operadores usa |A para tareas administrativas (2026)

Fuentes: BLS JOLTS (via Toast) 2025 - National Employment Law Project - O*NET OnLine (U.S. Department of
Labor) 2026 - Homebase 2025 - National Restaurant Association SOl 2026 (via Restaurant Dive)

Gréfico creado por masterestaurant.com

CASO ILUSTRATIVO (COMPUESTO)

“Teniamos la lista pegada en la puerta de la cocina y nadie la usaba. Le pusimos tres columnas: como se
comprueba, cada cuanto y quién firma. En la primera semana pasamos de 38 tareas a 22, porque 16 no
aguantaban la pregunta de como se verifican.

La apertura bajé de 55 a 34 minutos por persona y el gerente dejo de revisar la sala completa: revisa 5
puntos al azar por estacion, tarda 4 minutos y si uno falla, revisa la estacion entera esa misma noche con
quien firmo. Lo que mas me sorprendio fue el reclamo que desaparecio: la discusion de quién dejo qué.”

— gerente de un restaurante de manteles de 90 sillas con dos turnos y seis meseros por
servicio, en una ciudad intermedia — caso ilustrativo

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

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE
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Cémo montarlo en cuatro pasos

@ 1. Saque el inventario real de tareas caminando el turno, no sentado en la oficina
Durante tres servicios, un gerente anota TODO lo que un mesero hace sin comensal delante,
con la hora y los minutos que le tomd. No pregunte, observe. La lista que salga de ahi no se
parece a la que usted tenia en la cabeza: siempre aparecen tareas fantasma que alguien
inventd hace afos y tareas criticas que nadie habia escrito nunca, como revisar que los menus

fisicos estén limpios y completos antes de abrir.

@ 2. Pongale a cada tarea el criterio de hecho, la frecuencia y el responsable
Tres columnas, sin excepcion. Criterio de hecho medible: una cifra, una foto o una evidencia
fisica que otra persona pueda comprobar en menos de un minuto. Frecuencia: diaria, semanal
o mensual, en bloques separados del documento. Responsable: el ROL y la estacion, no un
nombre propio, porque los nombres rotan. La tarea que no llene las tres columnas se elimina;
en la mayoria de las salas eso recorta la lista entre un tercio y la mitad, y ese recorte es la
mitad del beneficio.

@ 3. Meta el side work en el horario como bloque pagado y visible
Quince minutos antes de abrir y veinte después de la ultima mesa, escritos en el rol con hora
de inicio y de fin. Si no esta en el horario, compite con el servicio y pierde siempre. Este paso
es donde se cae la mayoria de las operaciones: escriben un checklist precioso y luego
esperan que se ejecute en huecos imaginarios entre mesas. El tiempo sin comensal delante
ya es tiempo de ingreso variable reducido para el mesero, asi que pagelo y delimitelo en lugar
de estirarlo.

@ 4. Audite por muestreo y corrija en el momento, con la persona que firmé
Cinco puntos al azar por estacion, cuatro minutos de recorrido, antes de que entre la primera
mesa. Si los cinco pasan, la estacion se da por buena. Si uno falla, se revisa la estacion
completa y se corrige AHi, con quien firmd, sin esperar a la reunién del lunes. La correccion
diferida no ensefna nada: el equipo ya olvido el contexto y lo vive como reproche. Revise
ademas el checklist entero cada trimestre y borre lo que dejo de tener sentido.

KIT DE ENTRENAMIENTO INTERACTIVO

El KIT de Entrenamiento Interactivo de Servicio de Masterestaurant convierte la
capacitacion de meseros en un juego de mesa: cada jugador atiende clientes de
distinta dificultad, corrige errores reales y practica las 7 variables clave del servicio, la
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hospitalidad y la venta sugerida.
Tablero y mazos de clientes, errores, variables de servicio y entrenamiento.

Para meseros, camareros, anfitriones y lideres de sala; no requiere experiencia
previa.

Con la metodologia Masterestaurant de Diego F. Parra, aplicada en 43 paises.

Adquiere tu Kit de entrenamiento interactivo

Caja Esencial o Caja de Lujo, con el mismo contenido.

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas que llegan cada semana

¢ Qué es el side work de un mesero?

El side work es todo el trabajo de sala que un mesero hace sin comensal delante: montar y desmontar
estaciones, pulir cuberteria y copas, rellenar dispensadores y condimentos, doblar servilletas, ordenar menus
fisicos y dejar la estacion lista para el turno siguiente. Se reparte en tres bloques, apertura, corrida y cierre, y
cada tarea deberia tener una forma objetiva de comprobar que quedd hecha.

¢ Cuanto tiempo deberia ocupar el side work por turno?

En una sala ordenada, entre veinte y cuarenta minutos por persona y por turno, repartidos entre apertura y
cierre. Si su equipo necesita mas, casi siempre es porque el turno anterior no cerré bien o porque la lista tiene
tareas que nadie puede verificar. Mida los minutos reales durante tres servicios antes de fijar el nUmero en

el horario.

¢ Se le paga al mesero el tiempo de side work?

Si: es trabajo y va en el horario como bloque pagado, con hora de inicio y de fin. Las reglas especificas de
salario y propina cambian por pais, estado y ciudad, y se actualizan sin aviso, asi que confirme con su fuente
oficial local y con su asesor laboral antes de definir la férmula; la recomendacion del método es simple: si ocupa
tiempo del turno, se paga y se delimita.
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¢, Como hago que el checklist sobreviva a la rotaciéon del equipo?

Escribiendo el criterio de verificacion, no solo la tarea. Con una rotacién sectorial que Homebase situa cerca del
79 % anual en ocio y hospitalidad, el conocimiento no vive en las personas sino en el documento. Un mesero
nuevo que lee 'veinte copas a contraluz, cero marcas' ejecuta bien desde el primer turno; uno que lee 'pulir
copas' hace lo que le ensend el compafiero, vicios incluidos.

¢El menu QR reemplaza la revision de las cartas fisicas en la apertura?

No. La carta FISICA se mantiene siempre junto al meni QR, cada uno con su papel: la fisica controla la
experiencia en mesa, el ritmo del servicio, la narrativa del menu y la venta sugestiva; el QR complementa para
delivery, accesibilidad, cambios de precio y analitica. Por eso la apertura incluye revisar ambas: cartas limpias y
completas, y el enlace del QR probado desde un teléfono.

DATOS Y FUENTES

Side work del mesero: tareas de apertura y cierre en cifras (2026)

Benchmarks verificables de fuentes oficiales y no comerciales (gobierno, asociaciones de industria y market-

data), nunca competencia.

Dato

mas tasa de reorden en
restaurantes con app movil
frente a los que no la tienen

de restaurantes usa IA para
tomar pedidos de clientes en
2026

puntaje ACSI de Texas
Roadhouse, lider de
satisfaccion en servicio
completo

Encuestas completadas del

estudio ACSI de restaurantes y

entrega de comida que mide
satisfaccion del cliente

Proporcion del trafico total de

restaurantes que ya ocurre
fuera del local (off-premise):

para llevar, delivery, drive-thru
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Valor

112% increase in
reorder rates (2025)

6% (only 6% of
restaurants are using
Al for customer
orders) (2026)

84 (score ACSI de
Texas Roadhouse,
lider en la categoria
full-service) (2025)

14,604 completed
surveys (2024)

nearly 75% (2025)

Fuente

Restroworks — Restaurant Mobile App Statistics —
Trends, User Insights & App Adoption Rates 2025

National Restaurant Association — Persistent Cost
Increases and Enduring Demand Will Shape the
Restaurant Industry in 2026 (State of the Restaurant
Industry 2026)

American Customer Satisfaction Index (ACSI), reportado
por Nation's Restaurant News (NRN) — Chick-fil-A and
Texas Roadhouse once again have the most satisfied
customers (ACSI Restaurant and Food Deliv

American Customer Satisfaction Index (ACSI) — ACSI
Restaurant and Food Delivery Study 2024 (citado en
MRM Research Roundup: Mid-Year 2024)

National Restaurant Association — Off-Premises
Restaurant Trends 2025 — Value is a big piece of off-
premises dining's popularity play

Pag. 14 de 15


https://www.restroworks.com/blog/restaurant-mobile-app-statistics/
https://www.restroworks.com/blog/restaurant-mobile-app-statistics/
https://restaurant.org/research-and-media/media/press-releases/persistent-cost-increases-and-enduring-demand-will-shape-the-restaurant-industry-in-2026/
https://restaurant.org/research-and-media/media/press-releases/persistent-cost-increases-and-enduring-demand-will-shape-the-restaurant-industry-in-2026/
https://restaurant.org/research-and-media/media/press-releases/persistent-cost-increases-and-enduring-demand-will-shape-the-restaurant-industry-in-2026/
https://restaurant.org/research-and-media/media/press-releases/persistent-cost-increases-and-enduring-demand-will-shape-the-restaurant-industry-in-2026/
https://www.nrn.com/quick-service/chick-fil-a-and-texas-roadhouse-once-again-have-the-most-satisfied-customers
https://www.nrn.com/quick-service/chick-fil-a-and-texas-roadhouse-once-again-have-the-most-satisfied-customers
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Dato

Aumento de satisfaccion
cuando el
saludo/reconocimiento del
huésped llega en los primeros
10 segundos de entrar

Propiedad Intelectual de Masterestaurant® — Exclusivo para Lideres de Sector -

Autor: Diego F. Parra - Editor: MASTERESTAURANT®

Valor

30% higher
satisfaction rates
(2025)

Fuente

Fishbowl — The Importance of Customer Service in the

Restaurant Industry: Elevating Guest Experiences in

2025

masterestaurant.com

Q Contenido creado con asistencia de |A, revisado por el equipo editorial de MASTERESTAURANT.
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