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Punto de Venta y Andlisis de Datos: el
Centro de Mando de su Negocio

Trayectos Comunes y Sefiales de Alerta:
Manténgase un paso por delante de los problemas

Asesoramiento de Préstamos y Escenarios
de Financiacién: Impulse su Crecimiento

Introduccion: El Poder Resistente de Bares y Restaurantes

Los bares y restaurantes
son mucho mas que
lugares de reunién
locales: son motores
econdmicos vitales. En
2025, se proyecta que la
industria de restaurantes
y servicio de alimentos
de EE. UU. alcance 1.5
billones de délares en
ventas, lo que
representa un aumento
del 4% con respecto a la
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ano anterior. Este crecimiento subraya la resiliencia del sector y su
papel significativo en la economia nacional.

Desmontando el mito del 90% de fracasos

Contrario a la afirmacién ampliamente difundida de que "el 90% de los
restaurantes fracasan", estudios recientes ofrecen una imagen mas matizada:

El 17% de los restaurantes cierran dentro de su primer afo,
Aproximadamente el 50% fracasa dentro de cinco afios.
Estas cifras se acercan mas a las tasas generales de fracaso de

nuevas empresas, destacando que, si bien existen desafios, muchos
establecimientos prosperan mas alla de sus anos iniciales.

Factores Clave para el Exito a Largo Plazo

Qué distingue a los establecimientos duraderos de los que cierran sus
puertas? La respuesta radica en una combinacién de:

Financiamiento inteligente: asegurar los recursos financieros adecuados
en el momento adecuado para impulsar el crecimiento y la innovacién.

Dominio Operativo: implementar procesos y sistemas eficientes para
agilizar las operaciones y reducir costos.
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Decisiones basadas en datos: Aprovechar analiticas para tomar decisiones
informadas que mejoren la experiencia del cliente y la rentabilidad.

Al centrarse en estos pilares, bares y restaurantes pueden enfrentar
desafios y aprovechar oportunidades, asegurando un éxito sostenible
en una industria competitiva.

Financiamiento inteligente + dominio operacional +
decisiones basadas en datos = negocios prosperos.

En bares y restaurantes, el liderazgo no es solo un titulo: es el latido de su negocio. Su enfoque
marca el tono de la calidad del servicio, la moral del equipo y, en Ultima instancia, la rentabilidad.

e Reuniones matutinas: estudios de la National Restaurant Association muestran
que breves reuniones de equipo al inicio de cada turno pueden reducir los
errores de servicio hasta en un 40%. Estas sesiones alinean al personal en las
prioridades, anticipan desafios y refuerzan una cultura de responsabilidad.

e Comunicacion clara: expectativas cristalinas y canales de retroalimentacion
abiertos se correlacionan directamente con una menor rotacién y una mayor
satisfaccion de los huéspedes. Los gerentes comprometidos fomentan un
entorno donde los empleados se sienten escuchados, valorados y motivados.
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Construyendo la
Cultura Correcta

° Visibilidad
importa: tu presencia en
la planta importa. El
personal responde a los
gerentes que participan
activamente en las
operaciones diarias,
ayudando a crear
confianza y lealtad.

° Empoderamiento

sobre la micromanagement: Delegar responsabilidades y proporcionar
autonomia conduce a una mayor participaciéon y retencién. Harvard
Business Review senala que los empleados gque se sienten empoderados
son un 31% mas productivos y tienen menos probabilidad de irse.
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1. Recorra el piso a diario: observe, entrene y celebre un gran
servicio en tiempo real.

2. Establezca metas medibles: evallie métricas clave como los tiempos de rotacién
de las mesas, las quejas de los clientes y el éxito de ventas adicionales.

3. Reconozca los logros: un simple reconocimiento o recompensa
por un trabajo bien hecho refuerza el comportamiento positivo
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Create
Restaurant
MSNSTEINS

“La cultura se come la estrategia para el desayuno.” - Peter Drucker

Tu estilo de liderazgo da forma a cada interaccién, desde el saludo
de tu barman a un cliente fiel hasta que tus camareros vendan un
nuevo articulo del menu. Lidera con claridad, visibilidad y empatia, y
tu equipo te seqguird, impulsando satisfaccién, retencién y ingresos.
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Inventario y Control de Costes: Almacena con Inteligencia, Protege Tu Ganancia

A

LS O

El inventario no es solo cosas en estanterias: es tu mayor impulsor de ganancias y tu
fuga de efectivo més frecuente. En hosteleria, una gestién de inventario eficaz puede
marcar la diferencia entre un restaurante préspero y una tensién financiera constante.

e Costos de alimentos y bebidas: investigaciones de la industria muestran que el
costo de las mercancias vendidas (COGS) tipicamente oscila entre 28-35% para
restaurantes de servicio completo y 20-25% para bares. Pequefas inexactitudes
en pedidos o desperdicio pueden erosionar las ganancias por miles cada mes.

e Pérdidas por deterioro y merma: estudios indican que el seguimiento de inventario en
tiempo real puede reducir el deterioro hasta en un 25%. Los productos perecederos
como frutas y verduras, carnes y lacteos son particularmente vulnerables.
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Use soluciones impulsadas por tecnologia:

Los sistemas POS basados en la nube integrados con la gestién de inventario permiten un seguimiento
automatico de ventas y existencias, creando prondsticos precisos y evitando pedidos excesivos.
Herramientas como Toast, Upserve o BevSpot proporcionan analitica predictiva para

conciliar la oferta con la demanda.

. Implementar procedimientos estandarizados:

a. Realizar auditorias semanales de existencias y conciliar con los datos de POS.
b. El método FIFO (primero en entrar, primero en salir) para productos perecederos previene el desperdicio.
Rastrear de cerca los ingredientes de alto costo y las bebidas mas vendidas
para optimizar los pedidos.

Pronostica inteligentemente:

Considera la estacionalidad, festivos y eventos locales. Por ejemplo, las ventas de cerveza artesanal y
cécteles aumentan durante eventos deportivos, mientras que los articulos de brunch suben los fines de
semana. El pedido predictivo reduce el exceso de existencias y las oportunidades de ingresos perdidas.

Monitorear el control de porciones:

Una porcién consistente garantiza rentabilidad manteniendo la satisfaccién del cliente.
Porciones insuficientes generan resefias negativas; porciones excesivas reducen el margen.
Negociar contratos con proveedores:

Compras al por mayor de no perecederos o fijar precios con proveedores de
confianza puede proteger los margenes contra la inflacién.

Si todavia rastrea el inventario manualmente con lapiz y papel, estd dejando dinero sobre
la mesa cada dia. Incluso las ineficiencias pequefias se multiplican a lo largo de un mes,
reduciendo significativamente las ganancias.
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Al dominar el inventario y el control de costos, su bar o restaurante funciona con
precisiéon quirurgica: reduciendo el desperdicio, maximizando el flujo de efectivo y
asegurando que pueda reinvertir en el crecimiento.

Dotacion de personal, cultura y retencion: construya un equipo que le venda a usted

Su personal es la cara, el corazén y el motor operativo de su negocio. En
hosteleria, la rotacién es notoriamente alta, con costos de reclutamiento,
formacién y pérdida de productividad que promedian el 30% del salario
anual de una nueva contratacién. Para bares y restaurantes, eso puede
significar miles de ddlares perdidos por empleado cada afo.

Por qué la cultura importa

El compromiso impulsa el rendimiento: investigaciones de la National Restaurant
Association muestran que los empleados comprometidos ofrecen puntajes de
satisfaccion del cliente mas altos y una mayor consistencia de servicio.

El reconocimiento entre pares funciona: el reconocimiento regular de las contribuciones
del personal mejora la moral, fomenta la lealtad y reduce el ausentismo.

Mejores practicas para la retencién

sales@businessloanscorp.com 866-680-0271

© 2025 Small Business
Goes Big. Elaborado con

cuidado.



mailto:sales@businessloanscorp.com
mailto:sales@businessloanscorp.com

Impulsado por Business Loans Inc. Lamenos ahora al 866-680-0271

sales@businessloanscorp.com

13

Contrata por actitud, capacita para la habilidad: las habilidades pueden ensefarse,
pero la actitud, la ética de trabajo y la alineacién con tu cultura son innegociables.

Integracion y formacién: una incorporaciéon completa reduce la rotacién temprana. Utiliza
turnos de sombra, emparejamiento de mentoria y procedimientos operativos estandar claros.

procedimientos (SOPs).

Revisiones semanales y retroalimentacién abierta: reuniones semanales cortas para resaltar

victorias, discutir desafios y reconocer un rendimiento destacado
fomenta la conexién.

Convivencia y eventos de equipo: dias de reconocimiento del personal, comidas de equipo fuera de las instalaciones, o

pequenas celebraciones para hitos refuerzan el sentido de pertenencia y un propdsito compartido.

Compensacién e incentivos competitivos: transparencia en la distribucién de propinas,
bonos por rendimiento y oportunidades de crecimiento profesional significativamente

aumentan la retencién.
Idea rapida

“Trata a los empleados lo suficientemente bien para que no quieran irse.” - Richard

Branson
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Invertir en su equipo
genera dividendos.
Empleados felices
atienden mejor,
venden masy
mejoran la reputacion
de su marca, creando
un ciclo virtuoso de
satisfaccion del cliente
y desempefo
financiero.

Estrategia del menu y operaciones de cocina - El beneficio empieza en el plato
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La ingenieria del menu es
gestion de beneficios disfrazada
de creatividad. Cada plato debe
evaluarse por el margen de
contribucion, la popularidad y la
complejidad de la preparacion.
Investigaciones de
RestaurantOwner.com muestran
que un diseno estratégico del
menu puede incrementar los
margenes de beneficio en

15-20% sin subir los precios. Estrategias clave:

Audite su menu regularmente: identifique los articulos de bajo
rendimiento y considere eliminarlos, reemplazarlos o reimaginarlos.

Destacar articulos de alto margen: use la ubicaciéon del menu, el diseno
y las descripciones para guiar a los clientes hacia opciones rentables.

Obtencion sostenible: restaurantes con estrellas verdes Michelin

demuestran que los ingredientes ecolégicos y de origen local no solo atraen a
los comensales conscientes, sino que también reducen los costos de desecho.

Eficiencia de la cocina: optimice las estaciones de preparacion y capacite a los
empleados cruzadamente para reducir los costos laborales sin perder la calidad.
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Desafio: ;Cuando fue la ultima vez que evalué su menu? ;Podria
recortar a los que rinden menos o ajustar las porciones para
aumentar tanto las ganancias como la satisfaccion del cliente?
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En el mundo hiperconectado de hoy, el marketing no es opcional: es un motor directo de
tréfico peatonal y ingresos. Para bares y restaurantes, los clientes recurrentes generan hasta el
60-70% de los ingresos totales, haciendo que los programas de lealtad sean esenciales.
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Tacticas accionables:
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Programas de lealtad digital: recompensa a los comensales habituales con
descuentos, puntos o eventos exclusivos.

Campanas de marketing personalizadas: utilice datos de los clientes de su POS y
CRM para adaptar correos electrénicos, SMS o notificaciones de la aplicacién.

Narrativa en redes sociales: comparta contenido de detrds de cdmaras, destacados
del personal y experiencias de los huéspedes para crear comunidad y viralidad.

Sistemas integrados: Muchos establecimientos son “ricos en datos pero tontos con los datos”,
dice el CTO de SevenRooms, Kinesh Patel. Los ganadores conectan POS, CRM, marketing y
sistemas de reserva para agilizar operaciones y crear experiencias de huéspedes sin fisuras.

Consejo: analice regularmente las campanas de marketing y los comentarios de los clientes
para refinar ofertas, momentos y mensajes, convirtiendo ideas en crecimiento accionable.

Punto de venta y analisis de datos: el centro de mando de su negocio

Su sistema POS ya no es solo una caja registradora: es el cerebro de su restaurante. Los
sistemas POS modernos integran inventario, mano de obra, reservas y gestién de clientes,
proporcionando a los operadores visibilidad en tiempo real de cada aspecto del negocio.
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En 2024, el 73% de los restaurantes aumentd sus presupuestos tecnoldgicos, lo que refleja que los
restauranteros estan priorizando la inteligencia operativa y la rentabilidad. Para 2025, se prevé que el
mercado de POS alcance los 29 mil millones de délares, demostrando que las decisiones basadas en
datos son el futuro de

la hospitalidad exitosa.
Por qué es importante:

Rastrea los mas vendidos y el rendimiento del menu: conoce qué items generan
ingresos y cudles consumen recursos, permitiendo una ingenieria de menus inteligente.

Monitorea la eficiencia laboral: reduce el exceso de personal, optimiza los
horarios y alinea los costos laborales con las tendencias de ventas.

Comprende el comportamiento del cliente: identifica visitantes habituales,
preferencias y patrones de compra para impulsar promociones personalizadas.

Integra sin problemas: conecta POS con CRM, programas de lealtad y herramientas
de marketing para crear experiencias consistentes de clientes basadas en datos.

Pronostica y planifica: predice las horas pico, la demanda estacional y las necesidades
de ingredientes para minimizar el desperdicio y maximizar la ganancia.

Consejo profesional: selecciona un POS que ofrezca tableros en tiempo real, informes automatizados y

analitica accionable, convirtiendo datos brutos en decisiones que impulsan las ganancias. El sistema
adecuado puede reducir puntos ciegos operativos y guiar estrategias de crecimiento mas inteligentes.
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Errores comunes y sefiales de alerta: manténgase por delante de los problemas

Incluso los restaurantes establecidos pueden fallar. Ser proactivo significa detectar
sefales de advertencia antes de que se conviertan en crisis:

Gestidn invisible: los lideres que permanecen en la oficina en lugar de en el piso ven mayores
tasas de error, personal frustrado y experiencias inconsistentes para los huéspedes.

Ansiedad y agotamiento del personal: equipos con alto estrés cometen
errores, pierden oportunidades de venta adicional y aumentan la rotacion.

Comedores vacios durante las horas pico: podria indicar problemas de
marketing, desconexidon del menu o mala experiencia del cliente.

Venta adicional engafiosa o ignorancia del menu: los huéspedes lo notan de
inmediato; incluso pequenios fallos erosionan la confianza y la lealtad a la marca.

Problemas de saneamiento y limpieza: especialmente los bafios y las areas de
preparacién; esto afecta directamente las visitas repetidas y las resefias en linea.

Errores financieros: Ignorar el flujo de caja, sobrepersonalizacién o un mal
seguimiento de gastos puede hundir las ganancias de la noche a la manana.

Consejo profesional: implemente revisiones operativas semanales, haga un seguimiento de los KPI y
mantenga una comunicacién abierta con su equipo. Programe auditorias mensuales de comentarios de
los clientes y aproveche los insights del POS para abordar las brechas antes de que se intensifiquen.
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Asesoria de préstamos y escenarios de financiacion - Impulsa tu crecimiento

Asegurar la financiacion adecuada puede convertir cuellos de botella
operativos en oportunidades de expansion e innovacion. Aqui se
explica como las diferentes opciones de financiaciéon pueden ayudar:

Escenario

Opcion de financiacion recomendada

Equipo de cocina obsoleto

Financiamiento de equipo / Préstamo puente

Picos de némina estacionales

Anticipo de efectivo para comerciantes / Linea de crédito

Expansién del local

Préstamo SBA / Bienes raices comerciales

Factoring de facturas

Factoring de facturas

Compras mayoristas de inventario

Linea de crédito

Consejos de financiacion:

Tenga informes POS limpios, extractos bancarios e identificacién listos para una aprobacidn sin contratiempos.

Sé explicito: ;estés financiando crecimiento, mantenimiento o reparacién? Los prestamistas quieren claridad.
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Construye crédito comercial para desbloquear mejores tasas de interés y términos mas flexibles.

La velocidad importa: muchos restaurantes son aprobados y financiados en 24 a 48
horas, lo que significa que puede aprovechar las oportunidades rapidamente.

Llamado a la accién: comienza tu solicitud gratuita ahora o programa una consulta
de 15 minutos para asegurar financiamiento y mantener tu restaurante préspero.
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