15 Reglas de Oro para Optimizar tu
Restaurante

Mejora tu productividad, ahorra tiempo y multiplica
la motivacion de tu equipo

Introduccion

Gestionar un restaurante es un arte que combina pasion, organizacion y resiliencia. Pero
incluso los mejores necesitan herramientas para ganar tiempo, reducir errores y mejorar
el clima laboral. Esta guia te presenta 15 estrategias clave para optimizar la operativa
diaria de tu negocio, basadas en soluciones reales que ya estan ayudando a restaurantes
en toda Espafia.

1. Digitaliza los turnos y el control horario

Olvidate del Excel y del papel en la pared. Herramientas como Skello, Factorial y
Sesame HR permiten gestionar los turnos semanales con unos clics, notificar cambios
por app y fichar desde el mdvil o una tablet. Cumples con la legislacion laboral, ahorras
tiempo y reduces confusiones entre los empleados. Ademas, puedes analizar la
productividad por franjas y personal.

2. Centraliza la documentacion laboral del equipo

Tener todos los documentos en la nube es clave: contratos, ndminas, justificantes,
certificados... Plataformas como Bizneo HR o Factorial ofrecen repositorios seguros
donde cada empleado puede acceder a su documentacion. Esto elimina errores
administrativos y mejora la transparencia interna.

3. Automatiza la gestion de vacaciones y bajas

El calendario de ausencias puede ser un dolor de cabeza. Con sistemas como Skello o
Sesame HR, los empleados solicitan vacaciones desde su perfil, el encargado aprueba o
deniega, y todo queda reflejado automaticamente. El sistema incluso sugiere posibles
reemplazos.

4. Implementa formacion digital interna



La rotacion es alta, pero eso no significa que el conocimiento se pierda. Crea itinerarios
formativos simples con herramientas como TalentLMS o Notion. Puedes grabar
videos, incluir PDFs o tests para formar al nuevo personal de forma rapida y
estandarizada.

5. Utiliza un sistema POS moderno y conectado

El punto de venta es el corazon del restaurante. Un POS como Tiller, Square, Glop o
Revo permite tomar comandas rapidamente, analizar productos mas vendidos, controlar
cancelaciones y conectar con inventario y reservas. La informacion fluye en tiempo real
y puedes gestionarlo todo desde el movil.

6. Lleva el control de stock en tiempo real
Herramientas como Gstock o Tspoonlab te ayudan a controlar el inventario, gestionar

caducidades, hacer escandallos y prever compras. Ya no tendras que "adivinar" si falta
producto: el sistema te alerta antes de que sea tarde.

7. Digitaliza los pedidos a proveedores
Con apps como Apicbase o Gstock, puedes automatizar los pedidos segiin consumo,

programarlos y llevar un historial que te ayuda a negociar mejores precios. Puedes
incluso asignar presupuestos por seccion o responsable.

8. Ofrece carta digital con pedidos y pago por QR
Cada vez mas clientes prefieren evitar el contacto fisico. Con plataformas como

Waitry, QrMenu, Honei o Flipdish puedes mostrar la carta, permitir pedidos en mesa
y aceptar pagos desde el movil. Esto agiliza el servicio y reduce errores.

9. Crea tu canal de pedidos propio (sin comisiones)
Los marketplaces estan bien, pero tener tu propio canal de pedidos te da control total.

Flipdish, Honei o Waitry permiten crear una tienda online con tu marca, sin pagar
comisiones por pedido. Ademas, puedes conectar promociones, fidelizacion y CRM.

10. Mide la satisfaccion de tus clientes



Saber como se sienten tus clientes es clave para mejorar. Usa herramientas como
Cheerfy, Google Forms o Typeform para enviar encuestas automaticas tras cada visita
o pedido. Recoge datos que puedas analizar y usar para motivar mejoras internas.

11. Fideliza con programas de puntos o recompensas

Premiar la recurrencia genera vinculo. Con ZeroSix, Square Loyalty o Glop, puedes
crear programas de puntos, tarjetas virtuales y recompensas automaticas. También
puedes usar tarjetas digitales para Apple o Google Wallet.

12. Automatiza procesos repetitivos

Publicar en redes, responder resefias, analizar ventas... Puedes automatizar muchas
tareas con Make.com o Zapier. Por ejemplo, que cada nueva reserva se registre en tu
calendario, o que las opiniones de Google se recopilen en una hoja de Excel.

13. Gestiona reservas online con herramientas especializadas

Plataformas como TheFork, CoverManager o Revo te permiten recibir reservas 24/7,
confirmar por email o SMS, aplicar politicas de cancelacion y ajustar turnos segun
demanda. Ademas, puedes sincronizarlas con Google y redes sociales.

14. Toma decisiones basadas en datos

Dedica 30 minutos semanales a revisar tus KPIs: ventas por franja, rotacion de mesas,
coste por comensal. Los POS modernos y apps de inventario ofrecen dashboards claros
que te ayudan a ver qué funciona y qué no.

15. Prioriza el bienestar del equipo

Tecnologia y productividad no sirven de nada si el equipo est4 agotado. Escucha a tu
personal, facilitales herramientas sencillas, invitales a proponer mejoras y forma parte
del cambio. Restaurantes felices generan experiencias memorables.

iY esto es solo el principio! En digitalizaturestaurante.com encontraras guias,
comparativas y recursos para implementar estas mejoras paso a paso. Suscribete y
descarga esta guia en PDF.






