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Guia Practica para Aumentar el Ticket
Promedio en tu Restaurante

Descubre cOmo aumentar tus ingresos sin invertir mas en publicidad

14 B ad

Optimiza tu menu Mejora la experiencia Aumenta tus ganancias

Estrategias probadas para el mercado latinoamericano
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Restaurantes

Introduccion: El Ticket Promedio, tu arma secreta EXITOSOS

¢, Qué es el Ticket Promedio y Por Qué es tu Indicador Clave?

Definiciéon y Calculo

Ticket Promedio = Ventas Totales = Numero de Clientes

@ Mide el comportamiento de compra y permite disefar
estrategias inteligentes.

Beneficios de Enfocarse en el Ticket Promedio

© Aumenta ingresos sin mas @ Optimiza recursos existentes
clientes

© Mejora experiencia del cliente @ Resultados en corto plazo

Comparativa de Estrategias

Comparativa de Estrategias
I cEsfuerzo Requerido [l Retorno de Inversion
100
80
60
40

20
. IR = m E

Aumentar Clientes Aumentar Ticket Promedio

Nivel (0-100)

@ EIl Desafio Latinoamericano

En la gastronomia latinoamericana, los emprendedores enfrentan el
desafio de mantener sus negocios présperos en un mercado
competitivo.

No se trata solo de atraer mas clientes, sino de maximizar el valor de cada
visita.
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El Menu como tu Vendedor Estrella EXITOSOS

MenU: Menos es Mas

AR El Nimero Ideal de Platillos

Impacto del Niumero de Platillos en las Ventas
100

80
60

40

Efectividad (%)

20

Demasiados (>30) Ideal (7-10 por categoria) Muy pocos (<5)

El Poder de las Descripciones
o Descripcién Basica:
"Lomo de res a la parrilla”

° Descripcion Vendedora:
"Jugoso lomo de res premium, madurado 21 dias y asado a la
parrilla con hierbas de la montafia”
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Estrategias de Precios que Funcionan

@ El Truco del Precio "Ancla"” {{ Menus de Degustacién

Incluye un platillo de precio elevado Ofrecen mayor valor percibido y
para hacer que los demas aumentan el ticket promedio
parezcan mas accesibles

¢ Variedad en Tamaifios O Imagenes que Venden
Opciones para compartir o Fotografias de calidad aumentan
individuales a diferentes precios las ventas hasta un 30%

La Psicologia del Diseiio de tu Menu

Zona Dorada: La esquina superior derecha recibe mas
atencion visual

Sin simbolos de moneda: Reduce la "sensacion de gasto”
en el cliente

Estrategias para restauranteros



14 B

El Arte de la Venta Sugerida

Capacitando a tu Equipo para Vender Mas y Mejor

S De Mesero a Asesor Gastronémico

Conocimiento del Producto
Capacitacion completa sobre ingredientes, preparacion y maridajes

0 Habilidades de Comunicacion

Lenguaje persuasivo y capacidad de escucha activa

Seguimiento de Resultados
Reconocimiento y recompensa por ventas sugeridas exitosas

La Base de una Buena Recomendacion

Conocimiento
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] Elementos de una Recomendacion Exitosa
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Cémo Detectar al Cliente y sus Necesidades

© Preguntas Abiertas
"¢, Qué tipo de sabores prefiere?"
en lugar de "¢ Le gusta el
pescado?"

@ Observacion

Atencion a lenguaje corporal y
comentarios espontaneos

© Momento Adecuado

Identificar cuando el cliente esta
receptivo a sugerencias

2¢2 Dinadmica de Grupo
Identificar al "decisor" en la mesa

Superando Objeciones

La Diferencia entre Sugerir e Insistir

Sugerir es ofrecer valor; insistir es presionar. El cliente debe sentirse asesorado,
no presionado.

Coémo Reaccionar Cuando el Cliente Dice "No"

Aceptar con naturalidad y mantener una actitud positiva. Una negativa hoy
puede convertirse en una venta mafiana.

"El arte de la venta sugerida no esta en convencer al cliente de comprar
algo que no quiere, sino en ayudarle a descubrir lo que realmente desea."
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Promociones y Combos que Realmente Funcionan EXITOSOS

Estrategias para Aumentar el Consumo sin Sacrificar Rentabilidad

@® Creando Combos Atractivos y Rentables Descuentos Progresivos por Volumen
Regla del 30% . L. -
n Ejemplo: Promocién de Vinos
El combo debe ofrecer al menos un 30% de ahorro percibido vs.
compra individual 1 Copa 2 Copas Botella
1 0 0
@ Equilibrio de Margenes Precio regular 10% descuento 20% descuento
Combinar productos de alto margen con productos de alto costo
Los descuentos progresivos incentivan el consumo en grupo y aumentan el
Enfoque en Bebidas ticket promedio sin sacrificar margenes significativamente.
Incluir siempre una bebida en el combo aumenta significativamente el ] ] )
margen Comunica claramente el ahorro para que el cliente perciba el valor
adicional.

Promociones Inteligentes para Aumentar el Estrategias Temporales Efectivas

Consumo
g8 Promociones de Temporada §2 La Estrategia del Envio
Impacto de Diferentes Promociones Aprovecha ingredientes de Gratis
100 temporada para crear ofertas Ofrece delivery gratuito por
80 especiales compras superiores a cierto monto
% 60 © Happy Hour Estratégico & Fechas Especiales
< Enfocado en horas de baja Menus tematicos para
E 0 afluencia celebraciones locales
o N I
0
2x1 en Bebidas Postre Gratis Descuento Directo = Combo Familiar
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Fidelizacion y Experiencia del Cliente e

Convirtiendo Clientes en Embajadores de tu Marca

¥ Vendiendo Experiencias, no Solo Comida El Poder de las Redes Sociales y el Marketing
Digital
Factores que Influyen en la Fidelizacién

Contenido Compartible it Hashtags Propios
Platos fotogénicos y experiencias Crea etiquetas Unicas para tu
gue los clientes quieran compartir restaurante y promueve su uso

® Interaccion Activa O Rincones Instagrameables
Responde comentarios y Crea espacios disefiados para
menciones para humanizar tu fotos en tu local

I Calidad de la Comida | Servicio Ambiente marca

I Historia/Experiencia

Optimizando tu Perfil en Google My Business

Organizando Eventos Tematicos y Cenas Maridaje o Informacién Completa y Actualizada
Cenas de Maridaje Horarios, ubicacién, menu y fotos de calidad

@ Aumentan el ticket promedio hasta un 40% y generan clientes Gestion de Reseias
recurrentes Responde a todas las resefias, especialmente las negativas
Eventos Tematicos

. . . A : Los restaurantes que responden a las resefias tienen un 45% méas de
Noches de cocina regional, festivales gastrondmicos o celebraciones - oo j o i
culturales solicitudes de indicaciones en Google Maps y un 30% mas de visitas al sitio
web.

Clases y Talleres
Talleres de cocina o cata de vinos que generan ingresos adicionales
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Tecnologia y Herramientas para el Exito EXITOSOS

Academy

Optimizando Operaciones para Aumentar el Ticket Promedio

& El Punto de Venta (POS) como tu Centro de Herramientas Tecnoldgicas Accesibles
Operaciones [] Tablets para Meseros 82 Cédigos QR
Andlisis de Datos Agiliza pedidos y reduce errores Acceso rapido a mendus digitales y
G Identifica patrones de consumo y productos mas rentables promociones
Perfiles de Cliente [J Apps de Fidelizacién =s Pagos Digitales
e Registra preferencias para personalizar recomendaciones Programas de puntos y Facil.ita division de cuentas y
recompensas propinas
e Sugerencias Automaticas
Configura recordatorios para que el personal ofrezca complementos

Casos de Exito en Latinoamérica

Menus Digitales: La Nueva Frontera "Implementamos un sistema de recomendaciones automaticas en

nuestro POS y aumentamos un 18% las ventas de postres y digestivos."
Comparativa: Menu Digital vs. Tradicional - Restaurante La Cabrera, Buenos Aires

I VenG Tradicional | Menu Digital

100 - . .

S 6 "Nuestros menus digitales con fotos de alta calidad incrementaron las
S 0 ventas de cocteles premium en un 25%."
c
8 i . P
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Tu Receta para el Exito

Resumen de Estrategias Clave para Aumentar el Ticket Promedio

W Pilares Fundamentales

Impacto de Estrategias en el Ticket Promedio

100
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v

I Menu Optimizado [l Venta Sugerida Promociones Estratégicas

Experiencia Cliente ] Tecnologia

El Viaje del Emprendedor: Aprendiendo y
Adaptandose

Implementacién Gradual
v

Comienza con 1-2 estrategias y mide resultados antes de expandir

Ciclo de Mejora Continua
Planifica, implementa, evalla y ajusta constantemente

Involucra a Todo el Equipo
El éxito depende del compromiso colectivo

Restaurantes

EXITOSOS
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Plan de Accion Inmediato

Analiza tu Ticket Promedio Actual
Establece una linea base para medir el progreso

Optimiza tu Menu
Mejora descripciones y estructura de precios

Capacita a tu Personal
Entrena en técnicas de venta sugerida y maridajes

Implementa Promociones Estratégicas
Disefia combos rentables y descuentos progresivos

Mensaje Final: Confia en tu Producto y en tu
Capacidad

El aumento del ticket promedio no se trata solo de vender mas, sino
de ofrecer mayor valor a tus clientes. Cuando tus recomendaciones
son genuinas y basadas en calidad, todos ganan.

"El verdadero éxito en la gastronomia latinoamericana viene de

combinar nuestra pasion por los sabores con estrategias
inteligentes de negocio.”
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