6 Métricas Clave para el &9
Exito de la IA en tu Restaurante

La implementacion de |A en la gastronomia permite a los restaurantes reducir costes
operativos hasta en un 25%. Esta guia sintetiza los KPIs esenciales para medir el retorno de
inversion y la eficiencia ganada en procesos criticos como el food cost y la administracion.

Rentabilidad e
Impacto Financiero

ROI del

200-500%

Rendimiento excelente esperado
durante el primer afo de
implementacion en pymes
gastronomicas.

Optimizacion
del Food Cost

25-28%
0007/

Reduccion del promedio

Promeqiio ( _
Sectorial sectorial a niveles de
eficiencia.

Margen Neto Superior

8-12%
. =~
3-3% Mejora potencial
de 5 a 7 puntos
en el margen neto
del negocio.
Sin IA Con |A
Optimizada
oo : Sin lA Con |IA
Metrica Financiera (Promedio) Optimizada
Food Cost 32-35% 25-28%
Margen Neto 3-5% 8-12%
Desperdicios 4-10% 2-4%

AlChef.pro

Eficiencia Operativa
y Productividad

Ahorro del 95%
en Escandallos

Costes de
Escandallos

El calculo de costes de
recetas pasa de 6 horas
a solo 10 minutos.

Antes (Manual)

Reduccion de Mermas

Disminucion drastica del desperdicio alimentario
mediante prediccion de demanda y control preciso.

Liberacion de Tiempo Estratégico

&M@

1)
J

(Muchas
Horas)
60-80%

Tiempo para ' Ahorro
Creatividad

y Estrategia

Ahorro del 60-80% de horas en tareas
administrativas para priorizar la creatividad.

Tareas
Administrativas



