Guia Paso a Paso: Como Crear tu
Restaurante con Inteligencia Artificial

e La integracion de |A generativa en la hosteleria
% N\ permite reducir un 40% el tiempo de planificacion
y aumentar los margenes operativos entre un
15% y 25%. Esta guia resume el camino desde la
idea inicial hasta la operacion diaria utilizando
herramientas avanzadas de Al Chef Pro.
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FASE 1: :
CONCEPTUALIZACION
Y ESTRUCTURA

FASE 2: GASTRONOMIA,
MARKETING
Y OPERACION

Desarrollo de Carta
con Ciencia

Emplea Food Pairing Al para
identificar maridajes entre mas de
500 compuestos aromaticos.

Estudio de Mercado
y Plan de Negocio
Analiza nichos desatendidos y :
, . COMPARATIVA DE INVERSION
denera proyecciones financieras CONIA VS SIN IA

realistas (inversion estimada:
45.000€ - 250.000¢€).
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% ‘ﬁ Eficiencia Operativa y ROl
Consultoria Consultoria Reduce mermas de materia prima
Plan de Plan de en un 10-15% y ahorra mas de 30
Ubicacion y Diseino Negocio: Negocio: horas semanales.
Inteligente 3.000¢ | 300€
Utiliza [AI para analizair c:,jl flujg
eatonal y optimizar la distribucion
Eel local g;n gacrificar comodidad. % @

Desarrollo de Desarrollo de
Carta (Tiempo): Carta (Tiempo):
80 horas 30 horas

Marketing y Lanzamiento

ﬁ' , Viral

Gestion de Licencias y @ Automatiza contenidos con
Permisos arketing Matketing InstaFlow Al y optimiza el SEO local
Organiza checkiists y genera Mensual: Mensual: de cada plato de la carta.
memorias descriptivas 800€ 200€

automaticamente para agilizar la
burocracia municipal.

AlChef.pro



