IA para hosteleria: del pedido

al reparto

Guia practica para restaurantes y hoteles en Espanda.
Automatizacion de reservas, gestion de stock y atencion 24/7.

Contenido de esta guia

1. Diagnostico: cuellos de botella en tu negocio

2. Automatizacion de reservas por WhatsApp

3. Integracién con TheFork, Cover Manager y otros gestores
4. Gestion de no-shows: reduccion del 35%

5. Respuestas sobre carta, alérgenos y menu del dia

. Pedidos a domicilio: Glovo, Uber Eats

. Control de stock y escandallos

. Resefas y feedback automatico

. ROl real: casos de restaurantes en Espafa
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. Cumplimiento RGPD en hosteleria

1. Diagnostico: cuellos de botella en
hosteleria

Antes de implementar IA, es crucial identificar donde pierdes mas tiempo vy

dinero:



El cliente escribe: "Necesito una mesa para 4 el sabado a las 20:00".

Problema 1: Gestion manual de reservas
Tu recepcionista recibe 50+ llamadas al dia sobre disponibilidad. El
teléfono no deja de sonar. Los clientes se frustran por esperas.

Problema 2: No-shows sin control

Clientes reservan pero no se presentan. Sin recordatorios, pierdes un
20-30% de reservas confirmadas. Una mesa para 4 = 60-100€ de pérdida
directa.

Problema 3: Consultas repetitivas sin respuesta

WhatsApp lleno de mensajes: “;Tenéis mesa para 57", ";Aceptais grupos?”,

"iServis sin gluten?". Tu equipo no da abasto.

Problema 4: Stock descontrolado
El chef descubre que la lubina se acabd a mitad de servicio. Rechazas
clientes. O pierdes margen por ofertar platos sin stock real.

2. Automatizacion de reservas por
WhatsApp

El agente IA:

« Consulta tu disponibilidad en tiempo real
« Confirma al instante: "Confirmada mesa 4 - Sdbado 20:00"
» Envia un recordatorio 24 horas antes

* Permite cambios y cancelaciones sin intervencién



Impacto: Reduces carga de recepcion un 70-80%. El cliente siente atencion
inmediata 24/7.

3. Respuestas sobre carta, alérgenos y
menu del dia

Cliente pregunta: ";Tenéis algo sin lactosa? ;Qué ingredientes tiene el pulpo a
la gallega?"

El agente, entrenado con tu menu real, responde con precision y detalle.
Ventajas:

« Cero demoras. Respuesta instantanea.
» Datos actualizados si cambias menu o tienes oferta del dia.

« Aumenta confianza en tu local (transparencia sobre alérgenos).

4. Control de no-shows: recordatorios

automaticos

Un recordatorio 24 horas antes reduce inasistencias un 35-50%.

Cliente recibe: "Confirmamos tu reserva para mafiana, sabado 20:00, mesa para
4. ;Sigues?". Responde "Si" o "Cancela".

Si no confirma después de 2 recordatorios, la mesa pasa a disponible.

ROI mensual: Si tienes 100 reservas/mes, evitar 20-30 no-shows = 1.800€ en
ingresos recuperados.

5. Pedidos a domicilio: Glovo, Uber Eats

El cliente consulta: ";Hacéis envio por Glovo a las 22:00?"

El agente responde con horarios de delivery, redirige a Glovo/Uber Eats, e
informa sobre tiempos de entrega.



Efecto: Evitas mensajes redundantes en WhatsApp. El cliente va directo a la
plataforma con informacién clara.

6. Integracion con gestores de reservas

TheFork, Cover Manager, Resy, Tableau: el agente se sincroniza con tu software
de gestion.

Beneficio: una sola fuente de verdad. No hay overbooking ni conflictos de
disponibilidad.

7. Gestion de stock y escandallos

Sistema alerta: "Lubina se agota en 2 servicios. Recomendacién: detener oferta

en 30 min".

Tu jefe de cocina actualiza disponibilidad. El agente deja de ofertar
automaticamente.

8. Resenas y feedback automatico

Después de cada visita, el agente envia: ";Qué te parecio? ;Vuelves pronto?".

Feedback automatico se sube a Google Maps, TripAdvisor y redes sociales.

9. ROI Real: casos de restaurantes en

Espana

Caso 1: Restaurante 60 cubiertos, Madrid

* Problema: 40 llamadas/dia sobre reservas, no-shows 25%.
* Solucion: Agente WhatsApp con integracion TheFork.

* Resultado (mes 1): 70% llamadas reducidas, no-shows bajaron a 8%.



* Beneficio: 12 cubiertos recuperados/semana = 2.160€/mes en ingresos.

Caso 2: Hotel 50 habitaciones, Barcelona

* Problema: Huéspedes preguntan horarios, check-in, alérgenos.
* Solucion: Agente multicanal (WhatsApp, email, web).
* Resultado: 80% de consultas resueltas sin intervencion de recepcion.

« Beneficio: Recepcionista gana 8h/semana para tareas de valor.

10. Cumplimiento RGPD en hosteleria

Los datos de clientes (nombre, teléfono, preferencias) se almacenan en

servidores en la Union Europea y cumplen RGPD.
Garantias:
* Los datos NUNCA se comparten con terceros.

« Auditoria de acceso: sabes quién accedié a qué informacion.

* Derecho de eliminacion: el cliente puede pedir borrado de sus datos en

cualquier momento.

Nota legal: Esta guia es informativa. Cumple con regulacion RGPD vigente en
Espafia. Cada negocio debe revisar su politica de privacidad y avisar a clientes

que sus datos se procesan con soporte de IA.

Conclusion

La IA en hosteleria no reemplaza a las personas. Las libera para lo que

realmente importa: experiencia del cliente de calidad.

Tu equipo se enfoca en hacer brillar cada comida. El agente maneja lo que es

repetitivo: reservas, consultas, recordatorios.

Resultado: clientes mas satisfechos, ingresos mas altos, equipo menos

estresado.



Proximos pasos
Si tienes un restaurante o hotel en Espaia y quieres explorar como IA puede
ayudarte:

* Rellena el formulario de contacto en www.sapiensdataai.com
« Agenda una consulta gratuita de 15 minutos

* Recibiras una propuesta personalizada sin compromiso
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