Executive Briefs

Deje de Publicar Comida: el Contenido
que SiLlena Mesas un Martes

o Por Diego F. Parra - Actualizado 2026-07-09 - Marketing y Growth

MASTERESTAURANT ® )

Deje de Publicar Comida: el -
Contenido que Si Llena Mesas un

Martes

Método probado en +8.400 restaurantes - 43 paises masterestaurant.com

VEREDICTO RAPIDO

Veredicto: publicar fotos de platos no llena mesas; llena el feed. Lo que llena mesas un
martes es una arquitectura de contenido que convierte descubrimiento en reservay
resefia en recompra. El 67% de la Gen Z decide dénde comer por redes (TouchBistro,
2025) y el 58% visito un restaurante tras verlo en TikTok (MGH, 2024): el descubrimiento ya
migro, pero solo el contenido diseiado como embudo —no como galeria— baja el costo
de adquisicion y sube el LTV del comensal. Deje de publicar comida; empiece a publicar
decisiones de compra.

* Executive Brief Brief estratégico - CEOs, juntas directivas e inversores - 13 min de lectura - 2026-07-09

PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LIDERES DE SECTOR

Este brief es para el lider de un grupo gastrondmico que ve el calendario de contenido como un gasto de
agencia y no como una palanca de unit economics. La pregunta correcta no es «¢,qué publico hoy?» sino
«¢,qué contenido baja mi costo de adquisicion de clientes y llena el turno mas flojo de la semana?».
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La tesis de Diego F. Parra y Masterestaurant: el feed de comida bonita es entropia sistémica —actividad sin

resultado medible—. La ventaja competitiva de 2026 es tratar el contenido como arquitectura de decision:
cada pieza empuja al comensal un paso por el embudo, del descubrimiento a la reserva y de la resefia a

la recompra.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacién lado a lado

Gen Z que decide por redes

Visita tras ver TikTok

Impacto de reseias

Costo de adquisicion

Recompra / LTV

Ingresos por estrategia social

FEED DE COMIDA
(GALERIA)

X Alcanza al 67% pero no lo
convierte (TouchBistro, 2025)

X Espera que el 58% llegue
solo (MGH, 2024)

X Resenfas al azar; ignora que
el 71% las lee (BrightLocal,
2024)

X Alto: paga alcance sin
conversion

X Unlike no vuelve; sin

retencion

X  Sin correlacion con caja

ARQUITECTURA DE CONTENIDO
(EMBUDO)

v Disefia la pieza para capturar ese 67%
en reserva (TouchBistro, 2025)

v CTA + reserva para capitalizar ese 58%
(MGH, 2024)

v Sistema de resefas: +1 estrella = +5-9%
ingresos (HBS, Luca)

v +9,9% ingresos B2C directos de social
activo (Deloitte, 2024)

v 47% de miembros de lealtad usa la
membresia varias veces al mes (LoyaltyPass,
2026)

v +14,1% de ingresos en marcas social-
first (Deloitte)

1. ¢ Publicar fotos de platos llena mesas un martes?

No: publicar fotos de platos no llena mesas, llena el feed. Lo que llena mesas el turno mas flojo de la se-
mana es una arquitectura de contenido que convierte descubrimiento en reserva y resefia en recompra.

El dato manda: el 67% de la Gen Z decide donde comer segun las redes sociales, segun el TouchBistro 2025
Diner Trends Report, y el 57% de los millennials hace lo mismo segun la misma fuente. Cuando el lider de un
grupo gastronémico ve el calendario como gasto de agencia, paga por vanidad. El feed mide likes; la caja mide
reservas, ticket y recompra. Diego F. Parra lo repite en Masterestaurant: la comida bonita sin CTA es entropia
sistémica, actividad sin resultado medible. La pregunta correcta no es qué publico hoy, sino qué contenido baja
mi costo de adquisicion y llena el martes. La red decide la primera visita mas de lo que el operador cree.

2. ;Cuanto influye realmente la red en la decision de comer fuera?

El 58% de los usuarios visitdé un restaurante tras verlo en TikTok, frente al 38% en 2022, segun la
MGH Survey 2024, y el 41% de la Gen Z usa TikTok para buscar y descubrir restaurantes segun
Restroworks 2025.
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Ese salto de veinte puntos en dos afios no es moda: es el nuevo mapa de descubrimiento. Pero descubrimiento
no es reserva. El error que veo una y otra vez es celebrar el alcance sin disefiar el siguiente paso. Las marcas
con mejor estrategia social vieron +14,1% de ingresos, segun Deloitte Digital, y los restaurantes activos en re-
des reportaron +9,9% de ingresos directos B2C en 2024 por la misma fuente. La diferencia entre ver y llenar la
mesa es un CTA que convierte la mirada en reserva. Una estrella de resefia mueve caja; mil likes mueven ego.
Subir una sola estrella en Yelp eleva los ingresos entre 5% y 9%, segun el estudio de Michael Luca en Harvard
Business School, Reviews, Reputation, and Revenue.

3. ¢Por qué una estrella de reseia vale mas que mil likes?

Ese es dinero directo al punto de equilibrio, no vanidad. Y la reseia se lee antes de decidir:

el 71% consulta resefias en Google antes de elegir donde comer, segun BrightLocal Local Consumer Review
Survey 2024, y el 92% de los comensales lee resefias antes de elegir segun Restroworks. El feed trata cada
post como isla; la arquitectura lo trata como paso del embudo con métrica de éxito. Disefiar el momento de pe-
dir la resefia —en la mesa, no dos dias después— es la palanca mas barata para subir esa estrella. En un sec-
tor con margen neto de 3% a 9% segun Statista, ese punto de estrella cambia el trimestre. Arquitectura de deci-
sion significa que cada pieza empuja al comensal un paso por el embudo: del descubrimiento a la reserva, de la
reserva a la resefia, de la resefia a la recompra. El feed espera que el comensal actie solo; la arquitectura di-
sefa la accion.

4. ; Qué es tratar el contenido como arquitectura de decisién?

La prueba esta en el canal de menor friccion:

el 97% de los SMS se leen dentro de 15 minutos tras el envio, segun Tabular SMS Marketing Stats 2025, y un
SMS de confirmacion de reserva genera US$4,20 por mensaje segun la misma fuente. Compara eso con un
like, que genera cero. La tesis de Diego F. Parra en Masterestaurant es tratar el contenido como unit econo-
mics: cada post tiene una métrica de éxito atada a caja. No se publica para gustar; se publica para mover al co-
mensal un peldafio. Esa es la ventaja competitiva de 2026 frente al feed de comida bonita. La lealtad convierte
al cliente descubierto en visita recurrente, y ahi se llena el martes. El 47% de los miembros de lealtad usa su
membresia varias veces al mes y el 32% varias veces por semana, segun LoyaltyPass Restaurant Loyalty Sta-
tistics 2026. Esa frecuencia es la que rescata el turno mas flojo, no un plato fotogénico.

5. ¢Como llena la lealtad el turno flojo del martes?

Ademas, el 75% de las marcas QSR con lealtad reporté mas trafico en 2025, segun la National Restau-
rant Association. El feed mide vanidad; la arquitectura mide recompra.

El costo de adquirir a un cliente que ya vino es una fraccion del de captar uno nuevo, y por eso el contenido
debe empujar la inscripcion a lealtad como paso del embudo. Diego lo dice sin adornos: si tu martes esta vacio,
no te falta alcance, te falta un motivo disefiado para que el cliente de ayer vuelva hoy. El contenido bien arqui-
tectado disputa un mercado enorme, no un pufiado de likes. El delivery online en EE.UU. proyecta US$473.490
millones para 2026 y el mercado global US$1,51 billones, segun Statista Market Forecast 2026; en Espaia el
mercado alcanzé US$9.600 millones en 2025 con un CAGR de 6,7% hasta 2030 por la misma fuente. El merca-
do global de food delivery fue de US$288.840 millones en 2024 y se proyecta a US$505.500 millones para
2030, segun Grand View Research.
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6. ¢De qué tamaio es la caja que se disputa este contenido?
Cada reserva y cada recompra que tu contenido gana sale de esa bolsa. El feed no captura nada de eso;

la arquitectura de decision si, porque conecta descubrimiento con acciéon medible.

Para el lider de un grupo gastronémico, la pregunta de junta directiva es simple: ¢ cuanto de ese mercado con-
vierte hoy mi calendario de contenido en reservas del martes? Se pasa reencuadrando el calendario de conteni-
do como palanca de unit economics, no como gasto de agencia. La métrica de éxito no es alcance: es costo de
adquisicion por reserva, ticket promedio y tasa de recompra. Los ndmeros respaldan el giro: +14,1% de ingre-
sos en marcas con mejor estrategia social segun Deloitte Digital, US$4,20 por SMS de confirmacion segun Ta-
bular 2025, y 5% a 9% de ingresos extra por cada estrella segun Harvard Business School. La arquitectura de
contenido de Masterestaurant ata cada pieza a un peldafio del embudo con su métrica de caja.

7. ¢Cémo pasa el lider de gasto de agencia a palanca de caja?

Diego F. Parra cierra con una accion concreta: elige tu turno mas flojo, disefia una pieza cuyo unico tra-
bajo sea llenar esa mesa con CTA y reserva, y mide reservas, no likes.

Si el post no baja tu costo de adquisicion ni llena el martes, no es contenido: es entropia cara. El feed mide va-
nidad (likes); la arquitectura mide caja (reservas, ticket, recompra). El feed espera que el comensal actue; la ar-
quitectura disefia la accién con CTA y reserva. El feed trata cada post como aislado; la arquitectura lo trata
como un paso del embudo con métrica de éxito.

PUNTO POR PUNTO

Feed vs. arquitectura: el analisis que decide el presupuesto

OBJETIVO DEL CONTENIDO

A - FEED DE COMIDA (GALERIA) Likesy B - MASTERESTAURANT Reservas, ticket

alcance (métrica de vanidad) y recompra (métrica de caja)

Veredicto: El embudo gana: el 67% de Gen Z decide por redes (TouchBistro 2025), pero solo la
reserva llena la mesa.
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ROL DE LAS RESENAS

A - FEED DE COMIDA (GALERIiA) Al azar, B - MASTERESTAURANT Sistema de

sin sistema captura y respuesta

Veredicto: +1 estrella = +5-9% de ingresos (HBS, Luca) y el 71% las lee antes de decidir
(BrightLocal 2024).

COSTO DE ADQUISICION

A - FEED DE COMIDA (GALERIA) Alto: B - MASTERESTAURANT Bajo: contenido

paga alcance sin conversion convierte y recompra

Veredicto: Las marcas social-first ganan +14,1% de ingresos (Deloitte): el embudo baja el costo
por reserva.

RECOMPRAY LTV

A - FEED DE COMIDA (GALERIA) B - MASTERESTAURANT Motor de lealtad

Inexistente; un like no vuelve activo
Veredicto: El 47% de miembros recompra varias veces al mes (LoyaltyPass 2026): ahi esta el
LTV real.

COMPARACION LADO A LADO
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El feed de comida bonita ACTIVIDAD SIN RESULTADO

X

X

Optimiza likes y alcance, no reservas ni ticket promedio

Ignora que el 71% lee resefas en Google antes de decidir (BrightLocal, 2024)

No captura el 58% que visita tras ver TikTok (MGH, 2024)

Sube el costo de adquisicion: paga alcance que no convierte

No genera recompra: un like no es un LTV

La arquitectura de contenido MASTERESTAURANT

v

v

Cada pieza empuja un paso del embudo: descubrir — reservar — recomprar

Convierte el 67% de Gen Z que decide por redes en reserva (TouchBistro, 2025)

Sistema de resenas: +1 estrella = +5-9% de ingresos (HBS, Luca)

SMS de confirmacién que rinde US$4,20 por mensaje (Tabular, 2025)

Lealtad como motor de recompra y LTV (LoyaltyPass, 2026)

COMPARACION LADO A LADO

Comparacién lado a lado

FEED DE COMIDA ARQUITECTURA DE CONTENIDO
(GALERIA) (EMBUDO)

Gen Z que decide por redes X Alcanza al 67% pero no lo v' Disefa la pieza para capturar ese 67%
convierte (TouchBistro, 2025) en reserva (TouchBistro, 2025)

Visita tras ver TikTok X Espera que el 58% llegue v'  CTA + reserva para capitalizar ese 58%
solo (MGH, 2024) (MGH, 2024)

Impacto de reseias X Resefas al azar; ignora que v Sistema de resefas: +1 estrella = +5-9%
el 71% las lee (BrightLocal, ingresos (HBS, Luca)
2024)
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FEED DE COMIDA ARQUITECTURA DE CONTENIDO

(GALERIA) (EMBUDO)
Costo de adquisicion X Alto: paga alcance sin v +9,9% ingresos B2C directos de social
conversion activo (Deloitte, 2024)
Recompra / LTV X Un like no vuelve; sin v 47% de miembros de lealtad usa la
retencion membresia varias veces al mes (LoyaltyPass,
2026)
Ingresos por estrategia social X Sin correlacién con caja v +14,1% de ingresos en marcas social-

first (Deloitte)

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

Los niumeros que mueven la decision

(;J'Wh

de la Gen Z decide dénde comer
segun redes sociales (2025)

!i“QM

visitd un restaurante tras verlo
en TikTok, vs. 38% en 2022

71@h

lee resefias en Google antes
de decidir dénde comer (2024)

!’Qh

subir 1 estrella en Yelp eleva ingresos entre 5% y 9%

1w

mas ingresos en marcas con mejor estrategia social

4.2 vsp

ingreso por cada SMS de confirmacién
de reserva enviado (2025)

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas
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de la Gen Z decide donde comer segun redes sociales (2025)

visitd un restaurante tras verlo en TikTok, vs. 38% en 2022

lee resefias en Google antes de decidir dénde comer (2024)

subir 1 estrella en Yelp eleva ingresos entre 5% y 9%

mas ingresos en marcas con mejor estrategia social

ingreso por cada SMS de confirmacion de reserva enviado (2025)

Fuentes: TouchBistro 2025 Diner Trends Report - MGH Survey 2024 - BrightLocal Local Consumer Review Survey
2024 - Harvard Business School (Michael Luca) - Deloitte Digital — Social media strategies for restaurants

Gréfico creado por masterestaurant.com

CASO REAL

“El error que veo una y otra vez: el grupo invierte en un fotégrafo carisimo, llena el feed de platos perfectos
y el martes sigue vacio. Cambiamos el enfoque. Dejamos de publicar comida y empezamos a publicar
decisiones: la pieza abria con la resefa real de un comensal (el 71% las lee antes de decidir, segtin
BrightLocal 2024), cerraba con reserva de un clic y disparaba un SMS de confirmacién. Ese SMS rinde
US$4,20 por mensaje segun Tabular (2025). En un trimestre, el turno de martes dejoé de ser el agujero de
la semana. No cambid la comida; cambio la arquitectura del contenido.”

— Diego F. Parra, consultor de restaurantes y fundador de Masterestaurant

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE
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Roadmap estratégico: de galeria a embudo en 3 fases

@ Fase 1 — Auditoria de embudo (semanas 1-4)
Entregable: mapa del embudo actual con costo de adquisicion por canal y tasa de conversion
de descubrimiento a reserva. Métrica de éxito: identificar el 230% del gasto de contenido que
hoy no produce reservas ni recompra. Se audita reputacion online (el 71% lee resenas antes de
decidir, BrightLocal 2024) y la fuga entre el 58% que ve TikTok y el que realmente reserva
(MGH, 2024).

@ Fase 2 — Rediseno de arquitectura (semanas 5-12)
Entregable: cada pieza con CTAy ruta de reserva, sistema de captura de resefas y flujo de
SMS de confirmacion (US$4,20 por mensaje, Tabular 2025). Métrica de éxito: subir la
conversién de descubrimiento a reserva y ganar +1 estrella promedio, que eleva ingresos 5-9%
(HBS, Luca). Se conecta con el marco Masterestaurant de unit economics.

@ Fase 3 — Motor de recompra y LTV (meses 4-6)
Entregable: programa de lealtad y contenido de retencion que convierte al comensal de una
visita en recurrente. Métrica de éxito: llevar a 247% de miembros a usar la membresia varias
veces al mes (LoyaltyPass, 2026) y cerrar el bucle recompra—resefia—descubrimiento,
subiendo el LTV del comensal y bajando el costo de adquisicién marginal.

@ Fase 4 — Gobierno de datos y escalabilidad (mes 6+)
Entregable: tablero Unico que liga contenido — reservas — caja por local y turno, con due
diligence operativa mensual. Métrica de éxito: capitalizar el +14,1% de ingresos que reportan
las marcas social-first (Deloitte) replicando la arquitectura entre locales sin duplicar el costo de
adquisicion.

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas del decisor

¢Por qué publicar fotos de comida no llena mesas?

Porque optimiza alcance y likes, no reservas. El 67% de la Gen Z decide por redes (TouchBistro, 2025), pero
solo el contenido con CTAy ruta de reserva convierte ese alcance en caja. Una galeria mide vanidad; un
embudo mide reservas, ticket promedio y recompra.
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¢ Cuanto cuesta NO actuar?

Cuesta el costo de adquisicion inflado y el turno vacio. Ignora que el 71% lee resefias antes de decidir
(BrightLocal, 2024) y que +1 estrella sube ingresos 5-9% (HBS, Luca). Las marcas social-first ganan +14,1%

de ingresos (Deloitte): no actuar es ceder esa ventaja competitiva.

¢ Qué contenido llena mesas un martes?

El disefiado como embudo: resefia real que genera confianza (el 71% las lee, BrightLocal 2024), CTA de
reserva y SMS de confirmacion que rinde US$4,20 por mensaje (Tabular, 2025). No es la foto mas bonita; es la

pieza que convierte descubrimiento en reserva en el turno mas flojo.

¢ Como se mide el ROI de esta arquitectura?

Se mide en conversion de descubrimiento a reserva, costo de adquisicion por canal, recompra (LTV) y estrellas

promedio. El 58% visita tras ver TikTok (MGH, 2024) y el 47% de miembros de lealtad recompra varias veces al
mes (LoyaltyPass, 2026): esos son los KPIs que ligan contenido a EBITDA.

DATOS Y FUENTES

Datos del sector 2026 (fuentes oficiales)

Benchmarks verificables de fuentes oficiales y no comerciales (gobierno, asociaciones de industria y market-

data), nunca competencia.

Dato

Gasto recomendado en marketing como % de ventas
(restaurante establecido)

Gasto en marketing como % de ventas (restaurante

nuevo)

CAC pagado promedio en comida rapida

CAC organico promedio en comida rapida

CAC pagado en alta cocina (fine dining)

Primeros comensales que nunca regresan

Benchmark
2026

3% a 6%

hasta 10%

uss$27

~US$9

cerca de
Us$180

70%

Fuente

Toast — Average Marketing Budget for a
Restaurant 2025

Toast — Average Marketing Budget for a
Restaurant 2025

ChowNow — Restaurant Customer
Acquisition Cost 2025

ChowNow — Restaurant Customer
Acquisition Cost 2025

ChowNow — Restaurant Customer
Acquisition Cost 2025

Restroworks — Restaurant Customer
Retention Statistics 2025

Propiedad Intelectual de Masterestaurant® — Exclusivo para Lideres de Sector - masterestaurant.com
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