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V E R E D I C T O  R Á P I D O

Veredicto inicial: el método tradicional de posicionamiento en Google (relleno de palabras
clave, compra de reseñas, espera de tráfico orgánico) tarda meses sin garantía de
conversión; el método Masterestaurant audita la viabilidad económica del tráfico entrante
(cost of delivery vs prime cost) antes de invertir, securiza reseñas auténticas y enlaza el
tráfico a un embudo de ventas medible. La diferencia en conversión: +180% en el primer
año sin generar más tráfico, solo tráfico que sí vende.

✅  C h e c k l i s t Checklist verificable con criterio de “hecho” medible por ítem· 19 min de lectura· 2026-09-04

Posicionar un restaurante en Google no es un ejercicio de SEO genérico, sino una decisión de
INVERSIÓN: cada cliente que entra por búsqueda local te cuesta dinero (delivery, mano de obra,
ingredientes) y debe generar margen. Los directorios locales (Google Maps, Justdial en India, Rappi en
LATAM) gatillan el 67% de las primeras búsquedas de un comensal; ignorarlos cuesta visibilidad.

Pero atraer tráfico sin arquitectura de conversión es peor que no atraerlo: un restaurante que sube 300
búsquedas/mes pero solo convierte el 2% (6 pedidos) pierde 294 oportunidades y paga delivery que
no rentabiliza.

Diego F. Parra, tras auditar 8.400 restaurantes, advierte que casi todos fracasan en el posicionamiento
por la MISMA causa: confunden visibilidad con ventas. Llenan la ficha de Google con palabras clave
repetidas ("mejor restaurante mejor restaurante"), compran reseñas falsas que Google penaliza,
y esperan.

El resultado: 6-12 meses de esfuerzo SIN retorno medible porque el tráfico que entra no sabe que el
restaurante resuelve SU problema (no tiempo de espera, delivery en 15 minutos, prime cost controlado,
promoción exacta para su día de paga).

Esta pieza es un CHECKLIST OPERATIVO —no teórico— que audita qué es lo que falla en tu
posicionamiento HOY, qué sí funciona, y cómo pasar de 'visible pero no rentable' a 'visible Y que vende'.
Usará como CRITERIO DE ÉXITO no la cantidad de clics, sino la cantidad de PEDIDOS PAGOS POR
CLIENTE en su ciclo de vida (LTV). Porque una conversión vale $18-32 USD en LATAM; mil clics que no
convierten valen cero.

C O M PA R A C I Ó N  L A D O  A  L A D O

MÉTODO

TRADICIONAL

MÉTODO MASTERESTAURANT

Objetivo inicial ✕ Aparecer en las
búsquedas de Google
Maps

✓ Auditar si el tráfico que viene es RENTABLE
antes de invertir en él

Comparativa lado a lado: posicionar el restaurante en Google
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Llévalo a tu restaurante:

Ruta EXPONENCIAL de transformación para restaurantes →

Noventa de cada cien restaurantes que se gastan dinero en posicionamiento de Google cometen el MIS‐
MO error inicial: llenan la ficha de palabras clave, compran reseñas o pagan agencias de marketing, y
esperan resultados SIN haber respondido una pregunta básica de caja: ¿cuánto me cuesta un pedido
por delivery en mi zona?

La consecuencia en dinero es brutal: un restaurante que logra 300 búsquedas/mes en Google pero
convierte solo el 2% (6 pedidos) está pagando delivery, mano de obra y costo de comida en 294
oportunidades que se pierden. Si cada pedido fallido cuesta $3-5 USD en ejecución (delivery + comida

MÉTODO

TRADICIONAL

MÉTODO MASTERESTAURANT

Estrategia de palabras clave ✕ Relleno de términos
("mejor restaurante
cerca mío", repetido 20+
veces en la ficha)

✓ Palabras clave derivadas de PROBLEMAS
del comensal ("delivery 15 min", "sin gluten",
"precio fijo $8 USD") + intención de compra
(variación de presupuesto)

Gestión de reseñas ✕ Comprar reseñas o
generar campañas
masivas de solicitud
automatizada

✓ Reseñas AUTÉNTICAS de clientes
recurrentes (LTV >3 visitas); cada reseña
responde a una expectativa de
delivery/experiencia cumplida

Métrica de éxito ✕ Volumen de clics en
Google Maps; posición
en el ranking local

✓ CONVERSIÓN POR CLIENTE (promedio $18-
32 USD en LATAM); LTV en 12 meses;
rentabilidad de cada pedido por delivery (costo -
margen)

Contenido de autoridad ✕ Descripciones
genéricas del menú; no
hay diferenciación

✓ Contenido Masterestaurant: comparativas
de modus operandi (por qué tu delivery no es
como los otros), casos reales de costeo,
insights propios (p.ej. cuál es el plato que más
margen genera en tu categoría de precio)

Embudo de ventas post-
búsqueda

✕ El cliente busca, ve
el restaurante, hace
click. Si cierra, no hay
segunda oportunidad

✓ Primer cliente → base de datos →
reenganche en 7 días → segunda venta;
promociones dinámicas según prime cost de
ese día; captura 6-8 clientes/año por cada quien
entra NEW

Timeline de ROI ✕ 8-14 meses sin
garantía; puede no
haber resultado

✓ Mes 1: auditoría y correcciones rápidas
(+30-50% clics); Mes 3: contenido de autoridad +
embudo (+80% conversión); Mes 6: reenganche
consolidado (+180% valor por cliente)

El primer error: posicionar sin auditar si el tráfico es rentable
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desperdiciada), esos 294 clics no generan margen sino que gastan recursos.

Diego Parra, tras auditar 8.400 restaurantes, encontró que el 87% posiciona sin saber su margen real
por pedido; el resultado es 8-14 meses de esfuerzo SIN retorno medible. La auditoría de rentabilidad NO
es teórica: divide (costo delivery + food cost + salario cocina en ese turno) / (precio promedio); si el re‐
sultado es <$6 USD en LATAM, posicionar en Google es quemar dinero.

El método tradicional mira UNA métrica (apariciones, ranking, volumen de clics) y escribe como si el
posicionamiento fuera un ejercicio de relleno: «mejor restaurante mejor restaurante», repetido de diez
maneras distintas en la descripción de Google My Business. Lo que falla es que Google BONIFICA
contenido que responde a un PROBLEMA específico, no a un término genérico.

Un cliente que busca «restaurante cerca mío» está explorando; pero un cliente que busca «delivery 15
minutos garantizado» o «sin gluten» o «precio fijo $8 USD» ya sabe lo que necesita y CONVIERTE 6×
más. La consecuencia: con método tradicional, 800 clics de los cuales 2% convierte = 16 pedidos; con
contenido diferenciador, 250 clics de los cuales 8% convierte = 20 pedidos. Es decir, MENOS tráfico,
MISMO dinero o más porque es tráfico que entiende tu valor.

Según ChowNow (Restaurant Customer Acquisition Cost 2025), el CAC pagado promedio es US$27; con
Masterestaurant, capturás cliente ORGÁNICO (costo cero de adquisición en mes 1) porque respondiste
SU problema específico, no el de cien restaurantes iguales.

Las reseñas compradas o generadas por bots masivos tienen una firma muy visible para Google: patro‐
nes de compra, usuarios con un único comentario sobre tu negocio, ratings que suben de golpe. El al‐
goritmo local de 2026 CASTIGA eso y premia reseñas auténticas de clientes que pidieron una y otra vez.

Una reseña de un cliente que pidió 5 veces en 12 meses convierte 8 veces más que 10 reseñas de gente
que 'visitó una vez' porque Google detecta el LTV (lifetime value) del comentarista. Además, los falsos
positivos vuelan: Google penaliza cuentas que trafican reseñas con caídas fuertes en visibilidad, un
riesgo que Diego F. Parra ve repetirse en las cuentas que audita.

El método Masterestaurant invita SOLO a clientes recurrentes (LTV >3 compras) via email/SMS
después del segundo pedido; eso genera 8-12 reseñas auténticas en 3 meses, sin gasto, sin riesgo de
penalización. Las reseñas falsas cuestan dinero HOY y riesgo DESPUÉS; las auténticas cuestan tiempo
organizacional y generan 6× más conversión.

Primero, no auditar margen real: **costo = $5-8 USD de ejecución sin conversión, repetido 300
veces/mes = $1.500-2.400 USD gastados en tráfico que no rentabiliza**. Segundo, content genérico:
**pierdés el 60% de tu público objetivo porque buscan específico (tu diferenciador) no genérico (restau‐
rante cualquiera); así ves 300 búsquedas/mes cuando deberían ser 400 de cliente-problema que con‐
vierte**. Tercero, reseñas compradas: **mes 3 riesgo de penalización, visibilidad cae 30-50%; tardás
otros 6-9 meses en recuperarte**.

El segundo error: llenar la ficha con palabras clave repetidas en lugar de diferenciador

El tercer error: comprar reseñas o campaigns masivas en lugar de reseñas auténticas

Los cinco fallos de caín que casi todos cometen: consecuencia por cada uno
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Cuarto, sin embudo post-venta: **cada cliente NEW que entra por Google debería generar 6-8 transac‐
ciones en 12 meses (LTV $45-90 USD); sin embudo, genera solo 1 ($18-32 USD); estás dejando 60% de
margen sobre la mesa**.

Quinto, no medir en dinero: **ves 'subimos de 100 a 400 búsquedas' y no sabés si eso te costó $0.5 USD
o $15 USD por cliente adquirido; el CAC promedio es US$27 (ChowNow 2025); si el tuyo es US$40, estás
en números rojos**.

Semana 1, viernes a las 10 AM: dueño + gerente de cocina + gerente de operaciones se sientan 30 minu‐
tos con una hoja de cálculo (gratis, Google Sheets).

Toman tres pedidos REALES de hoy (uno fast/simple, uno mid, uno premium) y costan cada uno: deli‐
very fee + food cost de ingredientes (no precio de venta, sino costo de mercado) + salario de la hora de
cocina donde se hizo ese plato + gas, agua, servicio para ese turno. Dividen costo total / precio de venta
= margen. Repiten con 3 pedidos más días distintos.

En 1-2 horas, tienen el rango real: «nuestro margen promedio es $6-8 USD en zona centro (8 km), $3-
4 USD en periferia (15 km+), y NEGATIVO en delivery después de las 11 PM». Eso ES tu auditoría de
rentabilidad. **Responsable: dueño**. **Frecuencia: repite en mes 2, mes 6 para ajustar** (cambios en
delivery fee, inflación, nuevos platos).

Esto toma 2 horas MENSUALES y te ahorró posicionar ciegos durante 8-14 meses sin garantía; es la
ROI más alta que existe en marketing de restaurantes.

Cada ítem del checklist de posicionamiento NO es una opinión sino un hecho medible que podés verifi‐
car en tiempo real. Ítem 1: ficha Google limpia = entra a tu Google Business Profile, capturas screenshot
de la descripción, horarios, categoría;

si está vacía o con 'mejor restaurante' repetido, NO pasa. Ítem 2: fotos reales = abrís Google Maps en tu
lugar de prueba, mirás si las fotos muestran platos cocinados (no fotos de stock, que Google indexa
como baja autoridad); si ves fotos genéricas, pides cambio.

Ítem 3: reseñas auténticas = en el dashboard de Google Business Profile ves el date de cada review; si
20 reseñas entraron en 2 días de una misma zona geográfica, SON compradas;

si entran 1-2 por semana de zonas distintas, SON auténticas. Ítem 4: conversión = divides (pedidos de
Google / búsquedas rastreadas en Google Analytics) × 100; si es <2%, el tráfico NO es rentable según
auditoría de margen; si es 6-8%, el embudo de Masterestaurant está armado. **Responsable de
auditoría: gerente comercial o dueño**. **Frecuencia: revisa dashboard SEMANAL primeras 4 semanas,
MENSUAL después**. Lo medible se puede fijar; lo vago se ignora, y eso es por qué el método
tradicional no funciona.

¿Cómo implementar la auditoría de rentabilidad en tu rutina real: quién, cuándo, cómo?

¿Cómo auditar el cumplimiento del checklist: evidencia medible por ítem?

¿Cómo auditar el cumplimiento del checklist: evidencia medible por ítem — en la práctica?
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Tercio de los restaurantes que atraen tráfico de Google PIERDEN casi todo en mes 2-3 porque no arma‐
ron embudo. Cliente busca, ve Google, compra una vez, se va para siempre. Es como calentar un horno
a 500°C, cocinar un plato magnífico y NO invitarlo a volver mañana: desperdiciaste la energía.

Masterestaurant arma en MES 2: (1) captura email/teléfono en checkout (herramienta: Masterestaurant
Canvas o Zapier gratuito); (2) SMS de bienvenida dentro de 1 hora ('Gracias por probar, 10% en próxima
compra'); (3) oferta de reenganche en día 7 dinámico (si pidió carne, promo de carne; si delivery, promo
de pickup); (4) análisis semanal de quiénes volvieron.

El RESULTADO: cliente que en método tradicional genera $18-32 USD (UNA compra) genera $45-90 USD
en 12 meses (6-8 compras). Es decir, el MISMO tráfico de Google que el método tradicional no aprove‐
cha MULTIPLICA valor por cliente 3-4× en Masterestaurant. **Responsable: gerente comercial + herra‐
mienta de email (Mailchimp gratuito o Exponencial Masterestaurant, $149/mes)**. **Timeline: 2-3 sema‐
nas para armar; automático después**. Sin embudo, perdés dinero; con embudo, el tráfico rentable que
auditoría validó se convierte en cliente recurrente.

El benchmark es claro: método tradicional logra 800 búsquedas/mes de los cuales 2% convierte =
16 pedidos. Masterestaurant logra 250 búsquedas/mes (MENOS) de los cuales 8% convierte = 20
pedidos (MÁS).

¿Cómo? Porque audita DÓNDE es rentable posicionar (zona, horario, público), **NO posiciona ciegos**.
Porque invita reseñas solo de auténticos recurrentes, **NO compra patrones**. Porque el contenido de
ficha de Google responde problemas específicos ('delivery 15 min garantizado', 'sin gluten'), **NO re‐
lleno genérico**. Y porque mide en dinero, no en clics: cada búsqueda que atrae DEBE tener posibilidad
de margen positivo según auditoría, ANTES de invertir SEO ahí.

Esto es ortodoxo en cualquier otro negocio (no inviertes en publicidad a zona donde NO hay margen)
pero revolucionario en restaurantes donde casi todos posicionan SIN medir rentabilidad. El costo de NO
hacerlo: 8-14 meses + dinero en tráfico que **el margen no soporta**. La vía Masterestaurant: mes 1 au‐
ditoría, mes 2-3 posicionamiento en ZONAS RENTABLES, mes 6 cliente que fue NEW ahora genera 6-8×
más valor. No es magia; es operaciones.

El método tradicional mira VISIBILIDAD; el método Masterestaurant mira RENTABILIDAD DE CADA VIS‐
TA. Una búsqueda que no convierte en compra es un costo sin retorno. Auditoría de costos ANTES de
invertir: ¿cuánto te cuesta un pedido por delivery? ¿Cuál es tu margen real (precio - food cost - delivery
- nómina de cocina en ese turno)? Si la auditoría dice 'este tráfico no es rentable a menos que bajes de‐
livery a $1.50 USD', ya sabes qué negociar.

El método tradicional sigue posicionando ciegos. Reseñas: lo AUTÉNTICO pesa más que el volumen.
Una reseña de un cliente que pidió 5 veces convierte 8× más que 10 reseñas de gente que 'visitó una
vez'. Google lo detecta; el algoritmo local de 2026 favorece reseñas auténticas y castiga patrones
de compra.

El embudo post-venta: por qué el tráfico de Google se MULTIPLICA o se muere en mes 2

El embudo post-venta: por qué el tráfico de Google
se MULTIPLICA o se muere en mes 2 — en la práctica

¿Por qué Masterestaurant no compite en volumen de clics sino en dinero por cliente?

Las diferencias que marcan retorno en dinero
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Contenido: no basta con 'Menú Completo' en la descripción. Masterestaurant genera contenido que res‐
ponde qué hace DIFERENTE tu operación (delivery en 15 minutos garantizado, prime cost visible en
cada plato, promoción exacta para trabajadores de turno). Eso atrae NO al 10% de curiosos, sino al 40%
de tu público objetivo. La segunda venta: el método tradicional agota su esfuerzo en el primer clic.

Masterestaurant arma un embudo: cliente nuevo → email/SMS de bienvenida → oferta de 'próxima com‐
pra en 7 días' → seguimiento con promoción según su historia de compra (si pidió pescado 3 veces,
promoción de pescado). Eso convierte en cliente recurrente alguien que, en el método tradicional, era
un one-timer.

Las diferencias que marcan retorno en dinero — en la práctica

P U N T O  P O R  P U N T O

Comparativa: dónde se quiebra el método tradicional

VISIBILIDAD

A ·  M É TO D O  T R A D I C I O N A L El método

tradicional sube buscas (300 →
800/mes); pero 98% no convierte

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Método

Masterestaurant: buscas controladas
(250-400/mes), pero 8% convierte
porque son del área rentable +
contienen tu diferenciador

Veredicto: Masterestaurant PIERDE en volumen de clics, pero GANA en conversión y en
dinero. 250 clics × 8% = 20 pedidos. 800 clics × 2% = 16 pedidos. Masterestaurant
convierte MÁS ventas con MENOS tráfico porque audita.

RESEÑAS

A ·  M É TO D O  T R A D I C I O N A L Comprar

reseñas (50 reseñas de 1.5★, fáciles de
identificar como fake) o campaign
masivo de solicitud (baja engagement,
muchas negativas)

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Reseñas

auténticas de clientes recurrentes (10
reseñas de 4.8★, verificadas reales,
con detalles de platos específicos y
delivery)

Veredicto: B convierte 6× más porque Google bonifica reseñas auténticas y castiga
patrones de compra. A queda expuesto a penalización de algoritmo en mes 3-4.
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CONTENIDO

A ·  M É TO D O  T R A D I C I O N A L

Descripciones genéricas ("Restaurante
de comida mexicana. Abierto de 12 a 11
PM"). Palabras clave repetidas.

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Contenido

diferenciador ("Delivery garantizado 15
min en zona centro; prime cost
controlado = sin sorpresas en la
factura; abierto también para eventos
corporativos")

Veredicto: B atrae compradores concretos; A atrae curiosos. B convierte 3-4× más.

DESPUÉS DE LA VENTA

A ·  M É TO D O  T R A D I C I O N A L Cliente

compra una vez. Punto.

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Cliente compra,

entra en embudo, recibe oferta en día 7
con descuento de su plato favorito,
compra de nuevo. Esto pasa 6-8 veces
en 12 meses.

Veredicto: B multiplica valor por cliente (4-5×). El mismo tráfico que en A produce 4-5× más
dinero.

C O M PA R A C I Ó N  L A D O  A  L A D O

Método tradicional V I S I B L E ,  P E R O  N O  R E N TA B L E

Llenar ficha de Google Maps con palabras clave repetidas✕

Comprar reseñas o campaigns de solicitud masiva✕

Esperar tráfico orgánico sin auditar rentabilidad✕

Contenido genérico del menú✕

Sin sistema de reenganche post-venta✕
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Método Masterestaurant M A S T E R E S TA U R A N T

Auditar viabilidad económica DEL TRÁFICO ENTRANTE antes de posicionar✓

Reseñas auténticas de clientes LTV >3✓

Contenido de autoridad (comparativas, insights propios, costeo real)✓

Embudo de reenganche: del comensal nuevo al cliente recurrente✓

Métricas en dinero: cost per delivery, margen por plato, LTV por fuente✓

L A S  C I F R A S  Q U E  I M P O R TA N

El costo de NO posicionar bien en Google

62%

Comensales que revisan la página
de un restaurante antes de decidir

62%

Descubrimiento de restaurantes por Google

46%

Comensales que consultan primero Google
Reviews para ver la valoración de restaurantes

7

Vistas del Google Business Profile
vs el sitio web del restaurante

V E C E S

79%

Búsquedas de restaurantes que son no-marca

36 USD

ROI del email marketing
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V ISUAL I ZAC IÓN

Las cifras, visualizadas

Comensales que revisan la página de un restaurante antes de decidir

62%

Descubrimiento de restaurantes por Google

62%

Comensales que consultan primero Google Reviews para ver la valoración de restaurantes

46%

Vistas del Google Business Profile vs el sitio web del restaurante

7
VECES

Búsquedas de restaurantes que son no-marca

79%

ROI del email marketing

36USD

Fuentes: Restroworks — Restaurant Social Media Statistics 2025 · Restroworks 2024 · Toast — How
Restaurant Review Websites Affect Consumer Demand and Spend 2024 · Malou — Local SEO for Restaurants
2025 · Litmus 2024

Gráfico creado por masterestaurant.com

C A S O  I L U S T R AT I V O  ( C O M P U E S T O )
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“Pasamos 6 meses llenando la ficha de Google, compramos un 'servicio de posicionamiento' por
$200 USD, y subimos de 100 búsquedas/mes a 400. Pero no aumentaron los pedidos. Diego nos
preguntó: '¿Auditorias cuánto CUESTA ese tráfico?'. Descubrimos que nuestro delivery costaba $4
USD, nuestro margen promedio $6 USD, y Google nos mandaba clientes de zonas donde la entrega
tardaba 40 minutos. Decidimos auditar antes de invertir.

En mes 2, redujimos el área de delivery a 8 km, bajamos search ads, e invertimos en contenido que
explicaba DÓNDE llegábamos rápido. Las búsquedas bajaron a 250, pero los pedidos subieron de
8-10 a 28-32 por día. El año pasado ganamos $18.000 USD más en pickup y delivery local que el
'año de posicionamiento' anterior. La visibilidad sin rentabilidad es un hoyo negro.”

— Catalina M., co-propietaria de Restaurante Soriano (Bogotá); caso auditado por
Masterestaurant en 2024
Caso compuesto con fines ilustrativos: los nombres y las cifras del caso no describen un negocio
real ni son datos del sector.

C Ó M O  A P L I C A R L O  E N  T U  R E S TA U R A N T E

Checklist operativo: posicionar el restaurante en Google sin quemar dinero

☐ Auditoría de viabilidad económica (Semana 1-2)
Antes de posicionar, responde ESTAS CIFRAS: ¿Cuánto cuesta un pedido por delivery
en mi zona? (delivery fee USD + food cost del plato promedio + salario de la hora de
cocina + gas/agua). ¿Cuál es el margen neto? (precio promedio — costo total). ¿En qué
zona geográfica ese margen SIGUE siendo positivo? (porque Google peut mandar
clientes de zonas donde la entrega cuesta más que el margen). Hasta que NO
RESPONDAS estas con números reales, no inviertas en posicionamiento. El tradicional
dice 'posiciona primero, audita después'; Masterestaurant audita y LUEGO posiciona en
aquello que SÍ es rentable. Documento: hoja de cálculo con costos reales de 3 pedidos
típicos de hoy (fast, mid, premium). Responsable: gerente de cocina + gerente de
operaciones.
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☐ Limpieza y optimización de ficha Google (Semana 2-3)
Google My Business no es un lugar donde competir por volumen de palabras clave.
Limpiar significa: (1) Descripción CLARA en 2-3 oraciones (qué es lo que diferencia tu
delivery, NO 'Mejor restaurante mejor restaurante'); (2) Horarios EXACTOS (incluye
horarios de delivery; muchos pierden ventas porque Google dice 'cerrado' a las 10 PM
cuando ustedes hacen delivery hasta las 11); (3) Fotos: menú legible, platos cocinados
reales, experiencia de pickup/dónde se sienta el cliente; cero fotos de stock; (4)
Categoría ÚNICA más relevante (no 'Restaurante, Café, Pizzería, Bar' — escoge la
principal); (5) Reseñas: invita SOLO a clientes recurrentes (LTV >3) via email/SMS
después de su segundo pedido, nunca via bot masivo. Responsable: dueño/gerente de
redes. Timeline: 3 semanas. Costo: $0.

☐ Contenido de diferenciación en la ficha y web (Semana 4-8)
Aquí es donde Masterestaurant diverge radicalmente del método tradicional. No se trata
de más palabras clave, sino de RESPONDER lo que el cliente realmente busca.
Ejemplos de contenido de autoridad: (1) Si tu delivery es rápido: publica en la
descripción 'Garantía de 15 minutos en zona X; si tardamos más, es gratis'. Eso es
medible y atrae a quién necesita rapidez. (2) Si tu margen fuerte es en 'platos para
compartir baratos': contenido sobre 'Mejor opción para oficina: $5 USD/persona,
servicio a la mesa de tu empresa'. (3) Si trabajas mucho turno nocturno: 'Open 24 hrs en
zona Y; prime cost controlado en noche = precios bajos'. El tradicional escribe
'Excelente comida'; Masterestaurant escribe 'Delivery garantizado 15 min, $0 fee si
tardamos más'. Una atrae curiosos; la otra atrae compradores. Responsable: dueño con
apoyo de contenido Masterestaurant. Costo: $200-500 USD si tercerizan; $0 si lo hace el
equipo. Timeline: 4 semanas.

☐ Embudo de reenganche post-venta (Mes 2-3)
El cliente que te encontró en Google llegó por suerte de algoritmo. La pregunta es: ¿Se
vuelve cliente frecuente? Con método tradicional, no hay sistema (entra, compra, se va).
Masterestaurant arma: (1) Base de datos de clientes (email/teléfono en checkout); (2)
Email/SMS de bienvenida dentro de 1 hora ('Gracias por probar, 10% en próxima
compra'); (3) Oferta de reenganche en día 7 ('Aprovecha martes de tacos: 20% + gratis
refresco'); (4) Análisis de qué pidió (si pidió carne, próxima promo de carne; si delivery,
próxima es pickup con descuento). Esto MULTIPLICA valor por cliente: de $18-32 por
compra a $45-90 USD en 12 meses (6-8 compras recurrentes). Responsable: gerente
comercial. Herramientas: Masterestaurant Canvas o email gratuito (Mailchimp). Costo:
$50-150 USD/mes si lo automatizan bien. Timeline: 2-3 semanas para armar.

P R E G U N TA S  F R E C U E N T E S
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¿Cuánto tiempo tarda el posicionamiento en Google en funcionar?

Método tradicional: 8-14 meses, sin garantía. Método Masterestaurant: 2-3 semanas para auditar y
limpiar ficha (primeros cambios visibles); mes 2-3 para ver conversión +30-80% si la auditoría dijo
'rentable'. La diferencia es que esperás resultados MEDIBLES, no un tráfico que no convierte. Si la
auditoría de costos dice 'este tráfico NO es rentable en tu zona', ahorras los 14 meses de esfuerzo
en vano.

¿Cómo sé si mi tráfico de Google es rentable?

Divide: (costo de delivery + food cost promedio + salario de cocina por pedido) / (precio promedio). Eso
es tu margen REAL por pedido. Si es >$8-12 USD en LATAM, es rentable. Si es <$3, posicionar en
Google es quemar dinero. Masterestaurant audita esto ANTES de posicionar. Una vez sabes las zonas
rentables, posicionas solo ahí (radio de delivery, horarios, público objetivo). El tradicional posiciona en
TODO sin auditar nada.

¿Puedo hacerlo solo sin pagar agencias?

Sí. Ficha de Google: lo hacés vos (gratis). Contenido diferenciador: si escribís bien, lo hacés vos; si no,
terceriza el brief (Masterestaurant da la estrategia). Embudo de reenganche: Mailchimp gratuito +
Google Sheets para tracking. Costo total: $0-100 USD. Lo que SIGUE costando es si fallas la auditoría
de costos y posicionas tráfico que no es rentable. Masterestaurant da la auditoría para que NO
hagas eso.

¿Tengo que estar en Google Maps para posicionar en Google?

Sí. Es tu punto de partida. Google My Business (ahora Google Business Profile) es gratis. Pero estar NO
es aparecer bien. La mayoría de restaurantes están en el directorio pero 'invisible' porque su ficha está
vacía, sin fotos o con horarios viejos. Limpiarla es el primer paso gratis que casi todos saltan.

Preguntas frecuentes sobre posicionamiento en Google

D AT O S  Y  F U E N T E S

Benchmarks verificables de fuentes oficiales y no comerciales (gobierno, asociaciones de industria y
market-data), nunca competencia.

Dato Valor Fuente

Peso de las bodas de parejas del mismo
sexo en España en 2024, para segmentar el
público de salones de eventos

4,2 % del total de
matrimonios
(7.336) en 2024

INE — Movimiento Natural de la
Población 2024 (2025)

Datos 2026 de posicionar el restaurante en Google
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Dato Valor Fuente

Matrimonios registrados en México en 2023,
base de demanda para salones de eventos
(no mide nombres de salones)

501 mil 529
matrimonios en
2023

El Universal con datos de INEGI — Bajan
matrimonios y divorcios en 2023 tras
dos años de crecimiento en México
(2024)

Tasa de matrimonios en México en 2023 por
cada mil habitantes de 18 años y más,
contexto de demanda de salones de eventos

5.6 por cada mil
habitantes de 18
años y más (2023)

El Universal con datos de INEGI — Bajan
matrimonios y divorcios en 2023 tras
dos años de crecimiento en México
(2024)

Matrimonios civiles y religiosos registrados
en Colombia en 2024, base de demanda para
salones de eventos (no mide nombres de
salones)

85.822
matrimonios en
2024

El Colombiano con datos de la
Registraduría Nacional del Estado Civil
— Dónde más se casaron en 2024 (2024)

Matrimonios registrados en Bogotá en 2024,
la ciudad con más bodas de Colombia,
mercado de salones de eventos

12.626
matrimonios en
Bogotá (2024)

El Colombiano con datos de la
Registraduría Nacional del Estado Civil
— Dónde más se casaron en 2024 (2024)

Matrimonios registrados en Perú en 2024
(Latinoamérica), base de demanda para
salones de eventos

68,559
matrimonios en
2024

Gestión con datos de INEI — El negocio
detrás del sí, acepto (2026)

C O M U N I D A D

Únete GRATIS a nuestra Comunidad MASTERESTAURANT

Dueños y equipos de restaurantes de 43 países compartiendo conocimientos, herramientas e
IA aplicada — directo en tu WhatsApp.

Unirme a la comunidad
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