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De fast food

FAST 600D

_Rentabilidad con calidad y rapldez_

El fast food ha crecido rapidamente en los ultimos afnos gracias a su rentabilidad,
estandarizacion de menus y facilidad operativa. Sin embargo, muchos empresarios no
consideran un factor clave: los consumidores han cambiado y sus expectativas tambien.

Las tendencias globales en alimentos y bebidas de 2025 destacan un comportamiento
dual en los c.llentes por unlado, buscan opciones saludables bajo un enfoque 'de “comida
como medicina”, pero al mismo tlempo valoran eI placer de romper las reglas alimentarias.

A esto se suman desafios como la mestabllldad en lacadena de s mlstro el impacto del
cambio climatico y el avance de la tecnologla en Ia produccmn de hmentos

En este escenario, el fast food tradicional ya no es suflclente\“ o

De esta necesidad nace el fast good, un concepto que. redeflne\la‘eomlda rapida

al mantener su rapidez y accesibilidad, pero mcorporando mgqeduentes de calidad,
sostenibilidad y una mejor experiencia gastronomlca N H‘m NNl N —
Adaptase a este cambio no es solo una tendenC|a smo Iacla\(e para el\exlta\en el futuro

de la comida rapida. ﬂ “‘\ N N\ N\
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Sigue leyendo y explora como transformar tu ne
sin comprometer rentabilidad ni ef|0|enC|a




Fast food

. (f'\' et
EII cI:oncl:ep))(t)cz naC|o|a prln%lpllos GStIe
el siglo XX con el auge de las
cadenas de hamburguesa y otros PROFESSIONAL.
negocios que priorizaban la rapidez

y estandarizacion de los procesos.
Su éxito se baso en precios
accesibles, tiempos de servicio
minimos y un modelo de negocio
escalable. La percepcién que la
personas tienen de esta categorias
es que, a menudo, la eficiencia y
rapidez del serviclo sacrifican a

la calidad de los ingredientes y su
valor nutricional.

e Slow food

La contraposicion del fast food y
su impacto en la gastronomia. En
respuesta a la mala percepcion

que muchos tienen sobre el

fast food en la salud y le medio
ambiente, surgio el movimiento
slow food, que promueve el uso de
mgredlentes locales, preparaciones
cuidadosas y una experiencia
gastrondmica mas consciente.

Si bien este modelo es atractivo, no
es viable para todos los negocios

I3 evolucién de |2 Y amia e e s
comida rapida Bl oo . Fast good
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Es un punto intermedio entre lo rapido Representa la evolucion del fast food,
La omida rapida ha evolucionado constantemente y o AHE g o oo Ofceriiiie) seiioe
e %daptarge adlaslnuevag el);pezlfenccllaslsde Igs opciones mas frescas y personalizadas, frescos, sostenibles y de alta calidad.
e S PSS II00 0 asadoen surgio el modelo fast casual. Este tipo Esta tendencia responde a la creciente
rapidez y accesibilidad, hasta la llegada del fast good, de restaurantes mantiene la rapidez demanda de los consumidores por
que prioriza calidad y sostenibilidad, cada etapa del servicio, pero con un enfoque en opciones mas saludables sin sacrificar

refleja un cambio en las preferencias del mercado. ingredientes de mejor calidad y mayor la conveniencia y accesibilidad que
flexibilidad en el menu. caracteriza a la comida rapida.
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01 Ingredientes de mejor
calidad sin elevar costos

La idea de que mejorar los insumos implica un
mayor gasto es un mito si se aplican estrategias
Inteligentes:

o Optimizacion del inventario: Reducir
desperdicios con una planificacion eficiente
y control del stock.

e Alianzas estratégicas con
proveedores:Trabajar con distribuidores
que ofrezcan productos de calidad a
precios competitivos, como NESTLE

e B, s i b ' PROFESSIONAL®, que proporciona soluciones
m S = TR, A5 _ gastronomicas adaptadas a este modelo.
(\ 7=y i _ | o Seleccion de ingredientes clave: Introducir
es e = ' opciones saludables sin transformar por
completo el menu, como proteinas vegetales,
PROFESSIONAL. 9

panes integrales y aderezos bajos en grasas.



02 con tecnologia
y automatizacion

La tecnologia permite agilizar procesos,
reducir costos y mejorar la experiencia del
cliente sin comprometer la calidad.

» Kioscos de autoservicio y pedidos
digitales: Disminuyen tiempos de esperay
optimizan el flujo de atencion.

o Software de gestion de inventarios: Evita
desperdicios y maximiza la rentabilidad
con un control preciso del stock.

« Inteligencia artificial en la personalizacion
del menu: Plataformas que sugieren
opciones saludables segun las
preferencias del cliente, mejorando la
conversion y fidelizacion.

08 Diseno de un menu
atractivo y rentable

Un menu bien estructurado puede equilibrar
salud, sabor y eficiencia operativa:

o Opciones con alto valor nutricional:
Platos saludables sin perder la
conveniencia ni el atractivo para el cliente.

e Técnicas de coccion eficientes: Métodos
como el asado o la coccion al vapor
reducen costos operativos y aportan valor
nutricional.

o Personalizacion del menu: Permitir al
cliente adaptar su pedido dentro de
parametros predefinidos para optimizar
costos sin perder flexibilidad.

Optimizacion operativa

Posicionamiento de

O 4 marca y experiencia
fast good

Para destacar en este nhuevo modelo,
es clave desarrollar una estrategia de
marca solida:

 Comunicacion clara del valor
diferencial: ingredientes frescos,
sostenibilidad y rapidez como pilares
clave.

e Programas de fidelizacion: incentivar
a los clientes con recompensas y
promociones alineadas con opciones
balanceadas.

o Experiencia mejorada: desde el diseiho
del local hasta la implementacion
de tecnologia, todo debe reforzar la
propuesta de fast good.

Innovaciony

05 tendencias

en fast good

Para mantenerse competitivo, es clave
adaptarse a los cambios en la industria:

« Alternativas plant-based: incorporar
opciones basadas en proteinas vegetales
sin afectar la estructura de costos.

 Embalajes sostenibles: reducir el
impacto ambiental con materiales
biodegradables o reciclables.

e Automatizacion e inteligencia artificial:
optimizar la gestion operativa y la
personalizacion de la oferta a través del
analisis de datos.
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[ Nestla BENEFIGIOS DE ADOPTAR EL
PROFESSIONAL - MODELO FAST GOOD EN TU NEGOCIC

Evolucionar de fast food a fast good no solo responde a una tendencia, sino
que genera beneficios en calidad, experiencia del cliente y rentabilidad.

 Mayor fidelizacion del cliente: Los consumidores
valoran opciones mas saludables y sostenibles.

Diferenciacion en un mercado competitivo: Adaptarse a las
tendencias permite destacar frente a la competencia.

Mejora de la rentabilidad a largo plazo: La eficiencia operativa
y la optimizacién de costos permiten maximizar ganancias.

Impacto positivo en la reputacion del negocio: Un modelo mas
sostenible refuerza la imagen de marca y la responsabilidad social.

. La evolucion del fast food al fast good responde a las nuevas exigencias
del consumidor. Para los negocios gastronomicos, es una oportunidad
de ofrecer mayor calidad sin perder eficiencia ni rentabilidad.

A traveés de ingredientes estratégicos, tecnologia y marketing bien enfocado,

es posible convertir un negocio de comida rapida en un referente del fast good,
manteniendo la rapidez y conveniencia con una propuesta superior.




La mejor forma

de sorprender a tus
clientes es ofrenciendoles
productos de una

CALIDAD
INIGUALABLE

La informacion proporcionada se basa en una Vision
general de la industria y no es especifica de su negocio.

Cada negocio es unico y las decisiones relacionadas
con el deben tomarse tras consultar con los expertos
adecuados, de considerarlo necesario.
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