Paso 2: Análisis exploratorio inicial
· Frecuencia de visitas por cliente
· Horarios y días de mayor consumo
· Tipo de platillos o bebidas más consumidos
· Tickets promedio
· Consumo promedio por categoría (alimentos vs bebidas)
· Propinas (indicador de experiencia/percepción)
· Segmentación por tipo de mesa, zona, ticket o consumo
Paso 3: Preguntas a responder
1. ¿El ticket promedio está alineado con un restaurante de lujo?
2. ¿El porcentaje de ventas que proviene de bebidas es muy superior al de alimentos?
3. ¿Qué tanto tiempo se quedan los comensales? ¿Es más para pasar el rato o para cenar?
4. ¿Qué productos dominan el consumo: botanas o platos fuertes?
5. ¿Qué dice el patrón de horarios: es más activo por la noche (ambiente bar) o por comida/cena formal?
6. ¿Hay diferencias entre días de semana vs fines de semana?
7. ¿Quiénes son los mejores clientes y qué consumen?

⚔️ Estrategia frente a OpenTable:
Luego del análisis construiremos dashboards y estrategias accionables que:
· Detecten perfiles de clientes ocultos
· Analicen experiencia de consumo completa (no solo reservaciones)
· Usen segmentaciones y patrones que OpenTable no ofrece

