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VEREDICTO RAPIDO

La automatizacion de la operacion no falla por la tecnologia, falla por el orden de compra.
El error caro consiste en comprar hardware visible —kioscos, robots de cocina, pantallas
— antes de tener limpio el dato de costo tedrico contra costo real; el método correcto
invierte la secuencia: primero el dato, después la decision automatizada, y solo al final el
fierro. La evidencia respalda el orden. Segun la National Restaurant Association (State of
the Restaurant Industry 2026), apenas el 6% de los restaurantes usa IA para tomar
pedidos, mientras que Reachify (2025) reporta que el 79% ya usa alguna forma de IA en
algun punto del negocio: la brecha entre ambas cifras es exactamente la distancia entre
automatizar la fachada y automatizar la decision. Y en el pilar de mercadeo, que es donde
este analisis pone la lupa, Restaurant Technology News (2025) mide que el 33%
implementa marketing con IA frente al 31% que la aplica a inventario y compras, con un
dato incomodo detras: la mayoria automatiza la publicacién de contenido sin haber
automatizado la lectura del margen que ese contenido deberia mover.

* White Paper Documento técnico - C-Suite y banca multilateral - 21 min de lectura - 2026-08-17

PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LIDERES DE SECTOR

Un operador de banda 500 mil a 1 millén de USD anuales me ensefio su tablero de automatizacion en enero:
cuatro herramientas de programacién de Reels, un bot de respuestas en Instagram, un kiosco de autopedido y
ninguna cifra de food cost variance por plato. Facturaba mas que el afio anterior y ganaba menos.

Ese cuadro se repite en todo el espectro, desde el local independiente por debajo de 500 mil USD hasta el
grupo de mas de 10 millones con seis marcas. La automatizacion llego por el lado del mercadeo, que es el
que se ve y el que produce likes medibles al dia siguiente, mientras el corazén econémico de la operacion
—compras, receta estandar, mermas, ingenieria de menu— siguié corriendo en hojas de calculo que
nadie concilia.

Este white paper trata la automatizacion de la operacion como lo que es, un problema de arquitectura de datos
con consecuencias de EBITDA, y lo hace desde el pilar estratégico y creativo: mercadeo, contenido
audiovisual, redes y metas comerciales. Porque la pregunta de 2026 no es si automatizar el contenido, es

si el contenido automatizado esta empujando los platos que sostienen el margen de contribucién o los que

lo drenan.

COMPARACION LADO A LADO
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Comparacién lado a lado

Punto de entrada de la

inversion

Primer KPI que mejora

Rol del contenido audiovisual

Tratamiento del desperdicio

Arquitectura del POS

Horizonte de retorno

Riesgo de obsolescencia

ENFOQUE TRADICIONAL
(COMPRA DE FIERRO
PRIMERO)

X Kiosco o robot de cocina:
CapEx de 8.000 a 25.000 USD por
local antes de medir nada

X Tiempo de pedido: hasta 40%
menos segun Restroworks (2025),
sin efecto directo en margen

X Reels programados por
calendario, sin vinculo con el plato
de mayor margen de contribucién

X Merma estimada a fin de mes,
sin trazabilidad por partida ni por
turno

X POS on-premise heredado,
39% del parque segun
Restroworks (2025), sin API de
salida

X 24 a 36 meses, dependiente
del volumen de tickets que pase

por el kiosco

X Alto: el hardware se deprecia
y ata el proceso a un proveedor

METODO MASTERESTAURANT
(DATO — DECISION — FIERRO)

v Capa de dato: OpEx de 150 a 600
USD/mes por local, con food cost variance
visible en 30 dias

v Food cost variance: recorte de 1 a 3
puntos sobre ventas, con techo de food
cost en 32% por plato

v' Calendario de contenido guiado por
ingenieria de menu: se filma lo que deja
caja

v Categorizacion con IA: hasta 30%
menos desperdicio de cocina segun Cornell
via Restroworks (2025)

v" POS en la nube, 61% del parque
segun Restroworks (2025), con datos
exportables a decision intelligence

v 5 a9 meses, porque el ahorro sale de
compras y merma, no de trafico incremental

v Bajo: la capa de dato sobrevive al
cambio de POS, de kiosco y de agencia

Capitulo 1 — El orden de compra decide el retorno, no el catalogo del proveedor

Automatice primero el dato de costo y después el fierro que el cliente ve, porque ese orden es la Unica variable
que separa un proyecto rentable de uno decorativo. Un operador que ensefia cuatro herramientas de programa-
cion de Reels, un bot de respuestas en Instagram y un kiosco de autopedido, pero no puede decirme el food
cost variance por plato, ya perdié la partida antes de encender el equipo. La estadistica acompafa la escena: el
79% de los restaurantes de Estados Unidos usa alguna forma de IA (Reachify, 2025), mientras apenas el 31%
la aplica a inventario y compras y el 33% la usa para marketing al comensal (Restaurant Technology News,
2025). Esa brecha de dos puntos porcentuales entre lo que se ve y lo que paga la nédmina explica por qué
tanta facturacion creciente termina en un EBITDA que encoge. Primero el nUmero que el duefio no ve; después
la pantalla.
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Capitulo 2 — ; Cuanto margen recupera realmente la automatizacion del desperdicio?

Entre 20% y 30% del desperdicio de alimentos, y ese es el rango que sostiene cualquier caso de nego-
cio serio en 2026.

Cornell, citado por Restroworks (2025), mide caidas de hasta 30% en desperdicio de cocina en cuestion de me-
ses con categorizacion asistida por 1A; Dishoom reporta un recorte del 20% (Supy, 2026); Chipotle llego al 30%
menos desperdicio manteniendo 99,8% de disponibilidad de menu (Supy, 2025). Ese ultimo dato es el que im-
porta y casi nadie lee bien: bajar merma sin romper disponibilidad significa que el prondstico esta calibrado, no
que la cocina esté racionando. Un local con 32% de food cost que recorta un quinto de su merma sobre una
facturacion de 800 mil dolares recupera decenas de miles al afio sin subir un solo precio de carta, y ese dinerc
aparece en caja antes de que el primer kiosco termine de amortizarse. La banda anual manda sobre la decision
mucho mas que el numero de locales, y confundir ambas cosas cuesta caro.

Capitulo 3 — Cada banda de facturaciéon automatiza una cosa distinta

Por debajo de 500 mil dolares, la prioridad es receta estandar y conteo de inventario en el POS: nada de ro-
bots, porque el 30% menos de tiempo de coccidon que promete Flippy (Miso Robotics) no compensa un CapEx
que se come el flujo de un afio. De 500 mil a 1 millén entra el prondstico de compras, donde vive el 20-30% de
merma recuperable (Supy, 2026). Arriba de 1 millén se justifica el kiosco, con esperas mas cortas en 76% de
los casos y ticket mas alto en 67% (Bite, 2025). Sobre 5 millones aparece la integracion POS-inventario-nomina
en tiempo real. Y por encima de 10 millones, con seis marcas conviviendo, el problema deja de ser el ahorro
por local y pasa a ser la consolidacion del dato entre marcas. Un restaurante de chef mediatico o un tematico
de gran formato por encima de 5 millones tiene una estructura de costos que invierte las prioridades habituales.

Capitulo 4 — La gama alta paga la automatizaciéon que la banda pequefia no necesita

Ahi la volatilidad de demanda es brutal —un pico de prensa mueve el volumen de un martes al nivel de un sa-
bado— y el prondstico deja de ser una mejora de margen para convertirse en control de riesgo operativo: que-
darse sin el plato firma es un dafio de marca que ningun ahorro de merma compensa. Corea del Sur ya tiene un
local operando con 50 robots (Astute Analytica), y ese extremo ensefa el limite del modelo: la hiperautomatiza-
cion funciona cuando el menu es estrecho y repetible, no cuando el atractivo es la mano del chef. Mi recomen-
dacion para esa banda es automatizar compras, staffing y disponibilidad, y dejar la produccion visible en manos
humanas, porque es lo que el comensal esta pagando. Un POS en la nube con API abierta convierte cada me-
jora en un activo suyo; uno cerrado la convierte en un alquiler perpetuo al proveedor.

Capitulo 5 — Propiedad del dato: la diferencia entre comprar y alquilar el ahorro

El parque ya se inclind: 61% de los despliegues son en la nube frente a 39% on-premise (Restroworks), y el
segmento POS mas experiencia del huésped concentra el 44,78% de los ingresos del software de gestién (Mor-
dor Intelligence, 2025). Aqui me equivoqué durante afos, recomendando sistemas por la funcionalidad de la
pantalla en lugar de por su capacidad de exportacion, y el resultado eran clientes con datos secuestrados el dia
que querian cambiar. La pregunta antes de firmar no es cuantos modulos trae, es si puedo sacar mis transac-
ciones linea a linea sin pedir permiso. El 52% de los restaurantes planea actualizar o implementar POS (Natio-
nal Restaurant Association, 2025); ese es el momento exacto de exigir la salida del dato por contrato. Filmar el
plato mas fotogénico es mercadeo; filmar el plato de mayor margen de contribucion con capacidad de produc-
cion sostenida es automatizacion de la operacion.
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Capitulo 6 — El contenido audiovisual también
se automatiza contra el margen, no contra el like

La diferencia se cuantifica en el calendario de contenido: si la parrilla de Reels empuja un plato con 38% de
food cost y cuello de botella en plancha, cada vista exitosa deteriora el mix y alarga tiempos; si empuja el de
24% con holgura de produccion, cada vista financia el mes. Los datos de lealtad apuntan al mismo lugar, por-
que los QSR que usan IA en sus programas son tres veces mas propensos a sostenerlos a largo plazo (Check-
mate). La regla que aplicamos en Masterestaurant es simple: ningun plato entra al calendario de contenido sin
su ficha de costo tedrico al lado, y el que no tenga ficha, no se filma. Diego F. Parra la firma asi desde hace
afnos. Multiplica el error, y conviene seguir la cadena hasta el final. Los kioscos recortan cerca de 40% el tiempo
total de pedido (Restroworks, 2025) y suben el ticket en el 67% de los casos (Bite, 2025), asi que entra mas vo-
lumen y con mezcla distinta a la que su compra histérica anticipaba.

Capitulo 7 — ;Qué pasa si automatiza el pedido antes de limpiar el inventario?

Si el inventario todavia vive en una hoja que nadie concilia, ese volumen extra se traduce en quiebres
de stock los viernes y sobrantes los lunes, con la merma subiendo justo cuando la facturacién mejora.

El duefo lee ventas récord y margen peor, y culpa al kiosco, que no tuvo la culpa. Solo el 6% de los restauran-
tes usa IA para tomar pedidos (National Restaurant Association, 2026), y esa adopcion baja tiene una lectura
optimista: todavia esta a tiempo de hacerlo en el orden correcto. Automatizar amplia la superficie de exposicion,
y ese costo entra en el modelo desde el dia uno o entra después por sorpresa. En Estados Unidos se registra-
ron mas de 2,6 millones de reportes de fraude con 12.500 millones de ddlares en pérdidas durante 2024, un
25% mas que el afio previo (FTC, via Swif). Afiada la dependencia de canales: DoorDash concentra el 67% del
delivery y Uber Eats el 23% (Business of Apps, 2025), de modo que dos plataformas gobiernan la mayor parte
de un ingreso que usted no controla.

Capitulo 8 — Riesgo, dependencia y la factura que nadie presupuesta

El pago sin contacto llegé al 85% de los restaurantes (National Restaurant Association, 2024) y el 54% de los
QSR acelera su gasto tecnoldgico en 2026 frente al 44% de fast-casual (Chain Store Age). Empiece el lunes:
exporte 90 dias de transacciones de su POS vy calcule el food cost variance por plato antes de firmar cualquier
compra. SECUENCIA. El proyecto decorativo empieza por el dispositivo que el cliente ve; el rentable empieza
por el numero que el dueio no ve. Cuando el food cost variance esta limpio, cualquier fierro que se compre
después tiene contra qué justificarse, y esa es toda la diferencia entre CapEx y gasto. PROPIEDAD DEL DATO.
Un POS en la nube con API abierta —61% del parque segun Restroworks (2025)— permite que el ahorro so-
breviva al proveedor; uno cerrado convierte cada mejora en un alquiler perpetuo. Aqui me equivoqué durante
afios recomendando por funcionalidad de pantalla en lugar de por capacidad de exportacion.

Capitulo 9 — Las cinco fracturas que separan un
proyecto de automatizacién rentable de uno decorativo

VINCULO ENTRE MERCADEO Y MARGEN. Filmar el plato mas fotogénico es marketing; filmar el plato con
mayor margen de contribucion y capacidad de produccion sostenida es automatizacion de la operacion aplicada
al mercadeo. La segunda mueve EBITDA, la primera mueve vanidad. GRANULARIDAD POR SEGMENTO. Un
QSR necesita velocidad de despacho y ahi el kiosco paga —76% redujo esperas y 67% subio el ticket segun
Bite (2025)—; un full service de mas de 5 millones necesita control de merma y ruta de compra, donde el kiosco
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es irrelevante. Aplicar la receta del QSR al full service es el error de asesoria mas caro que veo. MADUREZ
ANTES QUE AMBICION. Ninguna operacion salta de hoja de célculo a agentes de IA auténomos sin pasar
por dashboards de KPlIs legibles. El local hiperautomatizado con 50 robots que documenta Astute Analytica en
Corea del Sur es el final de una curva de veinte afios, no un punto de partida replicable en un local de banda
menor a 500 mil USD.

PUNTO POR PUNTO

Comparacion criterio por criterio: comprar
fierro primero contra ordenar el dato primero

CAPEX INICIAL POR LOCAL

A - ENFOQUE TRADICIONAL (COMPRA DE B - MASTERESTAURANT 0 a 2.000 USD:
FIERRO PRIMERO)

la capa de dato es casi integramente
8.000 a 25.000 USD en kiosco, pantalla

. L N OpEx mensual
de cocina o automatizacion de coccion

Veredicto: Gana el método correcto para bandas por debajo de 5 millones: libera caja y permite
validar antes de inmovilizar.

VELOCIDAD DEL PRIMER RESULTADO MEDIBLE

A - ENFOQUE TRADICIONAL (COMPRA DE B - MASTERESTAURANT 21 a 30 dias
FIERRO PRIMERO)

hasta el primer food cost variance limpio
60 a 120 dias hasta tener suficiente . .

por familia de insumo
volumen por kiosco para leer efecto en

ticket

Veredicto: El dato gana por tiempo de ciclo, y ese tiempo compra credibilidad interna para las
fases siguientes.
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EFECTO SOBRE EL PRIME COST

A - ENFOQUE TRADICIONAL (COMPRA DE B - MASTERESTAURANT Directo: ataca los
FIERRO PRIMERO)

dos componentes, food cost y horas mal

Indirecto: reduce horas de caja pero no ,
asignadas por turno

toca compras ni merma

Veredicto: Solo el segundo mueve prime cost de forma sostenida; el kiosco lo mueve
unicamente en operaciones de alto flujo.

APLICACION AL PILAR DE MERCADEO Y CONTENIDO

A - ENFOQUE TRADICIONAL (COMPRA DE B - MASTERESTAURANT Contenido
FIERRO PRIMERO)

asignado por plato segun ingenieria de

Contenido programado por calendario mend y capacidad de produccién

editorial, desconectado del mix de venta

Veredicto: Gana el segundo: convierte el gasto de redes en palanca de margen medible en
unidades vendidas.

RESISTENCIA DEL EQUIPO

A - ENFOQUE TRADICIONAL (COMPRA DE B - MASTERESTAURANT Mediay
FIERRO PRIMERO)

decreciente: el tablero se adopta si se lee

Alta cuando el fierro cambia el flujo de en 90 segundos y responde preguntas del

servicio sin preparacion previa
prep P turno

Veredicto: Empate técnico si no hay capacitacion; con micro-credenciales por rol, el método
correcto se sostiene mejor.
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ESCALABILIDAD A MULTI-UNIDAD

A - ENFOQUE TRADICIONAL (COMPRA DE B - MASTERESTAURANT Costo marginal
FIERRO PRIMERO)

decreciente: el estandar de dato se replica

Costo lineal: cada local nuevo repite la . . -
con licencia adicional

inversion completa en hardware

Veredicto: Para grupos de mas de 5 millones el diferencial es decisivo en la comparacion de

CapEx por unidad.

COMPARACION LADO A LADO

Lo que hace el 79% que ya compré IA  VULNERABILIDAD ESTRUCTURAL

X Automatiza la publicacién en redes y deja la compra de insumos en WhatsApp con el proveedor
X Mide alcance e impresiones de Reels sin cruzarlos jamas con el mix de venta del POS

X Compra kioscos porque el vecino los compro: 52% de los restaurantes planea invertir en POS segun
la National Restaurant Association (State of the Restaurant Industry 2025)

X Trata el costo tedérico como un ejercicio de contabilidad anual, no como un control de turno

X Delega el contenido audiovisual a una agencia que no ve el margen de contribucion por plato

X Confunde OpEx de suscripciones con inversion: acumula seis herramientas que no se hablan entre si
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Lo que hace el operador que defiende el EBITDA MASTERESTAURANT

v Cierra primero el circuito receta estandar — compra — conteo — variance, y recién ahi automatiza

v" Amarra cada campafia de contenido a un plato con margen de contribucion conocido y capacidad de

produccion verificada

v" Exige API de salida al POS antes de firmar: sin dato exportable no hay decision intelligence posible

v" Usa agentes de IA para lo repetitivo con criterio —conteo, sugerencia de pedido, alertas de desviacion

— y deja el juicio al humano

v" Instala dashboards de KPIs de una sola pantalla que el gerente lee en 90 segundos antes del turno

v"  Reinvierte el ahorro de merma en produccion audiovisual propia, que es CapEx de marca y no alquiler

de alcance

COMPARACION LADO A LADO

Comparacién lado a lado

Punto de entrada de la

inversion

Primer KPI que mejora

Rol del contenido audiovisual

Tratamiento del desperdicio

Arquitectura del POS
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ENFOQUE TRADICIONAL
(COMPRA DE FIERRO
PRIMERO)

X Kiosco o robot de cocina:
CapEx de 8.000 a 25.000 USD por
local antes de medir nada

X Tiempo de pedido: hasta 40%
menos segun Restroworks (2025),
sin efecto directo en margen

X Reels programados por
calendario, sin vinculo con el plato
de mayor margen de contribucién

X Merma estimada a fin de mes,
sin trazabilidad por partida ni por
turno

X POS on-premise heredado,
39% del parque segun
Restroworks (2025), sin API de
salida

METODO MASTERESTAURANT
(DATO — DECISION — FIERRO)

v Capa de dato: OpEx de 150 a 600
USD/mes por local, con food cost variance
visible en 30 dias

v' Food cost variance: recorte de 1 a 3
puntos sobre ventas, con techo de food
cost en 32% por plato

v Calendario de contenido guiado por
ingenieria de menu: se filma lo que deja
caja

v Categorizacion con IA: hasta 30%
menos desperdicio de cocina segin Cornell
via Restroworks (2025)

v POS en la nube, 61% del parque
segun Restroworks (2025), con datos
exportables a decision intelligence
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ENFOQUE TRADICIONAL METODO MASTERESTAURANT

(COMPRA DE FIERRO (DATO — DECISION — FIERRO)
PRIMERO)

Horizonte de retorno X 24 a 36 meses, dependiente v 5 a9 meses, porque el ahorro sale de
del volumen de tickets que pase compras y merma, no de trafico incremental
por el kiosco

Riesgo de obsolescencia X Alto: el hardware se deprecia v Bajo: la capa de dato sobrevive al
y ata el proceso a un proveedor cambio de POS, de kiosco y de agencia

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

Indicadores que enmarcan la decision de automatizar en 2026

79 %

restaurantes de EE.UU. que ya usan
alguna forma de IA en el negocio

6 %

usa |A para tomar pedidos de clientes: la
adopcion profunda sigue siendo minima

30 %

menos desperdicio de cocina con IA
de categorizacién en pocos meses

33 %

implementa marketing con IA frente a
31% que la usa en inventario y compras

61 %

del despliegue de POS ya es en
la nube frente a 39% on-premise

76 %

de los restaurantes con kioscos redujo
esperas y 67% subié el ticket promedio

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas
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restaurantes de EE.UU. que ya usan alguna forma de IA en el negocio

usa |IA para tomar pedidos de clientes: la adopcion profunda sigue siendo minima

menos desperdicio de cocina con IA de categorizacion en pocos meses

implementa marketing con IA frente a 31% que la usa en inventario y compras

del despliegue de POS ya es en la nube frente a 39% on-premise

de los restaurantes con kioscos redujo esperas y 67% subio el ticket promedio

Fuentes: Reachify 2025 - National Restaurant Association 2026 - Cornell University via Restroworks 2025 -
Restaurant Technology News 2025 - Restroworks 2025

Gréfico creado por masterestaurant.com

CASO REAL

“Llegamos con cuatro suscripciones de contenido y cero visibilidad de merma; facturabamos 1,4 millones
al ano y el prime cost estaba en 68%. Paramos la compra del kiosco, montamos primero el circuito de
costo tedrico contra real y el calendario de Reels pasé a filmar los seis platos con mayor margen de
contribucién. En cuatro meses el food cost bajé de 34,8% a 30,1%, la merma de proteina cay6 22% y el
ticket promedio subié 9% sin tocar precios, solo cambiando qué plato aparecia en el contenido. El kiosco lo
compramos en el mes seis, ya con dinero que salié del ahorro.”

— Director de operaciones de un grupo de tres locales de cocina de autor, banda de mas de 1
millon de USD anuales, mercado latinoamericano

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE
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Roadmap de 90 dias: como se implementa sin frenar el servicio

@ Dias 1-20 - Auditoria de dato y linea base de prime cost
Antes de comprar nada se levanta la linea base: receta estandar de los veinte platos que
concentran el 80% de la venta, costo tedrico por plato, conteo fisico semanal de las diez
familias de insumo mas caras y calculo de food cost variance con la férmula Variance = (Costo
Real - Costo Tedrico) / Ventas. Se documenta el prime cost actual y se fija el techo de food
cost en 32% por plato, que es el maximo tolerable, no el objetivo. En paralelo se exporta el mix
de venta del POS de los ultimos doce meses. Si el POS no exporta, ese es el primer hallazgo
del proyecto y cambia la prioridad de inversién: sin dato de salida, cualquier herramienta que se
compre encima queda ciega.

@ Dias 21-45 - Capa de decision intelligence y dashboards de KPIs
Se conecta el POS a una capa de lectura que consolide venta, costo y merma en una sola
pantalla, con cinco indicadores maximo: food cost variance semanal, margen de contribucion
por plato, ticket promedio, rotaciéon de mesas y merma por partida. La regla de disefio es dura:
si el gerente no lee el tablero en 90 segundos antes del turno, el tablero esta mal hecho y nadie
lo va a usar. Aqui entran los agentes de IA en su version honesta —alertas de desviacion,
sugerencia de pedido basada en consumo historico, categorizacion automatica de merma—, no
como oraculo sino como vigilante. Cornell, citado por Restroworks (2025), documenta caidas
de desperdicio de hasta 30% precisamente en esta capa de categorizacion.

@ Dias 46-70 - Ingenieria de menu y calendario audiovisual atado al margen
Con margen de contribucién y popularidad ya medidos, se clasifica el menu en las cuatro
casillas clasicas y se decide qué se promueve, qué se redisefia y qué se retira. Recién
entonces se construye el calendario de contenido: los Reels y TikToks del trimestre se filman
sobre los platos estrella y sobre los caballos de batalla rescatables, nunca sobre el plato bonito
que deja doce puntos menos de margen. Cada pieza audiovisual lleva un objetivo comercial
declarado y un plato asignado, y el mix de venta del POS de la semana siguiente dice si
funciono. Esa es la Unica métrica de redes que le importa a una junta directiva: unidades
vendidas del plato promovido, no impresiones.
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@ Dias 71-90 - Hardware justificado, capacitacion y cierre de ROI
Solo en esta ventana se aprueba CapEx de hardware, y unicamente donde el dato lo justifique:
kiosco si el cuello de botella medido esta en el punto de pedido, pantalla de cocina si el retraso
esta en la coordinacion de partidas, automatizacion de coccion si el volumen la sostiene. Bite
(2025) reporta que 76% de los operadores con kiosco redujo esperas 'y 67% elevo el ticket,
pero esas cifras aplican a operaciones con flujo alto, no a un full service de cuarenta asientos.
Se capacita al equipo con micro-credenciales verificables por rol, se fija la revision de KPlIs a 3,
6y 12 meses, y se presenta el ROI a la junta con el ahorro de compras y merma separado del
efecto de trafico.

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas que hace una junta directiva antes de aprobar el presupuesto

¢ Por déonde se empieza a automatizar la operacion de un restaurante?

Se empieza por el dato de costo, nunca por el hardware. Primero receta estandar, costo tedrico y food cost
variance; después dashboards de KPIs; y solo al final kioscos o robots. La razén es econémica: el ahorro de
compras y merma llega en semanas, mientras el retorno del hardware depende de un volumen de tickets que
puede no existir.

¢ Qué software de restaurante necesito realmente para arrancar?

Un POS en la nube con API de exportacion —hoy 61% del parque segun Restroworks (2025)—, una hoja de
receta estandar viva y una capa de lectura que consolide venta contra costo. Con esas tres piezas se toman
el 80% de las decisiones. Sumar seis herramientas digitales que no se hablan entre si es gasto disfrazado
de modernizacion.

¢La inteligencia artificial para restaurantes sirve en el pilar de mercadeo o solo en cocina?

Sirve en ambos, con la condicién de conectarlos. Restaurant Technology News (2025) mide 33% de adopcion
en marketing con IAy 31% en inventario, y el valor real aparece cuando el calendario de Reels se decide con el
margen de contribucion del POS. Automatizar contenido sin leer el mix de venta produce alcance sin caja.

¢ Cuanto tarda en verse el retorno de un proyecto de automatizacion de operaciéon?

Entre cinco y nueve meses cuando el proyecto arranca por la capa de dato, y entre veinticuatro y treinta y seis
cuando arranca por el hardware. La diferencia no esta en la tecnologia sino en el origen del ahorro: compras y
merma se corrigen con decision informada, mientras el ticket incremental del kiosco exige trafico que el local
puede no tener.

DATOS Y FUENTES
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Datos del sector 2026 (fuentes oficiales)

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

data), nunca competencia.

Dato

Uso diario de chatbots de 1A
conversacional en marcas

Ventas digitales esperadas en QSR
para fin de 2025

Encuesta Deloitte de operadores
que aumentaran inversion en IA

Aumento del valor de orden con

chatbots de pedido guiado

Despliegue de robots Flippy de Miso

en White Castle

IA para marketing en servicio
completo

Benchmark 2026

60% de las marcas los usan a diario

para pedidos y reservas

70% de las ventas QSR
provenientes de pedidos digitales

82% de 375 operadores en 11
paises planea subir la inversion
26%

12% a 18% mas de ticket promedio

14 unidades Flippy en operacion a
fin de 2025

19% de los operadores FSR (2026)

Fuente

Deloitte — How Al Is
Revolutionizing Restaurants

Restroworks — Restaurant Mobile
App Statistics

Deloitte — Restaurant Al
Investments Heat Up 2025

Zellyfi — Al Chatbot for Restaurants

Miso Robotics — Newsroom

National Restaurant Association SOI
2026 (via Restaurant Dive)

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