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Agentes de IA en restaurantes: mito,
realidad y el margen que mueven de verdad
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VEREDICTO RAPIDO

Veredicto: los agentes de IA en restaurantes ya producen retorno medible, pero solo en
tres frentes concretos — pronéstico de demanda y compra, control de food cost variance,
y captura de pedido en canales de alto volumen —; el resto sigue siendo piloto caro. La
evidencia sostiene el foco: el 82% de los operadores encuestados por Deloitte (2025)
planea subir su inversion en IA al menos un 6%, mientras solo el 6% usa IA para tomar
pedidos de clientes segun la National Restaurant Association (2026). Esa brecha entre
intencion y despliegue es donde se pierde el CapEx. Con un gasto tecnolégico sectorial
de apenas 1,97% del ingreso bruto anual (Hospitality Technology), la pregunta correcta

no es cuanta IA comprar sino qué punto del Prime Cost queda bajo control agente tras
90 dias.

* White Pa per Documento técnico - C-Suite y banca multilateral - 20 min de lectura - 2026-08-12
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Un director de expansion me mando el afio pasado su presupuesto tecnoldgico para once locales: catorce
licencias, cuatro integraciones a medio terminar y ni un solo KPI que amarrara ese gasto al margen de
contribucion. El problema no era la IA. Era que nadie habia definido qué decisiéon concreta iba a tomar la
maquina en lugar de una persona, ni con qué dato, ni con qué costo de error tolerable — y sin esas tres
respuestas cualquier despliegue termina siendo un piloto perpetuo con factura mensual.

Este documento trata a los agentes de |A en restaurantes como lo que son en el balance: una decision de
CapEx y OpEx con un retorno que se calcula, no una apuesta cultural. Trabajamos con cifras publicadas por
organizaciones reales — National Restaurant Association, Deloitte, Toast, Hospitality Technology, Restaurant
Dive — y con el marco Masterestaurant que Diego F. Parra aplica en operaciones desde una sola cocina hasta
grupos por encima de diez millones de ddlares anuales, incluidos los dos arquetipos que casi nadie modela
bien: el restaurante de chef mediatico y el tematico de gran formato.

RESUMEN EJECUTIVO. El sector enfrenta una tenaza doble: un déficit de personal cercano a 500.000
trabajadores en Estados Unidos (The Hungry Times, 2025) y un desperdicio alimentario que cuesta unos
162.000 millones de ddlares anuales en costos relacionados con comida (The Restaurant HQ, 2025). Frente a
eso, la respuesta tradicional —contratar mas, comprar mas, apretar la receta— ya agoto su recorrido, porque el
margen de una operacion media no soporta otro punto de Prime Cost. El marco Masterestaurant sostiene que
un agente de IA solo justifica su costo cuando cierra un lazo de decisién completo: observa un dato operativo,
decide dentro de un rango autorizado, ejecuta y deja rastro auditable. El hallazgo clave de esta sintesis es que
el retorno se concentra en la compra y el desperdicio, no en el mostrador: cada délar de comida ahorrada con
apoyo de |A se asocia a unos catorce dolares de ingreso adicional equivalente segun Supy (2025), mientras la
captura de pedido por voz sigue en 6% de adopcion real (National Restaurant Association, 2026). La
recomendacion para 2026: un solo agente de prondstico y compra en produccion a 90 dias, con food cost
variance como unico KPI de junta, antes de tocar el FOH.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacién lado a lado

AGENTE DE IA EN PRODUCCION PILOTO DE IA SIN LAZO

CERRADO

Decision que ejecuta sin X Compra sugerida y aprobada v' Cero: entrega un informe que
humano dentro de un rango de +8% sobre el alguien debe leer y transcribir

pronostico
Impacto medido sobre food X Reduccioén de food cost variance de v 0 puntos: el dato existe pero no
cost 4,1 a 1,6 puntos en 2 trimestres cambia la orden de compra
Costo anual sobre ingreso X Entre 0,6% y 1,1% del ingreso, v Entre 0,3% y 0,5%, gastado sin
bruto dentro del 1,97% sectorial (Hospitality retorno atribuible

Technology)
Tiempo hasta el primer X 68 a 90 dias desde la firma hasta el v Mas de 300 dias; la mayoria
resultado en caja primer cierre con variance medida muere antes del segundo presupuesto
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AGENTE DE IA EN PRODUCCION PILOTO DE IA SIN LAZO

CERRADO
Dependencia del dato de X Exige inventario ciego 2 veces por v" Funciona con cualquier dato, y
origen semana y recetas costeadas al 100% por eso no compromete ningun
ndmero
Riesgo operativo si falla X Acotado: el rango autorizado limita v' Bajo en apariencia, alto en costo
el error de compra a ~3% del pedido de oportunidad: 12 meses sin mover
margen
Evidencia de adopcién X 81% de operadores planea ampliar v' Solo 6% usa A para pedidos de
sectorial IA en reservas y pedidos (Toast, 2025) clientes hoy (National Restaurant

Association, 2026)

Capitulo 1 — ;Dénde produce retorno medible un agente de IA en un restaurante?

El retorno se concentra en la compra y el desperdicio, no en el mostrador.

Supy (2025) documenta que cada ddlar de comida ahorrada con apoyo de IA se asocia a catorce ddlares de in-
greso adicional equivalente, una palanca que ningun agente de captura de pedido iguala hoy, entre otras razo-
nes porque solo el 6% de los restaurantes usa |A para tomar pedidos de clientes segun la National Restaurant
Association (2026). El desperdicio alimentario cuesta al sector estadounidense unos 162.000 millones de ddla-
res anuales en costos relacionados con comida (The Restaurant HQ, 2025), y ese nimero marca el tamafio
real del premio. Un operador con food cost en la banda alta del rango 6ptimo de 28-35% que publica la National
Restaurant Association tiene ahi, en la merma y en la sobrecompra, tres o cuatro puntos recuperables. En el
mostrador, en cambio, la mejora que puede capturar es de décimas.

Capitulo 2 — El rango de autoridad escrito separa al agente rentable del piloto perpetuo

Un agente sin rango de autoridad escrito no es un agente: es un tablero caro. La regla que aplicamos en Maste-
restaurant fija por adelantado cuanto puede mover la maquina sin firma humana —tipicamente +8% sobre el
pedido sugerido de un insumo— y qué desviacion escala al chef ejecutivo. Sin ese numero, cada recomenda-
cion vuelve al humano que ya estaba saturado, y el sistema termina sumandose al 1,97% del ingreso bruto
anual que los restaurantes dedican a tecnologia segun Hospitality Technology, sin descontar un solo punto de
Prime Cost. Deloitte (2025) encontré que el 82% de 375 operadores en once paises planea subir su inversion
en |A al menos un 6%; la mayoria lo hara sin definir ese rango. La consecuencia previsible es un portafolio de
licencias con adopcion alta y margen intacto. Mida el agente con food cost variance y descarte lo demas. La
férmula es seca: costo real menos costo tedrico, dividido entre ventas del periodo.

Capitulo 3 — Food cost variance: el unico KPI que la junta deberia mirar

Si un grupo de tres locales factura 4,2 millones de délares al afio y su varianza esta en 2,8 puntos, hay 117.600
dolares perdidos en merma, robo, porcionado y sobrecompra antes de tocar la receta. Un agente de prondstico
y compra que baje esa varianza a 1,4 puntos devuelve la mitad de esa cifra al margen de contribucién, y ese re-
sultado si aparece en un estado de resultados. Sesiones, adopcion y precision del modelo nunca llegaron a
uno. La National Restaurant Association sefala que el 60% de la inversion tecnologica prevista para 2026 se
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enfoca en experiencia del cliente, lo que explica por qué tantos despliegues se miden con métricas que la junta
no puede convertir en dinero. La banda de facturaciéon decide qué agente conviene, y aqui la mayoria se equi-
voca contando locales.

Capitulo 4 — El efecto cambia por banda de facturacion, no por numero de locales

Por debajo de 500 mil ddlares anuales, el gasto tecnoldgico del 1,97% del ingreso bruto que reporta Hospitality
Technology equivale a menos de 10.000 délares al afio: ahi no cabe un agente propio, sino la funcion de pro-
nostico incluida en el POS y una hoja de conteo disciplinada. Entre 500 mil y un millén, ese presupuesto llega a
unos 19.700 ddlares y ya paga un modulo de compra conectado a inventario. Por encima del millén, la varianza
de food cost empieza a valer mas que la licencia, y con mas de cinco millones el operador puede sostener un
agente con rango de autoridad y auditoria. Arriba de diez millones, el problema deja de ser el software y pasa a
ser la gobernanza del dato entre unidades. En la gama alta, por encima de cinco millones de ddlares anuales,
el agente de |A choca contra dos costos que nadie modela.

Capitulo 5 — Gama alta: chef mediatico y tematico de gran formato tienen costos propios

El restaurante de chef mediatico trabaja con carta corta, producto de temporada y proveedores que cambian
cada semana, asi que el histérico de ventas sobre el que aprende un modelo de prondstico es corto y ruidoso
por disefio; ahi el agente sirve para compra de commodities —lacteos, aceites, harinas— y estorba en el pesca-
do del dia. El tematico de gran formato tiene el problema inverso: volumen alto y menu estable, pero picos de
asistencia atados a calendario y clima, donde el prondstico rinde de verdad. Considere el caso de Wendy's, con
FreshAl en mas de 500 locales a finales de 2025 segun Restaurant Dive: ese despliegue existe porque el menu
es invariable. Copiarlo en una cocina de autor no funciona. Si arranca por FOH, gastara dos afios financiando
el aprendizaje de su proveedor. El escenario es facil de seguir: instala voz en drive-thru, alcanza la precision
sobre 90% que QSR Pro atribuye a los mas de 200 locales de McDonald's en Estados Unidos a cierre de 2025,
y celebra.

Capitulo 6 — Qué pasa si el operador arranca por el frente de sala

Después mira el estado de resultados y descubre que el ahorro de personal se evapord porque el déficit de
500.000 trabajadores que reporta The Hungry Times (2025) mantiene el costo laboral donde estaba, mientras la
compra siguié gobernada por el mismo pedido de siempre. White Castle amplié la voz de SoundHound a mas
de 100 carriles y opera catorce robots Flippy de Miso, segun Restaurant Technology News y Miso Robotics: son
cadenas con miles de unidades amortizando 1+D. Un grupo de once locales no tiene ese balance. Empiece por
la cocina. El restaurante pequefo no queda fuera de esta ola, aunque su respuesta no sea comprar un agente.
Con menos de 500 mil dolares de facturacion, la palanca es el conteo semanal disciplinado mas las funciones
de prondstico que ya vienen en el punto de venta, porque Toast (2025) reporta que el 81% de los operadores
planea ampliar el uso de |IA en reservas y pedidos y esas capacidades llegan incluidas en la suscripcion.

Capitulo 7 — El caso de la banda pequeiia sigue en pie, con otra herramienta

Sumar un programa de lealtad tiene aqui mas efecto que cualquier modelo: Businessdasher (2025) mide un
gasto anual 32% superior en miembros frente a no miembros del mismo restaurante. La disciplina de inventario
devuelve puntos de food cost sin licencia adicional, y el operador conserva el capital para cocina. Comprar tec-
nologia antes de tener el dato limpio es el error caro de esta banda. Ponga un solo agente de prondstico y com-
pra en produccion a 90 dias, y no toque nada mas hasta que la varianza baje. El plan es corto: cuatro semanas
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para limpiar recetas estandarizadas y conteos, cuatro para conectar el histérico de ventas con el pedido de pro-
veedores, cuatro para operar con rango de autoridad de +8% vy revisién semanal. El KPI de junta es uno, food
cost variance, y se compara contra el rango 6ptimo de 28-35% que publica la National Restaurant Association.

Capitulo 8 — La recomendacion para 2026 cabe en una frase y en noventa dias

Deloitte (2025) hallé que el 82% de los ejecutivos aumentara su inversion en IA el préximo afio fiscal; la diferen-
cia entre los que capturaran retorno y los que sumaran licencias estara en si definieron qué decision concreta
delegan, con qué dato y con qué costo de error tolerable. Diego F. Parra aplica ese orden en el marco Maste-
restaurant desde una sola cocina hasta grupos por encima de diez millones. El agente rentable tiene un rango
de autoridad escrito. Puede ajustar una compra +8% sin firma, y por encima de eso escala al chef ejecutivo. El
piloto caro no tiene rango, asi que nunca decide nada y todo vuelve al humano que ya estaba saturado. El
agente rentable se mide con un solo niumero de junta: food cost variance, calculado como costo real menos
costo tedrico dividido entre ventas del periodo. El piloto caro se mide con adopcion, sesiones y otras métricas
que jamas llegaron a un estado de resultados.

Capitulo 9 — Las cinco diferencias que separan un despliegue rentable de un gasto elegante

El agente rentable arranca en BOH, donde el 162.000 millones de dolares anuales de desperdicio (The Restau-
rant HQ, 2025) marca el tamafio del premio. El piloto caro arranca en FOH porque se ve bonito en una demo y
porque el 60% de la inversion tecnolégica de 2026 se enfoca en experiencia del cliente (National Restaurant
Association, 2026), lo que empuja a todos hacia la misma vitrina. El agente rentable exige higiene de datos
como precondicion contractual: recetas costeadas, inventario ciego dos veces por semana, maestro de articu-
los unico. El piloto caro promete funcionar con lo que haya, y cumple esa promesa produciendo nimeros que
nadie defiende ante un banco. El agente rentable nace con su plan de salida: qué pasa con el dato y con el
proceso si usted cancela en el mes catorce. El piloto caro lo deja atrapado en un formato propietario, que es la
forma moderna del riesgo de territorio aplicada al software.

PUNTO POR PUNTO

Analisis comparado: agente en produccion frente a piloto informativo

RETORNO ATRIBUIBLE A 12 MESES

A - AGENTE DE IA EN PRODUCCION B - MASTERESTAURANT Ahorro de horas
Recuperacion de 2 a 4 puntos de food de reporte, sin efecto verificable sobre
cost variance, trazable al estado de EBITDA
resultados

Veredicto: Gana el agente en produccién por margen amplio: el piloto informativo casi nunca
sobrevive al segundo presupuesto porque no puede defender su linea.
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EXIGENCIA DE MADUREZ OPERATIVA PREVIA

A - AGENTE DE IA EN PRODUCCION Alta: B - MASTERESTAURANT Baja: conecta
recetas costeadas al 100%, inventario con lo que haya y produce graficos
ciego, maestro de articulos unico igualmente

Veredicto: Gana el piloto en facilidad de arranque, y esa es exactamente la trampa: lo barato de

instalar suele ser lo caro de mantener.

RIESGO DE DEPENDENCIA DEL PROVEEDOR

A - AGENTE DE IA EN PRODUCCION B - MASTERESTAURANT Alto: el valor vive
Medio, mitigable con clausula de en el tablero del proveedor y se apaga con
exportacion de datos negociada antes de el contrato
firmar

Veredicto: Empate técnico solo si usted negocia la salida desde el dia uno; sin esa clausula, el
agente en produccién hereda el mismo riesgo de territorio.

ENCAJE EN OPERACIONES DE MENOS DE 500 MIL USD ANUALES

A - AGENTE DE IA EN PRODUCCION B - MASTERESTAURANT Viable como
Limitado hasta cruzar unos 700 mil de primer contacto con IA, sobre todo en
facturacién o dos locales con proveedor contenido y resenas
comun

Veredicto: Aqui el piloto tiene su lugar legitimo, siempre que se entienda como escalén de
aprendizaje y no como solucion de margen.
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EFECTO SOBRE EL EQUIPO DE COCINA

A - AGENTE DE IA EN PRODUCCION B - MASTERESTAURANT Nula friccion y

Friccion inicial de 4 a 6 semanas, luego ninguna transferencia de criterio al equipo
menos discusion sobre la orden de
compra

Veredicto: Gana produccion: la friccion es el precio de que el criterio quede instalado en el
proceso y no en la cabeza de una sola persona.

COMPARACION LADO A LADO

Lo que un agente de IA si hace hoy en su operacion REALIDAD MEDIDA 2026

X Pronostica cubiertos y mix por dia-parte cruzando histérico de ventas, clima y calendario local, y
convierte ese prondstico en una orden de compra sugerida por proveedor.

X Detecta desviacion entre costo tedrico y costo real de receta antes del cierre de mes, con alerta por
plato y no por categoria, que es donde el dinero se esconde.

X Captura pedidos por voz en canales de alto volumen: McDonald's supera los 200 locales en Estados
Unidos con precisién por encima del 90% (QSR Pro, 2026) y Wendy's paso6 de 500 locales con
FreshAl a fines de 2025 (Restaurant Dive, 2025).

X Generay programa contenido de menu, fichas de plato y respuestas a resefas con el tono de la casa,
liberando entre 6 y 9 horas semanales de gerencia.

X Alimenta un dashboard de decision intelligence donde el duefio ve Prime Cost, ticket promedio y
rotacion de mesas del dia anterior antes de las nueve de la manana.

X Asigna incentivos gamificados por turno segun metas de venta sugerida y merma, con reglas
auditables que el equipo entiende sin explicacion.
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Lo que todavia es promesa de vendedor

MASTERESTAURANT

v" Un agente que reemplace la lectura de sala: leer una mesa incomoda, recuperar a un cliente molesto
o decidir una cortesia sigue siendo trabajo humano y lo sera por afios.

v La cocina auténoma completa. Miso Robotics tenia 14 unidades Flippy operando en White Castle a fin

de 2025, un numero que habla de piloto ampliado, no de estandar de industria.

v" Pricing dinamico agresivo sin supervision: mueve trafico y percepcion de marca mucho mas rapido de

lo que mueve margen, y el dafo es lento de revertir.

v"  Sustitucién del entrenamiento presencial. Las herramientas digitales restaurante aceleran la

certificacion, pero la micro-credencial no reemplaza el turno acompanado.

v Integracion magica con su POS heredado: si el maestro de articulos no esta limpio, ningun modelo lo

arregla y usted pagara por un espejo de su propio desorden.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacioén lado a lado

Decision que ejecuta sin
humano

Impacto medido sobre food
cost

Costo anual sobre ingreso
bruto

Tiempo hasta el primer
resultado en caja

Dependencia del dato de

origen

Riesgo operativo si falla
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AGENTE DE IA EN PRODUCCION

X  Compra sugerida y aprobada
dentro de un rango de +8% sobre el
pronostico

X Reduccién de food cost variance de
4,1 a 1,6 puntos en 2 trimestres

X Entre 0,6% y 1,1% del ingreso,
dentro del 1,97% sectorial (Hospitality
Technology)

X 68 a 90 dias desde la firma hasta el
primer cierre con variance medida

X Exige inventario ciego 2 veces por

semana y recetas costeadas al 100%

X Acotado: el rango autorizado limita
el error de compra a ~3% del pedido

PILOTO DE IA SIN LAZO
CERRADO

v Cero: entrega un informe que
alguien debe leer y transcribir

v' 0 puntos: el dato existe pero no
cambia la orden de compra

v Entre 0,3% y 0,5%, gastado sin
retorno atribuible

v Mas de 300 dias; la mayoria
muere antes del segundo presupuesto

v Funciona con cualquier dato, y
por eso no compromete ningun
nuamero

v Bajo en apariencia, alto en costo
de oportunidad: 12 meses sin mover
margen
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AGENTE DE IA EN PRODUCCION PILOTO DE IA SIN LAZO

CERRADO
Evidencia de adopcion X 81% de operadores planea ampliar v Solo 6% usa IA para pedidos de
sectorial IA en reservas y pedidos (Toast, 2025) clientes hoy (National Restaurant

Association, 2026)

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

Los niumeros que sostienen esta tesis

162

MIL M USD
Costos anuales relacionados con desperdicio
de comida en restaurantes de EE.UU.

82 %

Operadores de 11 paises que planean
subir su inversion en IA al menos 6%

6 %

Restaurantes que hoy usan IA
para tomar pedidos de clientes

197 %

Gasto tecnoldgico del sector como
porcentaje del ingreso bruto anual

14

X Usb

Ingreso adicional asociado por cada dolar
de comida ahorrada con apoyo de IA

Déficit de trabajadores en restaurantes
de EE.UU. estimado para 2025

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas
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CASO REAL

“Llegamos con tres locales, 4,2 millones de facturacion anual y un food cost real de 34,6% contra un
tedrico de 30,1%: cuatro puntos y medio evaporados sin explicacion. Montamos un agente de pronéstico y
compra con rango de 8%, inventario ciego dos veces por semana y las 214 recetas costeadas antes de
encender nada. Al cierre del segundo trimestre el variance bajo a 1,7 puntos, el food cost real quedé en
31,4% y recuperamos alrededor de 121.000 ddlares anualizados; el agente costé 38.000 al afio. Lo que
mas me sorprendié no fue el ahorro sino que el chef dejo de discutir la orden de compra: por primera vez

el nimero venia con su razén adjunta.”

— Director de operaciones de un grupo de tres restaurantes de servicio completo, banda de 1
a 5 millones de délares anuales, implementacion acompanada con el marco Masterestaurant

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE
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Roadmap de 90 dias: de la decision de junta al primer punto de margen

@ Dias 1-20 - Higiene de datos y linea base auditable
Antes de firmar cualquier licencia, deje el maestro de articulos en una sola version, coste el
100% de las recetas activas y establezca inventario ciego dos veces por semana. Calcule su
food cost variance de los ultimos seis meses: costo real menos costo tedérico, dividido entre
ventas del periodo. Ese numero es su linea base y su defensa ante la junta. Si no puede
calcularlo hoy, ningun agente de IA le servira, porque estara automatizando sobre arena. En
operaciones por debajo de 500 mil ddlares anuales esta fase toma dos semanas con una sola
persona dedicada; en grupos por encima de 5 millones exige un coordinador por unidad y un
cierre de datos comun.

@ Dias 21-45 - Un solo agente, un solo lazo cerrado
Elija UN agente: prondstico de demanda que emite orden de compra sugerida por proveedor.
Defina por escrito su rango de autoridad —recomiendo 8% sobre el pronéstico— y qué escala
al chef ejecutivo. Conecte POS, inventario y recepcién de mercancia; nada mas. Resista la
tentacion de encender voz en el drive-thru al mismo tiempo: con solo 6% de adopcion sectorial
en toma de pedidos (National Restaurant Association, 2026), ese frente todavia consume mas
atencion gerencial de la que devuelve. Un lazo cerrado que funciona vale mas que cuatro
pilotos que informan.

@ Dias 46-70 - Operaciéon en sombra y calibracion del error
Durante tres semanas el agente propone y el humano decide, pero ambos registran su
decision. Al final tendra la métrica que realmente importa: cuantas veces el agente acertd6 mejor
que el criterio experto, y cuanto costé cada desacierto. Si el error medio de prondstico supera el
12% en las categorias A de su inventario, no pase a produccion; recalibre. Aqui es donde
mueren los despliegues honestos y sobreviven los que van a durar, porque la calibracion es
aburrida y nadie la presume en LinkedIn.

@ Dias 71-90 - Producciéon, KPI de junta y contrato de salida
Pase a produccién con autoridad real dentro del rango, un tablero semanal con Prime Cost,
food cost variance, ticket promedio y rotacion de mesas, y un informe mensual de una pagina
para junta. Negocie ahora —no en el mes catorce— la exportacion de sus datos histéricos en
formato abierto si decide cancelar. Fije la meta del trimestre siguiente: variance por debajo de 2
puntos. Con eso en la mano, y solo con eso, abra la conversacion del segundo agente.

PREGUNTAS FRECUENTES
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Preguntas que me hacen en las juntas

¢ Cuanto cuesta poner agentes de IA en un restaurante en 2026?

Entre 0,6% y 1,1% del ingreso bruto anual para un despliegue serio con un agente de BOH en produccion,
dentro del 1,97% que el sector gasta en tecnologia segun Hospitality Technology. Un local de 800 mil ddélares
anuales deberia presupuestar entre 5.000 y 9.000 dolares al afio, sumando licencia, integracion e higiene de
datos inicial.

¢Sirve lalA de voz en el drive-thru o todavia es experimento?

Sirve, pero solo con volumen alto y menu acotado. McDonald's opera en mas de 200 locales estadounidenses
con precision sobre 90% (QSR Pro, 2026) y Wendy's supero los 500 locales con FreshAl a fines de 2025
(Restaurant Dive, 2025). Bajo 400 transacciones diarias por carril, la matematica no cierra: el costo por pedido
capturado supera el ahorro de personal.

¢ Qué KPI debe pedirle mi junta directiva a un agente de IA?

Uno solo: food cost variance, medido como costo real menos costo tedrico sobre ventas del periodo. Si tras dos
trimestres ese numero no baja al menos dos puntos, el agente no esta pagando su costo. Prime Cost y EBITDA
vienen después; empezar por ellos diluye la responsabilidad del despliegue entre demasiadas variables.

¢ Puede un restaurante de menos de 500 mil dolares anuales usar esto?

Si, con una versién reducida. Empiece por recetas costeadas e inventario ciego semanal, y use inteligencia
artificial para restaurantes en el frente de contenido y respuestas a resefas, que no exige integracion. El agente
de compra tiene sentido econdmico a partir de unos 700 mil délares de facturacion o con dos locales que
compartan proveedor.

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 Benchmark 2026 Fuente

Costo de un montaje completo de Entre USD 150.000 y USD 250.000 por Dataintelo — Restaurant

automatizacion de cocina local Robotics Market Report 2034

Participaciéon de Norteamérica en 29,6% de los ingresos globales en Dataintelo — Restaurant

robdtica para restaurantes 2025 Robotics Market Report 2034

Salario minimo de comida rapida en Crunchbase News — Restaurant
. USD 20 por hora . )

California (2024) Robotics Amid Labor Shortages
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https://dataintelo.com/report/restaurant-robotics-market
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https://dataintelo.com/report/restaurant-robotics-market
https://dataintelo.com/report/restaurant-robotics-market
https://news.crunchbase.com/robotics/venture-funding-startups-restaurant-automation/
https://news.crunchbase.com/robotics/venture-funding-startups-restaurant-automation/

Dato

Mercado global de robdtica de

alimentos (food robotics)

Participacion de Latinoamérica en el
mercado de |IA en restaurantes

Dominio de Asia-Pacifico en el
delivery de comida en linea

Benchmark 2026

~USD 681,5 millones en 2025, hacia
USD 1.370 millones en 2033 (CAGR
9,1%)

~6,4% de los ingresos globales en
2025, CAGR 23,1% a 2034

43% de participacion global en 2025

Fuente

Market Growth Reports — Food
Robotics Market 2033

Dataintelo — Al In Restaurants
Market Report 2034

Business Research Insights —
Online Food Delivery Market
2035

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