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VEREDICTO RAPIDO

La automatizacion de campanas para restaurantes no es un ahorro de agencia: es una
arquitectura de decision que convierte el gasto publicitario en margen de contribucion
medible. El método tradicional produce piezas; el método Masterestaurant produce un
sistema que decide qué pieza, a quién, en qué momento de consumo y a qué costo por
cubierto recuperado. La diferencia no se ve en el alcance de Instagram, se ve en el prime
cost y en el EBITDA del trimestre siguiente.

Si su restaurante factura mas de 500 mil USD al aiio y sigue aprobando piezas una por
una, no tiene un problema de creatividad: tiene variabilidad operativa disfrazada de
marketing. La conversion de un sitio de restaurante con asistente de IA llega a 6,5% frente
a cerca de 2% de base (Zellyfi, 2025), y el 86% de los operadores ya se declara al menos
algo comodo usando IA (Toast, 2025). El costo de no actuar se paga en ticket promedio y
en rotacion de mesas, no en una factura de agencia.

* Executive Brief Brief estratégico - CEOs, juntas directivas e inversores - 18 min de lectura - 2026-09-18

PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LIDERES DE SECTOR

Un restaurante de 180 asientos que factura 5,4 millones USD al afio destina el equivalente a un salario y medio
a producir contenido que nadie mide. No es negligencia: es la herencia de un modelo donde la campafia era un
evento —temporada alta, aniversario, San Valentin— y no un flujo continuo. Cuando los pedidos en linea y el
delivery crecen 300% mas rapido que el trafico en local desde 2014 (Restroworks, 2025), la campafia-evento
llega tarde por definicion.

La automatizacién de campanas para restaurantes cambia la pregunta de gobierno corporativo. Ya no es
«¢,aprobamos esta pieza?», sino «¢qué razoén de consumo estamos dejando sin cubrir esta semana y cuanto
margen de contribucion se nos va por ahi?». Diego F. Parra trabaja ese salto con la metodologia
Masterestaurant: primero se instrumenta la decision, después se produce el contenido, nunca al revés.

El dato incomodo: el 83% de los clientes elige otro restaurante si sus llamadas van a buzén de voz mas de una
vez (Hostie Al, 2025). Una campana brillante que genera demanda hacia una operacién que no responde es
destruccién de capital publicitario. Por eso este brief trata la automatizacion como ingenieria de sistemas y no
como una capa de marketing.

COMPARACION LADO A LADO
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Comparacién lado a lado

Conversion del sitio a reserva
o pedido

Llamadas perdidas que fugan
clientes

Adopcion de IA en el equipo

directivo

Personalizacion del mensaje
por historial

Costo del canal de demanda

Friccion de pago en el cierre

Volumen editorial mensual

Riesgo de dato y cumplimiento

METODO TRADICIONAL
(AGENCIA + CALENDARIO
MANUAL)

X ~2% de base sin asistente
(Zellyfi, 2025)

X 83% cambia de restaurante
tras dos buzones (Hostie Al,
2025)

X Uso puntual y aislado por
persona

X  Segmentacion por lista, sin
memoria de pedido

X Delivery de terceros: 30% a
40% del ingreso real por pedido
(ActiveMenus, 2025)

X Opciones limitadas, colas
en hora pico

X 8 a 12 piezas aprobadas
una por una

X Listas dispersas en hojas y
bandejas personales

METODO MASTERESTAURANT
(CAMPANAS AUTOMATIZADAS CON
1A)

v 6,5% con asistente de IA en sitio (Zellyfi,
2025)

v' Captura automatizada 24/7; la fuga del
83% deja de aplicar

v 86% de operadores ya comodo con IA
(Toast, 2025): base cultural lista

v 68% de clientes quiere apps que
recuerden pedidos previos (Tillster, 2025)

v"  Canal propio priorizado; comision
sustituida por costo de campafia medido

v 92% prefiere varias opciones sin
contacto (PAYS POS, 2025); QR fine dining
+200% (CityCheers Media, 2025)

v Meses de contenido por razon y
momento de consumo en pocas horas

v' Brecha en hospitalidad cuesta 3,82
millones USD (Cloud Awards, 2025): gobierno
unico del dato

1. ¢ Qué decide realmente la automatizacion de campafas en un restaurante?

Decide a quién le habla usted cuando la sala tiene sillas vacias, y esa decision vale mas que cualquier
pieza grafica. El sistema no produce contenido:

produce cobertura de razones de consumo, y cada razén sin cubrir se paga en margen de contribucion perdido.
Los pedidos en linea y el delivery crecen 300% mas rapido que el trafico en local desde 2014, segun Restro-
works, de modo que la ventana de intervencion se acortd de semanas a horas y el calendario trimestral de cam-
panas quedd obsoleto por aritmética, no por moda. Diego F. Parra ordena el problema al revés de como lo or-
dena una agencia: primero se instrumenta la decision —qué franja esta por debajo de objetivo, qué ticket pro-
medio la sostiene, cuanto cuesta llenarla—, después se escribe el mensaje. La metodologia Masterestaurant
llama a esto gobernar la demanda; lo demas es decorar la vitrina mientras la caja se desangra. En esta banda
el dinero no esta en pautar mejor sino en dejar de perder al cliente que ya lo busco.
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2. Menos de 500 mil USD al afio: automatice la respuesta, no la publicidad

El 83% de los clientes elige otro restaurante si sus llamadas van a buzén de voz mas de una vez (Hostie Al,
2025), y un local que factura 400 mil USD con ticket de 22 USD deja ir varios miles de ddlares al afo por ese
solo agujero. La regla de decision es un umbral duro: si la inversion mensual en automatizacion supera el 1,5%
de la facturacion mensual, no entra. Automatice respuesta telefénica, reservas y confirmaciones; no automatice
creatividad publicitaria todavia, porque aun no tiene volumen de datos para que el sistema aprenda algo util. Y
cuidado con la tentacién de comprar la suite completa: a este tamano, la suite es un costo fijo disfrazado de es-
trategia. Aqui aparece la primera decision de arquitectura seria, y casi nadie la toma a tiempo. Las apps de deli-
very se llevan entre 30% y 40% del ingreso por pedido en términos efectivos (ActiveMenus, 2025), con planes
de DoorDash de 15%, 25% 0 30% y 6% en pickup segun Food On Demand.

3. De 500 mil a 1 millén: el punto donde el canal caro empieza a cobrar caro

Un restaurante de 800 mil USD con 25% de sus ventas en delivery esta entregando cerca de 70 mil USD anua-
les en comision pura. El umbral: cuando el delivery de terceros pasa del 20% de las ventas, la automatizacion
de campanas propias deja de ser gasto de marketing y pasa a ser sustitucién de costo variable. Automatice el
ciclo de recaptura —pedido Unico que no vuelve, carrito abandonado, cliente dormido a 45 dias— con un presu-
puesto tope del 3% de la facturacion. El objetivo no es vender mas; es vender lo mismo por un canal que no co-
bra un tercio. Por encima del millén, la unidad de trabajo deja de ser la pieza y pasa a ser la hipétesis de de-
manda. Usted aprueba un enunciado medible —el martes de 19:00 a 21:00 el salén principal rota por debajo de
objetivo— y el sistema produce las quince variantes que lo prueban, mide y descarta.

4. Mas de 1 millon: instrumentar la hipoétesis antes de instrumentar el anuncio

Esto exige datos limpios de punto de venta, y ahi hay viento a favor: el 86% de los operadores se siente al me-
nos algo comodo usando IA, segun Toast (2025), y los sitios con chatbot convierten al 6,5% frente a cerca del
2% de base (Zellyfi). EI umbral de decisién: un equipo interno de datos —aunque sea una persona a medio
tiempo— antes de aumentar un délar de pauta. Automatizar campanas sobre datos sucios amplifica el error a
velocidad industrial, que es la forma mas cara de equivocarse. En esta banda entra el perfil de chef mediatico o
tematico de gran formato, y su problema es exactamente el opuesto al de un local de barrio. La marca personal
genera demanda de sobra; lo que falla es la conversion de esa demanda en ocupacion rentable en las franjas
flojas. Un local de 180 asientos que factura 5,4 millones USD destina el equivalente a un salario y medio a pro-
ducir contenido que nadie mide, y ese contenido se apoya en la figura del chef en vez de apoyarse en la razon
de consumo.

5. Mas de 5 millones: el caso de gama alta y su trampa de personalidad

La decision aqui: separe el flujo de notoriedad del flujo de ocupacion, con presupuestos y métricas distintas, y
ate el segundo a rotacion por franja. Umbral: si mas del 60% del contenido gira alrededor de la persona, usted
no tiene un sistema de campanas, tiene una agencia de prensa con delantal. En grupo o cadena el valor de au-
tomatizar esta en impedir que veinte gerentes improvisen veinte campanas distintas con la misma marca. La
coordinacion vale mas que la pieza. Y hay un riesgo que en esta banda ya no es tedrico: el costo promedio de
una brecha de datos en hospitalidad llegé a USD 3,82 millones entre marzo de 2023 y febrero de 2024, desde
3,36 millones (Cloud Awards, 2025), mientras el promedio estadounidense tocé USD 10,22 millones en 2025
segun IBM. Toda arquitectura de campafias automatizadas es, por definicidon, una base de datos de clientes con
permisos repartidos.
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6. Mas de 10 millones: grupo o cadena, donde la automatizaciéon es control, no creatividad

El umbral: gobierno de datos certificado antes del despliegue multi-local, sin excepciones, y presupuesto de se-
guridad no inferior al 8% del presupuesto de tecnologia comercial. Aqui el ahorro de una auditoria se paga con
intereses en la primera filtracion. Parece contradictorio que un sistema automatico produzca comunicacion mas
humana, y sin embargo es lo que ocurre cuando el sistema conoce el historial. El 68% de los consumidores
muestra fuerte interés en aplicaciones que recuerden sus pedidos anteriores y el 65% quiere filtros por precio,
segun Tillster; el 92% prefiere restaurantes con varias opciones sin contacto (PAYS POS, 2025) y el pago con
codigo QR crecié 200% en alta cocina (CityCheers Media). La maquina no reemplaza la calidez: reemplaza el
olvido, que es lo que el cliente percibe como frialdad. El puente esta en el dato de preferencia, no en el tono del
copy. Lo que suena a robot no es la automatizacion sino el mensaje genérico, y ese mensaje genérico lo escri-
bian humanos mucho antes de que existiera cualquier modelo de lenguaje.

7. ¢ Qué pasaria si automatiza la campaina y no la operacion?

Que multiplica la demanda hacia un cuello de botella y destruye capital publicitario a escala, que es
peor que no hacer nada. Siga la cadena:

la campana sube reservas 18% un viernes, la cocina no tiene mise en place para ese volumen, los tiempos de
plato pasan de 14 a 26 minutos, las resefias caen y usted pagd por comprar mala reputacion. Con un costo la-
boral de 25% a 35% de los ingresos segun el Bureau of Labor Statistics, y montajes completos de automatiza-
cion de cocina entre USD 150.000 y 250.000 por local (Dataintelo), la secuencia correcta es clara y poco ro-
mantica: capacidad primero, demanda después. Mi recomendacion, firme: antes de encender una campana au-
tomatizada, mida el tiempo de respuesta telefonica y la rotacion real por franja durante cuatro semanas. Si esos
dos numeros no estan sanos, apague el presupuesto de pauta y arregle la operacion.

8. ¢ Qué cambia de verdad entre un método y el otro?

<strong>La unidad de trabajo deja de ser la pieza y pasa a ser la hipétesis.</strong> En el método tradi-
cional usted aprueba un post;

en el método Masterestaurant aprueba una hipotesis de demanda —«el martes de 19:00 a 21:00 tenemos rota-
cion de mesas por debajo del objetivo en el saldn principal»— y el sistema produce las quince variantes que la
prueban. El contenido es consecuencia, no punto de partida. <strong>El costo se mide contra el canal caro, no
contra la agencia.</strong> Comparar la automatizacién con lo que cobra un community manager es la aritméti-
ca equivocada. La referencia correcta son las comisiones de delivery, que en la practica se llevan entre 30% y
40% del ingreso por pedido (ActiveMenus, 2025), con planes de DoorDash de 15%, 25% o0 30% y 6% en pickup
(Food On Demand, 2026). Cada punto de demanda que usted recupera por canal propio vale eso.

9. Qué cambia de verdad entre un método y el otro — en la practica

<strong>La personalizacion deja de ser un adorno y entra en unit economics.</strong> Cuando el 68% de los
clientes declara fuerte interés en que la aplicacion recuerde sus pedidos anteriores y el 65% quiere filtrar por
precio (Tillster, 2025), la memoria del sistema es ticket promedio, no cortesia. Un mensaje que llega con el plato
correcto al cliente correcto no necesita descuento para convertir. <strong>El riesgo se gobierna, no se ignora.
</strong> Automatizar campanas significa centralizar datos de clientes, y ahi aparece la due diligence operati-
va: una brecha en hospitalidad promedia 3,82 millones USD (Cloud Awards, 2025) y el promedio del comercio
minorista subié a 3,54 millones en 2025 (Swif, 2026). El método Masterestaurant exige consentimiento, minimi-
zacion y un solo duefio del dato antes de encender la primera automatizacion. <strong>La escalabilidad apare-
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ce en el segundo local, no en el primero.</strong> Un sistema de campafias automatizado tiene costo marginal
cercano a cero al replicarse: el mismo motor editorial, la misma arquitectura de decision, distinta banda de fac-
turacion y distinto riesgo de territorio.

10. Qué cambia de verdad entre un método y el otro — claves y datos

Ahi es donde el grupo de mas de 10 millones USD anuales recupera la inversién que el operador de menos de
500 mil recupera con una sola automatizacion bien puesta.

PUNTO POR PUNTO

Cuadro de decision, criterio por criterio

ORIGEN DE LA CAMPANA

A - METODO TRADICIONAL (AGENCIA + B - MASTERESTAURANT Desviacion de un
CALENDARIO MANUAL)

KPI con linea base numérica
Fecha del calendario o idea de la agencia

Veredicto: Gana el método Masterestaurant: una campana que nace de un indicador desviado
se puede evaluar; una que nace de una efeméride, no.

VELOCIDAD DE PRODUCCION EDITORIAL

A - METODO TRADICIONAL (AGENCIA + B - MASTERESTAURANT Un trimestre de
CALENDARIO MANUAL)

contenido por razén y momento de

8 a 12 piezas al mes, aprobadas una por .
consumo en dos jornadas

una

Veredicto: Gana la automatizacion, con una condicion: si la voz de marca no esta documentada
antes, el volumen amplifica el error en vez de corregirlo.
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COSTO DEL CANAL DE DEMANDA

A - METODO TRADICIONAL (AGENCIA + B - MASTERESTAURANT Canal propio con
CALENDARIO MANUAL)

costo de campafia medido por cubierto

Delivery de terceros al 30%-40% del
recuperado

ingreso por pedido (ActiveMenus, 2025)

Veredicto: Gana el canal propio por unit economics, aunque el delivery se conserva como canal

de adquisicién, nunca como motor principal.

CAPTURA DE DEMANDA FUERA DE HORARIO

A - METODO TRADICIONAL (AGENCIA + B - MASTERESTAURANT Asistente de |IA
CALENDARIO MANUAL)

en sitio y mensajeria, activo 24/7
Buzdn de voz y respuesta al dia siguiente

Veredicto: Gana el asistente sin discusion: el 83% de los clientes ya eligid otro restaurante antes
de que usted devuelva la llamada (Hostie Al, 2025).

TRAZABILIDAD HACIA EL MARGEN

A - METODO TRADICIONAL (AGENCIA + B - MASTERESTAURANT Costo por
CALENDARIO MANUAL)

cubierto recuperado y margen de

Alcance, likes y guardados contribucién del plato promovido

Veredicto: Gana la trazabilidad al margen. El alcance no paga némina; el margen de
contribucién del plato que usted promovio, si.
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RIESGO Y GOBIERNO DEL DATO

A - METODO TRADICIONAL (AGENCIA + B - MASTERESTAURANT Dato
CALENDARIO MANUAL)

centralizado, consentimiento explicito y

Listas dispersas, sin duefio ni politica de o
auditoria de accesos

retencion

Veredicto: Gana el gobierno formal: con brechas en hospitalidad promediando 3,82 millones
USD (Cloud Awards, 2025), la centralizacion sin politica es riesgo puro.

COMPARACION LADO A LADO

Lo que hoy consume su presupuesto METODO TRADICIONAL

X Calendario editorial aprobado pieza por pieza, con el duefio como cuello de botella creativo.
X Pauta asignada por intuicion de temporada, sin costo por cubierto recuperado.
X Base de clientes fragmentada entre el POS, la reserva y tres bandejas de correo.

X Delivery de terceros como motor principal de demanda, al 30%-40% del ingreso real por pedido
(ActiveMenus, 2025).

X Ningun indicador que conecte la campafa con el margen de contribucién del plato promovido.

Lo que instala el método Masterestaurant MASTERESTAURANT

v Arquitectura de decision: la campana sale de un KPI desviado, no de una fecha del calendario.

v Sistema de creacion infinita de contenido por razén y momento de consumo, con meses de material
producidos en horas.

v Asistente de IA en sitio y en WhatsApp que captura la intencion cuando el teléfono ya no da abasto.
v" Dashboard gerencial que interpreta la desviacion y dispara la campafa correctiva sin pedir permiso.

v Ingenieria de menu acoplada: se promueve el plato con mejor margen de contribucién, no el mas
fotogénico.
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COMPARACION LADO A LADO

Comparacién lado a lado

Conversion del sitio a reserva
o pedido

Llamadas perdidas que fugan
clientes

Adopcion de IA en el equipo

directivo

Personalizacion del mensaje
por historial

Costo del canal de demanda

Friccion de pago en el cierre

Volumen editorial mensual

Riesgo de dato y cumplimiento

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

METODO TRADICIONAL
(AGENCIA + CALENDARIO
MANUAL)

X ~2% de base sin asistente
(Zellyfi, 2025)

X 83% cambia de restaurante
tras dos buzones (Hostie Al,
2025)

X Uso puntual y aislado por
persona

X  Segmentacion por lista, sin
memoria de pedido

X Delivery de terceros: 30% a
40% del ingreso real por pedido
(ActiveMenus, 2025)

X Opciones limitadas, colas

en hora pico

X 8 a 12 piezas aprobadas
una por una

X Listas dispersas en hojas y
bandejas personales

El cuadro de mando en seis cifras

65 %

conversion de un sitio de restaurante con

asistente de IA, frente a ~2% de base

83 %

de clientes elige otro restaurante
tras dos llamadas al buzon de voz
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METODO MASTERESTAURANT
(CAMPANAS AUTOMATIZADAS CON
1A)

v 6,5% con asistente de IA en sitio (Zellyfi,
2025)

v' Captura automatizada 24/7; la fuga del
83% deja de aplicar

v 86% de operadores ya comodo con IA
(Toast, 2025): base cultural lista

v 68% de clientes quiere apps que
recuerden pedidos previos (Tillster, 2025)

v Canal propio priorizado; comision
sustituida por costo de campafia medido

v 92% prefiere varias opciones sin
contacto (PAYS POS, 2025); QR fine dining
+200% (CityCheers Media, 2025)

v Meses de contenido por razon y
momento de consumo en pocas horas

v"  Brecha en hospitalidad cuesta 3,82
millones USD (Cloud Awards, 2025): gobierno
unico del dato
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BB %

de operadores se declara al menos algo
comodo usando IA en su restaurante

40 %

techo del costo efectivo real de las apps
de delivery sobre el ingreso por pedido

68 %

de consumidores quiere que la app
recuerde sus pedidos anteriores

3.82

M USD
costo promedio de una brecha
de datos en hospitalidad

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas

conversion de un sitio de restaurante con asistente de IA, frente a ~2% de base

@ -5

de clientes elige otro restaurante tras dos llamadas al buzén de voz

G

de operadores se declara al menos algo comodo usando |A en su restaurante

G

techo del costo efectivo real de las apps de delivery sobre el ingreso por pedido

G

de consumidores quiere que la app recuerde sus pedidos anteriores

G

costo promedio de una brecha de datos en hospitalidad

@ .32

M USD

Fuentes: Zellyfi 2025 - Hostie Al 2025 - Toast 2025 - ActiveMenus 2025 - Tillster 2025
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CASO REAL

“Llegamos con un presupuesto de pauta de 4.200 USD al mes y cero idea de qué producia cada dolar. Lo
primero que hizo Diego no fue tocar la pauta: nos obligd a atar cada camparia a un plato con margen de

contribucién por encima de 68% y a un turno concreto. Al cuarto mes el martes y el miércoles pasaron de
41% a 63% de ocupacion en el salon, el ticket promedio subié 11% porque dejamos de promover el plato
barato, y bajamos la dependencia del delivery de terceros del 34% al 19% de las ventas totales. El mismo

dinero, otra arquitectura.”

— Director de operaciones de un grupo de tres restaurantes de cocina de autor, 180 asientos
el local principal, banda de facturacion de mas de 5 millones USD al aio

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE

¢, Como se implementa en 90 dias?

@ Fase 1 - Dias 1-30 — Auditoria de la arquitectura de decisién
Entregable: un mapa unico de dénde vive cada dato de cliente y cada indicador —POS,
reservas, delivery, redes, correo— con su duefio nombrado y su nivel de consentimiento. Aqui
se decide qué campanas NO se van a automatizar todavia, que suele ser la mitad. Métrica de
éxito: 100% de las fuentes de demanda inventariadas y al menos 6 KPIs con linea base
numeérica cerrada, entre ellos costo por cubierto recuperado, ticket promedio por turno y
participacion del canal propio sobre ventas totales. Sin linea base no hay ROI que discutir en

junta: hay opiniones.

@ Fase 2 - Dias 31-60 — Motor editorial y asistentes en produccion
Entregable: el sistema de creacién infinita de contenido cargado con las razones y los
momentos de consumo reales del negocio, mas el asistente de |IA capturando intencion en sitio
y en WhatsApp. Se produce el trimestre completo de contenido en dos jornadas de trabajo y se
conecta al calendario operativo, no al calendario de efemérides. Métrica de éxito: conversion
del sitio por encima de 4% en el primer mes con asistente activo, camino al 6,5% que
documenta Zellyfi (2025), y cero llamadas de reserva que terminen en buzén durante servicio.
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@ Fase 3 - Dias 61-90 — Dashboard que dispara la campafa correctiva
Entregable: el tablero gerencial que interpreta la desviacion y lanza la automatizacion sin
esperar la reunion del lunes; si la rotacion de mesas del jueves cae bajo el objetivo, la campana
de recuperacion sale ese mismo miércoles con el plato de mejor margen. Métrica de éxito:
tiempo entre la deteccion de una desviacion y el lanzamiento de la campafia correctiva por
debajo de 24 horas, y participacién del canal propio creciendo al menos 8 puntos porcentuales
sobre la linea base de la Fase 1.

@ Fase 4 - Mes 4 en adelante — Gobierno, riesgo y réplica
Entregable: el protocolo de gobierno del dato —minimizacion, retencion, quién puede exportar
— vy el paquete de réplica para el siguiente local. Con una brecha en hospitalidad promediando
3,82 millones USD (Cloud Awards, 2025), automatizar sin este paso es trasladar riesgo al
balance. Métrica de éxito: auditoria de accesos cerrada con cero cuentas huérfanas y
despliegue del segundo local en menos de 15 dias habiles, contra los 60 a 90 que toma
montarlo desde cero.

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas de junta directiva

¢ Cuanto cuesta NO automatizar las campanas del restaurante?

Se paga en tres partidas: comision de delivery de 30% a 40% del ingreso por pedido (ActiveMenus, 2025),
conversion de sitio estancada cerca de 2% frente al 6,5% posible con asistente de IA (Zellyfi, 2025), y el 83%
de clientes que se van tras dos llamadas al buz6n (Hostie Al, 2025). En un negocio de mas de 1 millén USD
anuales, esa suma supera el costo del sistema en el primer trimestre.

¢ Esto reemplaza al equipo de marketing o a la agencia?

No reemplaza personas: reemplaza tareas. El equipo deja de producir piezas una por una y pasa a definir
hipétesis de demanda, curar la salida del sistema y cuidar la voz de la marca. Con el 86% de operadores ya
comodo usando IA (Toast, 2025), el cuello de botella no es la adopcion sino la falta de una arquitectura de
decision que le diga al equipo qué probar cada semana.

¢ Qué pasa con la carta si automatizamos el menu digital y el QR?

Se mantienen ambas, cada una con su rol. La carta fisica controla la experiencia —ritmo del servicio, narrativa
del menu, venta sugerida— y el QR es complemento para delivery, accesibilidad, cambio de precios y analitica.
El pago con cédigo QR crecio 200% en fine dining (CityCheers Media, 2025) y el 92% de clientes prefiere
varias opciones sin contacto (PAYS POS, 2025), pero eliminar la carta fisica le quita al mesero su principal
instrumento de margen.
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¢ Sirve para un restaurante que factura menos de 500 mil USD al aiio?

Sirve, con un alcance distinto: una sola automatizacion bien puesta, normalmente la captura de reserva 'y
pedido fuera de horario. Ese operador no necesita el tablero completo, necesita dejar de perder al 83% de
quienes llaman y caen en buzon (Hostie Al, 2025). El grupo de mas de 10 millones USD anuales entra por el
otro extremo, con gobierno del dato y réplica multilocal desde la Fase 1.

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

Inversion tech de operadores

Operadores que usan IA

IA en toma de pedidos del
cliente

La tecnologia como ventaja
competitiva

Inversion en tecnologia para la
experiencia del cliente

Inversién en productividad de
servicio y cocina

Propiedad Intelectual de Masterestaurant® — Exclusivo para Lideres de Sector -

www.masterestaurant.com - Executive Brief - Automatizacion de campafias para restaurantes: el método tradicional cuesta mas de lo que factura

Benchmark 2026

los operadores priorizan tecnologia que
mejora eficiencia y conexion con el cliente

26% de operadores usan herramientas de
IA en su restaurante (informe 2026)

Solo 6% de restaurantes usa IA para
pedidos de clientes (voz en drive-thru)

76% de operadores espera que la
tecnologia les dé una ventaja competitiva
(2024)

60% planea invertir mas en tecnologia para
mejorar la experiencia del cliente (2024)

55% invertira en productividad en el area de
servicio y 52% en la cocina (2024)

Fuente

National Restaurant Association
— SO0l 2026

National Restaurant Association
2026

National Restaurant Association
2026

National Restaurant Association
2024 (Technology Landscape)

National Restaurant Association
2024 (Technology Landscape)

National Restaurant Association
2024 (Technology Landscape)

masterestaurant.com
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