Executive Briefs

Automatizacién de la operacion: el 79%
ya compro IAy el 6% la usa donde paga

0 Por Diego F. Parra - Actualizado 2026-08-12 - Tecnologia e IA

VEREDICTO RAPIDO

La automatizacion de la operacion no fracasa por tecnologia, fracasa por secuencia. El
79% de los restaurantes de Estados Unidos ya usa alguna forma de inteligencia artificial
(Reachify, 2025), pero solo el 6% la aplica a tomar pedidos, el punto donde el ahorro es
medible y directo (National Restaurant Association, State of the Restaurant Industry 2026).
Ese hueco entre adopcion declarada y adopcion rentable es el diagnéstico completo: se
compro software antes de arreglar el proceso, y el software heredé el desorden.

El método tradicional automatiza por departamento y por moda; el método
Masterestaurant automatiza por unit economics, empezando por el proceso cuya
variabilidad mas castiga el margen de contribucion. Con la secuencia correcta, un
operador de entre 500 mil y un millén de ddlares al afo recupera la inversion antes del
cuarto trimestre; con la secuencia de moda, paga suscripciones durante dos afos y sigue
contando inventario a mano.
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PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LIDERES DE SECTOR

Un operador de mas de un millén de dolares anuales me enseid su stack: POS en la nube, kioscos, dos
plataformas de delivery, un moédulo de inventario y un bot de reservas. Cinco proveedores, ninguno hablandose

entre si. Su food cost seguia moviéndose cuatro puntos de un mes a otro, que es exactamente lo que hacia

antes de gastar el primer dolar en tecnologia. La automatizacion de la operacion no le habia quitado un solo
minuto de trabajo administrativo: se lo habia mudado de sitio.

El sector completo esta en esa posicion. La inversion existe —el 52% de los restaurantes planea actualizar o

implementar su POS (National Restaurant Association, State of the Restaurant Industry 2025) y el 54% de los
QSR acelera su gasto tecnoldgico frente al 44% del fast-casual (Chain Store Age, 2026)—, pero la inversion no

es la estrategia. Comprar herramientas digitales para restaurante sin una arquitectura de decisién detras

produce el mismo resultado que contratar cinco cocineros sin receta estandar.

Este brief esta escrito para el duefio que ya firmoé cheques de tecnologia y todavia no ve el efecto en EBITDA.

Lo que sigue es la lectura de por qué la entropia operativa sobrevive al software, qué indicadores hay que

mirar, y en qué orden desplegar la automatizacion de la operacion para que cada fase se pague sola antes de

encender la siguiente.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacion lado a lado

Automatizacion de la toma de
pedidos

Tiempo total de pedido en
mostrador

Desperdicio de alimentos
(food cost variance)

Ticket promedio en canal
autoservicio

Precision de pedido
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LINEA BASE DEL SECTOR

X 6% de los restaurantes la usa
(National Restaurant Association,
2026)

X Los kioscos lo bajan cerca de
40% (Restroworks, 2025)

X 30% menos desperdicio con
IAy 99,8% de disponibilidad de
menu en el caso Chipotle (Supy,
2025)

X 67% de los operadores con
kiosco reporta ticket mas alto (Bite,
2025)

X 69% de los operadores con
kiosco mejora la precision (Bite,
2025)

RESULTADO ESPERADO CON
METODO MASTERESTAURANT

v 100% de canales de alto volumen
automatizados en fase 2, con 40% menos
tiempo de pedido (Restroworks, 2025)

v Ese 40% convertido en rotacién de
mesas medida, no en cola invisible

v Food cost estabilizado en 28-30% por
plato, techo duro de 32%, variacién
mensual bajo 1 punto

v' Ticket promedio sostenido con
ingenieria de menu aplicada al kiosco, no
solo upsell automatico

v Errores de pedido bajo el 1% del ticket
count, con reproceso costeado y visible
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LINEA BASE DEL SECTOR RESULTADO ESPERADO CON
METODO MASTERESTAURANT

Infraestructura POS X 61% en la nube frente a 39% v POS en la nube como fuente Unica de
on-premise (Restroworks, 2026) verdad y capa de integracion de todo el
stack
IA aplicada a inventario y X 31% de los restaurantes la v' Compra sugerida por consumo real,
compras implementa (Restaurant con cierre de inventario semanal en menos
Technology News, 2025) de 45 minutos
Exposicion a fraude y pérdida X Mas de 2,6 millones de v" Mitigacién de riesgo con conciliacion

reportes y USD 12.500 millones en  automatica diaria entre POS, pasarela y
pérdidas en Estados Unidos, banco
+25% (FTC via Swif, 2026)

1. ¢ Por qué la automatizacion de la operacion no baja el food cost?

Porque casi nadie la aplica donde nace la variaciéon del costo.

El 79% de los restaurantes estadounidenses ya usa alguna forma de inteligencia artificial (Reachify, 2025), y sin
embargo solo el 6% la emplea para tomar pedidos (National Restaurant Association, State of the Restaurant In-
dustry 2026), que es justo el punto donde el ahorro se mide contra la némina; el resto compra visibilidad, no
control. Cuando un operador ensefia su stack —POS en la nube, kioscos, dos plataformas de delivery, un mo-
dulo de inventario, un bot de reservas— y su food cost sigue moviéndose cuatro puntos de un mes a otro, el
problema no esta en la herramienta sino en la SECUENCIA con la que se encendieron. La recepcién de mer-
cancia, el conteo semanal y la conciliacién contra factura siguen en papel, y ahi es donde se fuga el margen
que el software prometia recuperar. Automatice primero lo que nadie ve, porque es lo Unico que se paga solo
antes de la siguiente fase.

2. El orden correcto: primero lo invisible, después la vitrina

Un kiosco corta cerca del 40% del tiempo total de pedido (Restroworks, 2025) y el 67% de los operadores que
los instalaron subi6 el ticket promedio (Bite, 2025), cifras reales que sin embargo llegan después: si el inventa-
rio no cuadra, ese ticket mayor solo acelera la fuga. La lectura de MASTERESTAURANT invierte el orden habi-
tual y arranca por recepcion, conteo y conciliacion, donde vive la food cost variance que se lleva dos puntos de
EBITDA cada trimestre. Chipotle bajé 30% su desperdicio manteniendo 99,8% de disponibilidad de menu
(Supy, 2025) porque atacé el flujo del producto, no la pantalla del cliente. Fase uno se mide en puntos de costo;
fase dos, en velocidad de linea. En esta banda la decision es no comprar nada nuevo hasta que el POS actual
cierre el ciclo completo de compra, receta e inventario.

3. Menos de 500 mil délares al afo: una sola fuente de verdad

Con el 61% del parque ya operando POS en la nube frente al 39% on-premise (Restroworks, 2026), quedarse
fuera de esa capa no es un ahorro sino una deuda; pero sumar un segundo proveedor con menos de 500 mil
de facturacion multiplica la reconciliacién manual sin generar un délar. El umbral numérico es sencillo: si la va-
rianza mensual de food cost supera 1,5 puntos, la prioridad es el conteo digital, no la automatizacién de cara al
cliente. Aqui el pago sin contacto ya es higiene —lo ofrece el 85% de los restaurantes y el 92% de los duefios
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reporta feedback positivo (National Restaurant Association, 2024)— y cuesta practicamente nada activarlo
bien. Aqui empieza a tener sentido tocar el pedido, y el calculo se hace contra el salario, no contra la ilusién
de modernidad.

4. De 500 mil a un milléon: automatice el pedido, mida la nédmina

Con el minimo de comida rapida en California en 20 ddlares por hora (Crunchbase News, 2024), cada minuto
diario de tarea administrativa manual cuesta unos 122 délares al afio por local, de modo que veinte minutos dia-
rios de conciliacion equivalen a 2.400 ddlares que un modulo bien configurado devuelve completos. El 52% de
los restaurantes planea actualizar o implementar su POS (National Restaurant Association, State of the Restau-
rant Industry 2025), y en esta banda esa inversion se justifica solo si el sistema alimenta inventario y lealtad con
el mismo dato. Diego F. Parra insiste en un umbral duro: si el médulo no recupera su costo anual en horas libe-
radas dentro de nueve meses, no se enciende todavia. Cinco proveedores producen cinco verdades y ninguna
cuadra con el banco.

5. Mas de un millén: la propiedad del dato deja de ser opcional

Superado el millon de facturacion, el operador ya carga con POS, delivery, inventario y reservas, y el delivery
concentra su propio riesgo de dependencia: DoorDash mueve el 67% del mercado estadounidense y Uber Eats
el 23% (Business of Apps, 2025), lo que significa que dos terceras partes de un canal viven en un tablero que
usted no controla. La regla en esta banda es integracion por APl antes que cualquier compra nueva, con un uni-
co repositorio de ventas, mermas y compras. El segmento de POS y experiencia del huésped ya concentra el
44,78% de los ingresos del software de gestion (Mordor Intelligence, 2025), asi que la arquitectura existe; lo
que falta casi siempre es la decision de exigir que los proveedores se hablen entre ellos. Por encima de cinco
millones la automatizacion deja de ser software y entra a la cocina. El robot Flippy de Miso recorta hasta 30% el
tiempo de coccién (Miso Robotics), y con volimenes de este tamafio ese porcentaje se traduce en turnos com-
pletos de parrilla que se redistribuyen a produccion.

6. Mas de 5 millones: robodtica de linea y el caso del formato tematico

El perfil que mas lo aprovecha es el restaurante tematico de gran formato o el proyecto firmado por un chef me-
diatico, donde el flujo es alto y repetitivo y la marca soporta el ticket que amortiza el equipo; el error habitual en
ese perfil es comprar el robot como argumento de prensa, antes de estandarizar recetas. El mercado de IA en
restaurantes vale 13.200 millones de ddlares en 2025 y crece 22,6% anual (Dataintelo, 2025). Estandarice pri-
mero y compre después. A escala de grupo el activo ya no es la herramienta, es el gobierno del dato, y el riesgo
cambia de naturaleza. En 2024 se registraron mas de 2,6 millones de reportes de fraude en Estados Unidos
con 12.500 millones de ddlares en pérdidas, un 25% mas que el afio anterior (FTC via Swif, 2026), y una cade-
na con pagos digitales en decenas de locales es superficie de ataque, no solo eficiencia.

7. Grupo o cadena por encima de 10 millones: gobierno del dato y fraude

Los QSR aceleran su gasto tecnolégico —54% frente al 44% del fast-casual (Chain Store Age, 2026)— vy los
que aplican IA a lealtad son tres veces mas propensos a sostener el programa a largo plazo (Checkmate). En
Corea del Sur ya opera un local con 50 robots (Astute Analytica), un extremo util como referencia de techo, no
como plan. Defina primero quién es duefo del dato en cada pais. Suponga que enciende primero el kiosco y el
bot de reservas, que es lo que se ve bien delante de un socio. El ticket sube, digamos un 6%, coherente con el
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67% de operadores que reportaron ese efecto (Bite, 2025); el volumen crece, la cocina compra mas y, como la
recepcion sigue sin control, la varianza de food cost que era de dos puntos pasa a tres porque ahora se aplica
sobre una base mayor. El operador ve mas ventas y menos EBITDA, y concluye que la tecnologia no sirve.

8. Qué pasaria si invierte el orden

Sirve: se encendio al revés. Solo el 31% de los restaurantes usa IA para inventario y compras frente al 33% que
la usa en marketing (Restaurant Technology News, 2025), y esa inversion de prioridades explica buena parte de
la frustracion del sector. Empiece esta semana midiendo la varianza de una sola familia de producto. SECUEN-
CIA. El enfoque tradicional automatiza lo visible —el kiosco, el bot de reservas— porque se ve bien delante de
un socio. La ingenieria de sistemas empieza por lo invisible: recepcion de mercancia, conteo y conciliacién,
donde nace la food cost variance que se lleva dos puntos de EBITDA cada trimestre. PROPIEDAD DEL DATO.
Cinco proveedores generan cinco verdades y ninguna cuadra con el banco. Cuando el 61% del parque ya ope-
ra POS en la nube (Restroworks, 2026), no tener una fuente Unica de verdad es una decision, no una limitacion
técnica. COSTO DE NO ACTUAR. Con el salario minimo de comida rapida en California en 20 dolares por
hora (Crunchbase News, 2024), cada minuto de tarea administrativa manual tiene un precio en ndmina que se
puede calcular.

9. Las cuatro diferencias que deciden el retorno

El operador que no lo calcula no esta ahorrando: esta financiando la ineficiencia con su propio bolsillo. GO-
BIERNO. La automatizacién sin due diligence operativa crea dependencia de proveedor. Un contrato de tres
afios sobre un proceso mal disefiado convierte un error de 90 dias en un pasivo de 36 meses.

PUNTO POR PUNTO

Analisis comparado: dénde se decide el retorno

PUNTO DE ENTRADA DE LA INVERSION

A - LINEA BASE DEL SECTOR Se compra B - MASTERESTAURANT Se compra
la herramienta que se ve en el salon: donde sangra el margen: recepcion,
kiosco, bot de reservas, pantalla de conteo y conciliacion, aunque no lo vea
cocina. ningun cliente.

Veredicto: Gana el método Masterestaurant. El desperdicio bajo 30% con |IA en el caso
documentado por Supy (2025), y ese ahorro va directo al margen de contribucién, no a la
percepcion.
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ARQUITECTURA DE DATOS

A - LINEA BASE DEL secToR Cinco B - MASTERESTAURANT POS en la nube
proveedores, cinco reportes, ninguno como fuente unica de verdad, con todo el
cuadra con el estado de cuenta bancario. stack colgando de esa capa.

Veredicto: Gana el método Masterestaurant. Con el 61% del parque ya en la nube frente a 39%
on-premise (Restroworks, 2026), la integracion dejé de ser un lujo técnico y pasé a ser el
estandar minimo.

AUTOMATIZACION DE LA TOMA DE PEDIDOS

A - LINEA BASE DEL SECTOR Se pospone B - MASTERESTAURANT Se despliega en
por miedo a la reaccién del cliente o se fase 3, con ingenieria de menu aplicada al
lanza sin medir linea base. canal y métrica de ticket definida antes.

Veredicto: Gana el método Masterestaurant. Solo 6% del sector automatiza pedidos (National
Restaurant Association, 2026) mientras 76% de quienes usan kiosco redujo esperas (Bite, 2025):
la ventaja esta disponible y casi nadie la toma.

JUSTIFICACION DEL RETORNO

A - LINEA BASE DEL SEcTOR El caso de B - MASTERESTAURANT El caso de
negocio lo arma el vendedor con su propia negocio se arma con la linea base medida
demo y sus propios supuestos. en fase 1y se revisa a los 90 dias.

Veredicto: Gana el método Masterestaurant. Sin linea base no hay due diligence operativa
posible, y sin due diligence el contrato de tres afios convierte un error rapido en un pasivo largo.
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RITMO DE INVERSION

A - LINEA BASE DEL SECTOR Se gasta B - MASTERESTAURANT Se gasta por
cuando el competidor de enfrente instala fase, cada una autofinanciada por el
algo. ahorro de la anterior.

Veredicto: Empate técnico en velocidad, ventaja clara en riesgo. El 54% de los QSR acelera
gasto tecnoldgico frente al 44% del fast-casual (Chain Store Age, 2026): acelerar sin secuencia

solo acelera el error.

MITIGACION DE RIESGO Y GOBIERNO

A - LINEA BASE DEL SECTOR La B - MASTERESTAURANT Conciliacion
conciliacion se revisa al cierre de mes, diaria automatica entre POS, pasarela y
cuando el dinero ya se movio. banco, con alerta por desviacion.

Veredicto: Gana el método Masterestaurant. Con 2,6 millones de reportes de fraude y 12.500
millones de ddlares en pérdidas anuales, un 25% mas que el afio anterior (FTC via Swif, 2026),
revisar mensual es aceptar la pérdida por disefio.

COMPARACION LADO A LADO

Método tradicional: comprar herramientas LO QUE HACE EL 79%

X Se automatiza el departamento que mas se queja, no el que mas margen pierde.

X Cada area elige su proveedor: el POS no habla con inventario y el inventario no habla con némina.
X Elretorno se argumenta con la demo del vendedor, sin linea base medida antes de firmar.

X El duefio sigue siendo el integrador humano entre cinco pantallas.

X La capacitacion se resuelve con un video de 20 minutos y el turno aprende a esquivar el sistema.

www.masterestaurant.com - Executive Brief - Automatizacion de la operacion: el 79% ya compré 1A y el 6% la usa donde paga Pag. 7 de 13



Método Masterestaurant: automatizar la decision

MASTERESTAURANT

v" Se mide la variabilidad operativa de cada proceso y se automatiza el que mas castiga el margen de

contribucién.

v" EIPOS en la nube queda como fuente Unica de verdad y todo lo demas se cuelga de ahi.

v/ Cada fase tiene entregable, plazo y métrica numérica de éxito antes de encenderla.

v" La automatizacion de la operacién se despliega con el equipo dentro, no contra el equipo.

v El tablero muestra prime cost y punto de equilibrio en tiempo real, no reportes que nadie abre.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacién lado a lado

Automatizacion de la toma de
pedidos

Tiempo total de pedido en

mostrador

Desperdicio de alimentos
(food cost variance)

Ticket promedio en canal

autoservicio

Precision de pedido

Infraestructura POS
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LINEA BASE DEL SECTOR

X 6% de los restaurantes la usa
(National Restaurant Association,
2026)

X Los kioscos lo bajan cerca de
40% (Restroworks, 2025)

X 30% menos desperdicio con
IAy 99,8% de disponibilidad de
menu en el caso Chipotle (Supy,
2025)

X 67% de los operadores con
kiosco reporta ticket mas alto (Bite,
2025)

X 69% de los operadores con
kiosco mejora la precision (Bite,
2025)

X 61% en la nube frente a 39%
on-premise (Restroworks, 2026)

RESULTADO ESPERADO CON
METODO MASTERESTAURANT

v 100% de canales de alto volumen
automatizados en fase 2, con 40% menos
tiempo de pedido (Restroworks, 2025)

v Ese 40% convertido en rotacién de
mesas medida, no en cola invisible

v" Food cost estabilizado en 28-30% por
plato, techo duro de 32%, variacion
mensual bajo 1 punto

v Ticket promedio sostenido con
ingenieria de menu aplicada al kiosco, no
solo upsell automatico

v Errores de pedido bajo el 1% del ticket
count, con reproceso costeado y visible

v POS en la nube como fuente Unica de
verdad y capa de integracion de todo el
stack
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IA aplicada a inventario y
compras

Exposicion a fraude y pérdida

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

LINEA BASE DEL SECTOR

X 31% de los restaurantes la
implementa (Restaurant
Technology News, 2025)

X Mas de 2,6 millones de
reportes y USD 12.500 millones en
pérdidas en Estados Unidos,
+25% (FTC via Swif, 2026)

El cuadro que un CEO subraya

79 %

de los restaurantes de EE.UU. ya usa
alguna forma de inteligencia artificial

6 %

la usa para tomar pedidos, el
punto de ahorro mas directo

30 %

menos desperdicio con |IA manteniendo

99,8% de disponibilidad de menu

40 %

menos tiempo total de pedido
con kioscos de autoservicio

13.2

MIL M USD

mercado de IA en restaurantes en
2025, creciendo a 22,6% anual

52 %

de los restaurantes planea
actualizar o implementar su POS

RESULTADO ESPERADO CON
METODO MASTERESTAURANT

v' Compra sugerida por consumo real,
con cierre de inventario semanal en menos
de 45 minutos

v" Mitigacién de riesgo con conciliacion
automatica diaria entre POS, pasarela y
banco
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VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas

Fuentes: Reachify — Why Al Restaurants Are Making More Money 2025 - National Restaurant Association — State
of the Restaurant Industry 2026 - Supy — Using Al to Reduce Food Waste 2025 - Restroworks — Self-Ordering

Kiosk Statistics 2025 - Dataintelo — Al in Restaurants Market Report 2025

Grafico creado por masterestaurant.com

CASO REAL

“Llegamos con el POS en la nube ya instalado y creyendo que eso era automatizar. Diego nos hizo medir
antes de comprar nada mas: el conteo de inventario nos costaba 11 horas semanales entre dos personas y
el food cost oscilaba entre 31% y 35% sin explicacion. Automatizamos primero recepcion y conteo, no el
kiosco. En cinco meses el food cost quedé en 29,4% con variacion mensual menor a un punto, el cierre
semanal bajé a 40 minutos y liberamos casi 9 horas de nomina administrativa. El kiosco llegé en la fase
tres, cuando ya sabiamos qué medir con él: subio el ticket promedio 8% sin tocar precios.”

— Director de operaciones, grupo de tres unidades de cocina casual, banda de mas de 5

millones de ddlares anuales

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE
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¢ Cual es la hoja de ruta en tres fases?

@ Fase 1 — Due diligence operativa y linea base (30 dias)
Entregable: mapa de los ocho procesos que consumen mas horas y el costo en némina de
cada uno, con prime cost y punto de equilibrio calculados sobre datos reales, no sobre el
presupuesto. Se audita qué software ya esta pagado y qué porcentaje se usa. Métrica de éxito:
100% de los procesos con linea base numérica documentada y al menos tres suscripciones
redundantes canceladas. Sin esta fase, cualquier retorno posterior es una opinion. Aqui es
donde el Canvas de Restaurantes de Masterestaurant ordena el modelo antes de que entre

una sola herramienta nueva.

@ Fase 2 — Automatizar el back of house y la fuente Unica de verdad (60-90 dias)
Entregable: POS en la nube como capa central —el 61% del parque ya esta ahi (Restroworks,
2026)— con recepcion de mercancia, conteo e inventario integrados y compra sugerida por
consumo real. La IA de inventario y compras solo la usa el 31% del sector (Restaurant
Technology News, 2025), asi que aqui todavia hay ventaja competitiva disponible. Métrica de
éxito: food cost por plato estabilizado bajo 30% con techo duro de 32%, variacién mensual

menor a un punto y cierre de inventario semanal en menos de 45 minutos.

@ Fase 3 — Automatizar el front of house y la conversion (90-150 dias)
Entregable: kiosco o pedido digital con ingenieria de menu aplicada, no con el menu copiado tal
cual, mas automatizacion de la toma de pedidos donde el volumen lo justifique. La referencia
del sector es contundente: 76% de los operadores redujo esperas, 69% mejoro precision 'y 67%
subié el ticket (Bite, 2025), con cerca de 40% menos tiempo total de pedido (Restroworks,
2025). Métrica de éxito: ticket promedio +6% o0 mas, errores de pedido bajo el 1% del ticket
count y rotacion de mesas medida por franja.

@ Fase 4 — Gobierno del sistema y decision intelligence (continuo)
Entregable: tablero unico con margen de contribucién por plato, prime cost semanal, riesgo de
territorio por unidad y conciliacion diaria entre POS, pasarela y banco —relevante cuando el
fraude ya suma mas de 2,6 millones de reportes y 12.500 millones de délares en pérdidas
anuales en Estados Unidos, un 25% mas que el afio previo (FTC via Swif, 2026). Métrica de
éxito: decisiones de compra, precio y turno tomadas sobre el tablero en menos de 48 horas
desde el dato, y cero cierres de mes con diferencias sin explicar.

PREGUNTAS FRECUENTES
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Lo que pregunta una junta directiva

¢ Cuanto cuesta NO automatizar la operacion?

Cuesta el diferencial de food cost variance mas las horas administrativas a precio de nédmina. Con el minimo de
comida rapida en California en 20 dolares la hora (Crunchbase News, 2024), diez horas semanales de conteo
manual son mas de 10.000 ddlares al afio por unidad, sin contar el margen que se pierde por comprar a ciegas.

¢ Qué proceso se automatiza primero en un restaurante?

Recepcién de mercancia, conteo e inventario, porque ahi nace la variacion de food cost. Solo el 31% del sector
aplica IA a inventario y compras (Restaurant Technology News, 2025), mientras el 79% ya declara usar IA en
algo (Reachify, 2025): la ventaja competitiva esta en el back of house, no en la vitrina.

&Un restaurante de menos de 500 mil dolares al afio puede automatizar?

Si, y el primer paso no cuesta licencias: estandarizar recetas y medir el food cost real por plato con techo de
32%. Después, un POS en la nube —donde ya opera el 61% del parque (Restroworks, 2026)— y pago sin
contacto, que ofrece el 85% de los restaurantes (National Restaurant Association, 2024).

¢La automatizacion reemplaza personal de sala y cocina?

Reasigna mas de lo que reemplaza. El robot Flippy de Miso Robotics recorta cerca de 30% el tiempo de
coccion y hay un local en Corea del Sur operando con 50 robots (Astute Analytica), pero en unit economics de
mercado medio el retorno viene de mover horas administrativas a horas de servicio y control.

¢ Como mide la junta el ROI de la automatizacion de la operaciéon?

Con cuatro numeros: puntos de food cost recuperados, horas de ndémina liberadas, variacion del ticket
promedio y dias de cierre contable. Si una fase no mueve al menos dos de los cuatro en 90 dias, se apaga. El
mercado de |A en restaurantes vale 13.200 millones de ddlares y crece 22,6% anual (Dataintelo, 2025);
comprar sin esta regla es financiar esa curva, no aprovecharla.

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
Ritmo de inversion tech: QSR vs. 54% de los QSR aceleran el gasto vs. Chain Store Age — Tech
fast-casual (2026) 44% de fast-casual Investment Survey 2026
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Dato

Prioridad principal de inversion
tecnoldgica para 2026

Operadores que invierten en IA o
planean empezar en 2026

Mercado europeo de software de
gestion de restaurantes

Liderazgo de Asia-Pacifico en
software de gestion de
restaurantes

Mercado global de analitica
predictiva (2025)

Propiedad Intelectual de Masterestaurant® — Exclusivo para Lideres de Sector -
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Benchmark 2026

57% menciona la experiencia digital del
comensal

73%; uso enfocado en crecimiento de
clientes (53%) y operaciones (40%)

28,9% del mercado global en 2024 (USD
1.670 millones), CAGR 16,8% 2025-2030

42,12% de participaciéon en 2025, CAGR
16,24% a 2031

USD 17.490 millones en 2025, hacia USD
100.200 millones en 2034 (CAGR
21,40%)

Fuente

Chain Store Age — Tech
Investment Survey 2026

Chain Store Age — Tech
Investment Survey 2026

Grand View Research —
Restaurant Management Software
Europe

Mordor Intelligence — Restaurant
Management Software Market

Precedence Research —
Predictive Analytics Market

masterestaurant.com
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