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MASTERESTAURANT® Executive Brief

Fotografias, videos y campanas del
restaurante con IA: el costo de seguir

produciendo a mano en 2026

Método probado en +8.400 restaurantes - 43 paises hospitalidad.ai

VEREDICTO RAPIDO

Veredicto: un restaurante que produce fotografias, videos y campanas del restaurante con
IA sostiene un calendario de publicacion completo con una fraccion del gasto y del tiempo
de direccion que exige el método tradicional, y por eso la decisiéon correcta en 2026 no es
contratar mas produccién sino montar el SISTEMA que la genera. El método tradicional
compra piezas sueltas; el método Masterestaurant instala una arquitectura de decisién
donde cada foto, cada video y cada campafa nacen de una razén de consumo y de un
plato con margen de contribucion conocido. El dato que cierra la discusion: el 79% de los
restaurantes de Estados Unidos ya utiliza alguna forma de IA, segun Reachify (2025),
mientras que solo el 33% la aplica al marketing al comensal, segun Restaurant Technology
News (2025) — la ventaja competitiva sigue disponible, pero se esta cerrando.
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Un operador de 2,4 millones de ddlares al afio gasta entre 900 y 1.400 dolares por sesion de fotografia de

menu y vuelve a la misma carpeta de imagenes durante catorce meses, hasta que la carta cambia y las fotos
quedan mintiendo sobre el plato que sale de la cocina; el problema no es el fotégrafo, es que el ciclo de

produccién va mas lento que el ciclo del menu.

El mercado ya movio la frontera: la |A aplicada a restaurantes alcanzo 13.200 millones de dolares en 2025 con
un crecimiento anual compuesto del 22,6%, segun Dataintelo (2025), y el 54% de los QSR acelera su gasto
tecnoldgico frente al 44% del fast-casual, segun Chain Store Age (2026). Quien decida en 2027 llegara a un

mercado con el costo de atencién ya subastado.

Este brief no discute herramientas de edicion. Discute unit economics: cuanto cuesta hoy cada pieza publicada,
cuantas piezas exige un calendario que sostenga trafico y ticket promedio, y qué pasa con el margen de

contribuciéon cuando la campafia deja de empujar el plato equivocado.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacién lado a lado

Piezas visuales publicadas al
mes (foto + video)

Costo por pieza publicada

Tiempo de direccién del dueiio
al mes

Adopcion del pilar en el sector

Latencia entre cambio de carta
y contenido publicado

Trazabilidad campafa — plato
— margen

Visibilidad en respuestas de IA
(AEO/GEO)
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METODO TRADICIONAL
(AGENCIA + SESION DE
FOTOS)

X 8 a 12 piezas, limitadas por la
sesion trimestral y el calendario

del proveedor

X USD 65 a 120 por pieza
(sesion + edicion + pauta
gestionada)

X 10 a 14 horas en briefs,
revisiones y aprobaciones sueltas

X 33% de los restaurantes
aplica IA al marketing al comensal
(Restaurant Technology News,
2025)

X 6 a 10 semanas: la foto llega
cuando el plato ya roto

X Meétricas de alcance e
interaccion, sin puente al margen
de contribucion

X Practicamente nula: el
contenido vive dentro de
plataformas cerradas

METODO MASTERESTAURANT
(SISTEMA DE CONTENIDO CON IA)

v 60 a 90 piezas derivadas de una sola
jornada de captura y del banco de activos,

con variantes por canal

v USD 4 a 11 por pieza una vez montado
el sistema, con el mismo estandar de marca

v 2 a 3 horas concentradas en la revision
editorial del mes completo

v 79% de los restaurantes de EE.UU. ya
usa alguna forma de IA (Reachify, 2025): la

base existe, falta el sistema

v 48 a 72 horas: el activo se regenera
con la ficha técnica del plato nuevo

v"  Dashboard de KPIs que amarra
campana, unidades vendidas y contribucion
del plato empujado

v Ficha, menu y prosa estructurados para
las shortlists de recomendaciones de IA
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METODO TRADICIONAL METODO MASTERESTAURANT

(AGENCIA + SESION DE (SISTEMA DE CONTENIDO CON IA)
FOTOS)
Escalabilidad a un segundo X El costo se duplica: otra v El costo marginal cae: el sistema
local sesion, otro brief, otro ciclo de replica plantillas, voz y calendario por local
aprobacion

1. ¢ Qué cambia realmente cuando la produccion visual

deja de ser un proyecto y pasa a ser un proceso?

El costo por pieza publicada se derrumba de tres digitos a uno solo, y ese es el inico numero que im-
porta en esta decision.

Una sesion de fotografia de menu cuesta entre 900 y 1.400 dolares y rinde, con suerte, 25 imagenes usables;
el aritmético sale a 36-56 ddlares por foto, y esa carpeta se congela catorce meses mientras la carta ya cambié
dos veces. Cuando el mismo operador monta un proceso repetible, la pieza deja de ser un encargo con brief,
reunion y revision, y pasa a ser una unidad de produccion con ficha técnica, plato, angulo y texto. El 79% de los
restaurantes de Estados Unidos ya usa alguna forma de IA, segun Reachify (2025), y el 33% la aplica especifi-
camente a marketing al comensal, segun Restaurant Technology News (2025). La frontera se movio; el gasto
todavia no. Por debajo de 500 mil délares de facturacion anual, la decisién es producir internamente y no con-
tratar produccion externa, con un techo de gasto de 120 dolares mensuales en herramientas.

2. Menos de 500 mil délares al aio: producir en casa, sin contratar a nadie

Con ese volumen, una sola sesion de 1.100 ddlares equivale a casi el 0,25% de la facturacion del afio entero
quemado en imagenes que envejecen antes que el menu. El dueiio de este tramo no tiene director de marke-
ting ni lo necesita: necesita doce piezas al mes que muestren el plato real, con el precio real, y que se puedan
rehacer el jueves si el proveedor cambio6 el corte. Aqui funciona el teléfono, la ficha del plato y un flujo de IA que
redacta el copy y arma las variantes. El 85% de los restaurantes ya ofrece pago sin contacto y el 92% de los
duefios reporta feedback positivo, segun la National Restaurant Association (2024): la barrera tecnologica de
este tramo es mucho mas baja de lo que su propio duefio cree.

3. De 500 mil a 1 milléon: una persona con el 15% de su tiempo asignado, no una agencia

En la banda de 500 mil a 1 millén, la recomendacion es asignar el 15% del tiempo de una persona que ya esta
en noémina —normalmente quien maneja reservas o el supervisor de turno— y descartar la agencia mensual,
que en esta banda cotiza entre 800 y 1.800 dolares al mes. Ese contrato consume entre el 1% y el 2,2% de la
facturacion anual y entrega, en promedio, ocho piezas mensuales atadas a una reunion de calendario. Con el
flujo interno, el mismo operador sostiene veinte piezas al mes por debajo de 200 ddlares de herramientas. Lo
que hace rentable esta banda no es el ahorro; es que el calendario responde a la ocupacion real del salon.
Cuando el martes viene flojo y el margen de contribucion del plato de martes es de 71%, la campana sale el lu-
nes en la noche, no cuando la agencia agende la revision trimestral.

4. Mas de 1 millén: el sistema propio empieza a pagar la ndmina que reemplaza

Por encima de 1 millén de ddlares anuales, el umbral es claro: si usted gasta mas de 1.500 ddlares mensuales
en produccion visual externa, el sistema propio se paga en menos de cinco meses. Un operador de 2,4 millones
que produce cuarenta piezas mensuales gasta hoy entre 2.800 y 4.000 ddélares al mes entre fotografia, edicion
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y pauta mal segmentada; el mismo volumen bajo proceso interno cuesta entre 400 y 600 ddlares de herramien-
tas mas una fraccion de un puesto existente. Diego F. Parra insiste en un punto que casi ningun proveedor ex-
terno va a plantearle: la agencia optimiza la estética, el sistema propio optimiza el margen de contribucion, por-
que conoce la ficha técnica y el food cost de cada plato que sale en camara. Empujar el plato bonito de 41% de
food cost en lugar del plato de 24% cuesta mas dinero que cualquier honorario de fotografo.

5. Mas de 5 millones: el perfil de chef mediatico y el tematico de gran formato

Arriba de 5 millones aparece un perfil distinto —el chef con presencia mediatica o el tematico de gran formato—
y ahi la recomendacion se invierte parcialmente: mantenga la producciéon de marca personal con equipo hu-
mano, y automatice todo lo demas. La cara del chef, el rodaje de autor y las apariciones en prensa siguen sien-
do un activo que no se sintetiza sin costo reputacional; el catalogo de menu, las variantes de campafa, los sub-
titulos, las adaptaciones por formato y el banco de imagenes de operacion si, y ese bloque representa entre el
70% y el 80% del volumen publicado. El corte numérico es este: si menos del 20% de sus piezas requiere pre-
sencia fisica del chef, usted esta pagando prima de autor por trabajo de catalogo. El mercado de IA aplicada a
restaurantes cerrd 2025 en 13.200 millones de dolares con un crecimiento anual compuesto del 22,6%, segun
Dataintelo (2025); el precio del retraso ya esta subastandose.

6. Mas de 10 millones o grupo multiunidad: el activo es el banco, no la pieza

A escala de grupo o cadena por encima de 10 millones, lo que se compra ya no son piezas sino un BANCO:
imagenes, guiones, textos y variantes que siguen rindiendo cuando el contrato termina. Un grupo de ocho loca-
les que produce por agencia paga tres veces la misma foto del mismo plato porque cada local abre su propic
ticket; bajo sistema centralizado, la ficha se produce una vez y se localiza ochenta veces por costo marginal
cercano a cero. La regla de decision: si su gasto anual consolidado supera 45.000 délares, la centralizacion li-
bera entre el 55% y el 70% de esa partida. El 54% de los QSR acelera su gasto tecnolégico frente al 44% del
fast-casual, segun Chain Store Age (2026), y el 52% de los restaurantes planea invertir en actualizar su POS,
segun la National Restaurant Association (2025). Los datos ya estan en la casa; lo que falta es conectarlos al
calendario de publicacion.

7. ¢ Qué pasaria si usted no mueve nada durante dieciocho meses?

Suponga que congela la decision hasta 2027 y sigue con dos sesiones anuales de fotografia. Su costo
por pieza se mantiene entre 36 y 56 dolares mientras su competencia lo baja a 4 o 6;

a cuarenta piezas mensuales, la diferencia acumulada en dieciocho meses ronda los 25.000 dolares de gasto
evitable. Pero el dafio real no esta ahi. El costo de atencion se subasta, y quien llega a un mercado donde el
79% de los operadores ya publica con IA, segun Reachify (2025), paga la puja del rezagado: mas presupuesto
pagado para el mismo alcance organico que otros consiguen gratis. Los QSR que aplican IA a lealtad son tres
veces mas propensos a sostener el programa a largo plazo, segun Checkmate. El retraso no se cobra en la fac-
tura del fotografo; se cobra en el CPM de diciembre. Aqui me equivoqué durante afios al recomendar volumen
antes que gobierno.

8. La tension honesta: la IA acelera la producciéon y también acelera el error

Un sistema que produce cuarenta piezas mensuales sin ficha técnica conectada publica cuarenta veces el plato
equivocado, y esa velocidad destruye margen mas rapido de lo que la agencia lenta lo destruia. La paradoja se
resuelve con una regla de orden: primero la ficha técnica con food cost por plato —techo de 32%, nunca reco-
mendado como objetivo—, después el calendario, y solo entonces el volumen. Un restaurante que empuja con
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IA su plato de 41% de food cost porque fotografia mejor pierde entre 6 y 9 puntos de margen de contribucién en
el mix del mes. La ventaja del sistema propio de Masterestaurant no es que produce rapido; es que produce lo
que la caja necesita empujar. Abra su reporte de mix de ventas, marque los cinco platos de mayor margen de
contribucion y produzca esos cinco primero. La produccién tradicional trata cada pieza como un proyecto; el sis-
tema la trata como una unidad de un proceso repetible, y ahi es donde el costo por pieza se derrumba de dos
digitos a un digito.

9. La diferencia que decide el presupuesto de 2026

El proveedor externo optimiza la estética; el sistema propio optimiza el margen de contribucion, porque conoce
la ficha técnica y el food cost de cada plato que sale en camara. El calendario de agencia responde a reuniones
mensuales; el calendario del sistema responde a la ocupacion real del salén, a la rotacién de mesas y a los
huecos del turno de martes. La agencia entrega piezas; el sistema entrega ACTIVOS: un banco de imagenes,
guiones y textos que sigue rindiendo cuando el contrato termina. Con contenido tradicional el restaurante com-
pite por atencion pagada; con contenido estructurado compite ademas por aparecer en las shortlists de reco-
mendaciones de IA, donde todavia casi nadie pelea. El error que se repite en operaciones de 500 mil a 1 millén
de dolares es contratar produccion antes de definir qué plato necesita venta: se termina pagando por publicidad
hermosa de un plato con food cost del 38%.

PUNTO POR PUNTO

Cuadro comparado de decisién

UNIT ECONOMICS DEL CONTENIDO

A - METODO TRADICIONAL (AGENCIA + B - MASTERESTAURANT Costo por pieza
SESION DE FOTOS)

entre 4 y 11 ddlares tras la inversion inicial
Costo por pieza entre 65 y 120 ddlares,

sin economias de escala

Veredicto: Gana el sistema: la curva de costo se aplana desde el mes tres y libera presupuesto
para pauta.
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VELOCIDAD DE REACCION AL CAMBIO DE CARTA

A - METODO TRADICIONAL (AGENCIA + B - MASTERESTAURANT 48 a 72 horas
SESION DE FOTOS)

usando la ficha técnica del plato nuevo
6 a 10 semanas entre el cambio y la pieza

publicada

Veredicto: Gana el sistema, y no por poco: el desfase tradicional publica platos que ya salieron
de la carta.

CALIDAD ARTISTICA DEL ACTIVO MAESTRO

A - METODO TRADICIONAL (AGENCIA + B - MASTERESTAURANT Depende de la
SESION DE FOTOS)

jornada de captura inicial: sin buen

Superior cuando hay direccion de arte material fuente, la IA multiplica

rofesional en la sesion L
P mediocridad

Veredicto: Empate técnico con condicion: contrate al fotégrafo una vez al afio y déjelo hacer su
trabajo.

TRAZABILIDAD HACIA EBITDA

A - METODO TRADICIONAL (AGENCIA + B - MASTERESTAURANT Dashboard que
SESION DE FOTOS)

conecta campafa, unidades vendidas y

Reportes de alcance e interaccion, sin L
contribucién del plato

puente al estado de resultados

Veredicto: Gana el sistema: lo que no llega al estado de resultados no es marketing, es gasto.
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MITIGACION DE RIESGO DE PROVEEDOR

A - METODO TRADICIONAL (AGENCIA + B - MASTERESTAURANT Activos 'y
SESION DE FOTOS)

plantillas quedan en casa; el proveedor es

Alta dependencia: si el proveedor cae, el intercambiable

calendario cae

Veredicto: Gana el sistema, y es la razon menos discutida en las juntas: el contenido es un

activo, no un servicio.

COSTO DE ENTRADA'Y CURVA DE APRENDIZAJE

A - METODO TRADICIONAL (AGENCIA + B - MASTERESTAURANT Exige de 20 a 30
SESION DE FOTOS)

horas de montaje y criterio del duefo en

Bajo esfuerzo interno: se delega y se paga , .
las primeras siete semanas

Veredicto: Gana el método tradicional en el corto plazo; lo pierde todo a partir del cuarto mes.

COMPARACION LADO A LADO

Qué compra hoy el método tradicional PRODUCCION POR ENCARGO

X Sesion fotografica trimestral o anual: 900 a 1.400 ddlares por jornada, con un entregable cerrado que
envejece con la carta.

X Retainer de agencia entre 800 y 2.500 ddélares mensuales que rara vez conoce el food cost del plato
que promueve.

X Video producido pieza por pieza, con costo por minuto Util que castiga cualquier intento de calendario
sostenido.

X Meétricas de vanidad —alcance, seguidores, guardados— sin puente hacia unit economics ni hacia el
punto de equilibrio.

X Dependencia de agenda ajena: cuando el proveedor se cae, el calendario editorial del restaurante se
cae con él.
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Qué instala el método Masterestaurant

MASTERESTAURANT

v" Un banco de activos propio: una jornada de captura bien dirigida alimenta meses de fotografias,
videos y campanas del restaurante con IA.

v Estrategia por razones y momentos de consumo: almuerzo ejecutivo, celebracion, delivery de

domingo — cada momento con su pieza y su plato.

v"  Ingenieria de menu aplicada al contenido: se empuja el plato con mejor margen de contribucion, no el

mas fotogénico.

v" Agentes de |IA que redactan, versionan y calendarizan; el criterio humano aprueba, no ejecuta.

v" Dashboard de KPIs que reporta costo por pieza, ticket promedio de la campafia y contribucién

generada, no solo impresiones.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacién lado a lado

Piezas visuales publicadas al

mes (foto + video)

Costo por pieza publicada

Tiempo de direccion del dueio
al mes

Adopcion del pilar en el sector

Latencia entre cambio de carta
y contenido publicado
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METODO TRADICIONAL
(AGENCIA + SESION DE
FOTOS)

X 8 a 12 piezas, limitadas por la
sesion trimestral y el calendario
del proveedor

X USD 65 a 120 por pieza
(sesion + edicion + pauta

gestionada)

X 10 a 14 horas en briefs,
revisiones y aprobaciones sueltas

X  33% de los restaurantes
aplica IA al marketing al comensal
(Restaurant Technology News,
2025)

X 6 a 10 semanas: la foto llega
cuando el plato ya roto

METODO MASTERESTAURANT
(SISTEMA DE CONTENIDO CONIA)

v" 60 a 90 piezas derivadas de una sola
jornada de captura y del banco de activos,
con variantes por canal

v"  USD 4 a 11 por pieza una vez montado
el sistema, con el mismo estandar de marca

v 2 a 3 horas concentradas en la revision
editorial del mes completo

v' 79% de los restaurantes de EE.UU. ya
usa alguna forma de |A (Reachify, 2025): la
base existe, falta el sistema

v 48 a 72 horas: el activo se regenera
con la ficha técnica del plato nuevo
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Trazabilidad campafia — plato
— margen

Visibilidad en respuestas de IA
(AEO/GEO)

Escalabilidad a un segundo
local

METODO TRADICIONAL
(AGENCIA + SESION DE
FOTOS)

X Métricas de alcance e
interaccion, sin puente al margen
de contribucion

X Practicamente nula: el
contenido vive dentro de
plataformas cerradas

X El costo se duplica: otra
sesion, otro brief, otro ciclo de
aprobacion

METODO MASTERESTAURANT
(SISTEMA DE CONTENIDO CONIA)

v'  Dashboard de KPIs que amarra
campana, unidades vendidas y contribucion
del plato empujado

v Ficha, menu y prosa estructurados para
las shortlists de recomendaciones de IA

v El costo marginal cae: el sistema
replica plantillas, voz y calendario por local

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

Los niumeros que sostienen la decision

79 %

de los restaurantes de EE.UU. ya usa
alguna forma de IA en su operacion

33 %

aplica IA especificamente al marketing al

comensal: el hueco competitivo sigue abierto

13.2

MIL M USD

mercado de IA en restaurantes
en 2025, con CAGR del 22,6%

5" %

de los QSR acelera su inversion tecnoldgica
en 2026 frente al 44% del fast-casual

MIL M USD

mercado global de pedidos de comida en
linea en 2024, rumbo a 505.500 M en 2030
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3x

mas probable que un QSR con IA en
lealtad sostenga el programa a largo plazo

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas

Fuentes: Reachify 2025 - Restaurant Technology News 2025 - Dataintelo 2025 - Chain Store Age 2026 - Grand View
Research 2024

Grafico creado por masterestaurant.com

CASO REAL

“Veniamos de pagar 1.900 ddlares al mes entre agencia y fotdgrafo para publicar nueve piezas, casi todas
del mismo lomo que dejaba 31% de food cost. Montamos el sistema con una jornada de captura y las
fichas técnicas de la carta, y el primer mes salieron sesenta y dos piezas repartidas por momento de
consumo. El costo bajé a 640 ddlares y, lo importante, el ticket promedio del turno de noche subié de 34 a
39 ddlares en once semanas porque por fin empujamos los tres platos de mayor margen de contribucion y
no el mas bonito.”

— Director de operaciones de un grupo gastronémico de tres locales, banda de facturaciéon de
500 mil a 1 millén de délares anuales por unidad
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COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE

Hoja de ruta estratégica en 3 fases

@ Fase 1 — Auditoria de activos y de margen (semanas 1 a 3)
Entregable: inventario de todo el material visual vivo, cruzado con la ficha técnica y el food cost
de cada plato de la carta. Aqui se decide qué se promueve, y la regla de la casa es dura:
ningun plato con food cost por encima del 32% entra al calendario de campanas hasta que se
le corrija la receta estandar o el precio. Métrica de éxito: 100% de la carta con margen de
contribucién calculado y los diez platos de mayor contribucién identificados por turno. Plazo: 21
dias. Esta fase se hace con la Consola M&E y las recetas estandar del ecosistema
Masterestaurant, no con una hoja suelta.

@ Fase 2 — Jornada de captura y montaje del sistema (semanas 4 a 7)
Entregable: un banco de activos propio —fotografia de plato, ambiente, equipo y proceso—
mas las plantillas de video vertical y los guiones base por momento de consumo, gobernados
por agentes de IA con la voz de la marca ya calibrada. Métrica de éxito: costo por pieza
publicada por debajo de 12 ddlares y un calendario editorial de 90 dias cargado antes de
terminar la semana siete. Aqui el duefio invierte sus dos peores enemigos, tiempo y criterio,
una sola vez; después el sistema corre. Todo lo que se publica queda ademas estructurado
para AEO/GEO, porque el objetivo no es solo el feed sino la shortlist de recomendaciones de
IA.

@ Fase 3 — Gobierno, mediciéon y escalabilidad (semanas 8 a 24)
Entregable: un dashboard de KPIls que amarra cada camparia con unidades vendidas del plato
empujado, ticket promedio del turno y contribuciéon generada, mas un ritual de revision editorial
de dos horas al mes. Métrica de éxito: crecimiento de 3 a 6 puntos porcentuales en ticket
promedio del turno trabajado y reduccion del 55% o mas en el gasto mensual de produccion de
contenido, sostenido durante dos trimestres consecutivos. A partir del mes seis el mismo
sistema se replica a un segundo local con costo marginal, que es donde la escalabilidad deja
de ser una palabra de PowerPoint.

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas que hace la junta directiva

¢ Cuanto cuesta NO actuar en 20267

Cuesta el diferencial entre 65 y 120 dodlares por pieza publicada y los 4 a 11 ddlares del sistema, multiplicado
por cada mes de retraso. Con el mercado de |A en restaurantes creciendo al 22,6% anual segun Dataintelo
(2025), el costo real es competitivo: la atencion se subasta mas cara cada trimestre.
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¢LalA reemplaza al fotografo y a la agencia?

No, y prometerlo seria deshonesto. Reemplaza el trabajo repetitivo de versionar, redactar y calendarizar. La
jornada de captura con un fotégrafo profesional sigue siendo el activo mas valioso del sistema; lo que cambia
es que esa jornada rinde sesenta piezas en vez de nueve.

¢ Qué pasa si la carta es digital y solo usamos QR?

Ese es un error de experiencia, no de tecnologia. Masterestaurant recomiendA mantener SIEMPRE la carta
fisica junto al menu QR: la fisica controla ritmo del servicio, narrativa y venta sugerida; el QR aporta delivery,
accesibilidad, precios al dia y analitica. El 44% de los restaurantes anadio QR de pago segun National
Restaurant Association (2022), y ninguno gané por eliminar la carta.

¢ Sirve esto para un restaurante de menos de 500 mil délares al ano?

Si, y con mayor retorno relativo, porque ahi el retainer de agencia pesa mas sobre el punto de equilibrio. El
primer paso para esa banda no es el sistema completo: es la Fase 1, calcular el margen de contribucion de la
carta, y una sola jornada de captura al trimestre.

&Y en un restaurante de celebridad o tematico por encima de 5 millones?

Ahi el sistema cambia de propésito: no busca abaratar produccion sino proteger la coherencia de marca entre
regalias de imagen, escenografia y picos de aforo. Un restaurante de chef mediatico de 180 asientos necesita
gobierno corporativo del contenido, con aprobacion editorial trazable pieza por pieza.

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
Reduccion del tiempo de coccion . L Miso Robotics — Kitchen
) ) 30% menos tiempo de coccidén )
con el robot Flippy (Miso) Automation
Costo de un montaje completo de Entre USD 150.000 y USD 250.000 por Dataintelo — Restaurant Robotics
automatizacion de cocina local Market Report 2034
Participacion de Norteamérica en 29,6% de los ingresos globales en Dataintelo — Restaurant Robotics
robotica para restaurantes 2025 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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Dato Benchmark 2026 Fuente

~USD 681,5 millones en 2025, hacia

Mercado global de robdtica de . Market Growth Reports — Food
) ) USD 1.370 millones en 2033 (CAGR )
alimentos (food robotics) 9.1%) Robotics Market 2033
, 170
Participacion de Latinoamérica en el ~6,4% de los ingresos globales en Dataintelo — Al In Restaurants
mercado de |A en restaurantes 2025, CAGR 23,1% a 2034 Market Report 2034
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