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V E R E D I C T O  R Á P I D O

No es automatizar todo, sino los tres cuellos de botella reales: tiempos de servicio (40%
del costo de operación), desperdicio de alimentos (6–8% de COGS) e inocuidad
alimentaria (multitud variable). La IA ejecuta bien cuando la tarea tiene reglas claras, datos
históricos de 6+ meses y dueño asignado. El mito es la «operación sin el dueño»; la
realidad es el dueño con 15 horas de decisión recuperadas cada semana.

✅  C h e c k l i s t Checklist verificable con criterio de “hecho” medible por ítem · 16 min de lectura · 2026-10-25

Operación sin software muere; operación sin decisión dueño-gerente también. La IA es brújula, no
piloto automático.

En la experiencia de Diego F. Parra acompañando cocinas, la mayoría de fracasos de proyectos IA no era por
tecnología: era por falta de ownership, datos limpios o SOP documentada.

El mito: «La IA reemplaza al gerente.» La realidad: la IA levanta una ejecución mediocre a operación industrial.
Donde no hay disciplina, la IA apenas logra friccionar.

C O M PA R A C I Ó N  L A D O  A  L A D O

FUNCIÓN DE OPERACIÓN VIABILIDAD IA + ROI ESPERADO

Tiempos de servicio (FOH) ✕ Predicción de carga, asignación
dinámnica de mesas, alertas de tiempo
de entrega.

✓ Alto (−8 min/ticket promedio) / ROI
≥180% año 1 si ticket promedio >USD
25.

Costos de cocina (HOB
scheduling, merma)

✕ Optimización de turnos, alertas de
stock mínimo, predicción de
desperdicio por temperatura/humedad.

✓ Alto (−3–5% COGS) / ROI ≥220%
en 18 meses si volumen >350 covers
diarios.

Inocuidad alimentaria (HACCP
+ auditoría)

✕ Alertas automáticas de
temperatura, trazabilidad de lotes,
checklists digitales sin papel.

✓ Muy alto (reduce incidentes 87%,
multas −USD 12k–50k por brote) / ROI
se recupera en 1 brote evitado.

Capacitación de cocina (SOPs
+ entrenamiento)

✕ Videotutoriales adaptativos,
feedback en tiempo real de platos,
corrección de técnica vía IA visión.

✓ Medio (−12% rotación de cocina,
+15% consistencia de plato) / ROI
≥150% en 12 meses.

Gestión de proveedores +
negociación

✕ Análisis de precios históricos,
alertas de cambio de costo, sugerencia
de proveedor alterno.

✓ Bajo-medio (−2–4% gasto en
compra) / ROI ≥90% en 24 meses,
depende de disciplina de recolección
de datos.

Comparativa lado a lado: inteligencia artificial aplicada a operación
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Llévalo a tu restaurante: Reto de costos de 21 días para restaurantes →

En la experiencia de Diego F. Parra acompañando cocinas, la mayoría de fracasos de proyectos IA no fue por
tecnología: fue porque faltaba un dueño o gerente que supervisara, datos históricos de 6+ meses limpios, o
SOP escrita de operación. La IA es brújula, no piloto automático. Vi restaurantes que compraban software de
USD 15k/año, lo instalaban lunes y lo abandonaban viernes porque nadie decidía qué hacer con las alertas. El
software alertaba; el gerente ignoraba.

Sin criterio humano asignado, la IA no levanta ni 8% de eficiencia. Con criterio + ownership, trepas a 25–40%.
Por eso la checklist empieza con la pregunta que nadie quiere hacer: ¿quién en tu equipo toma decisiones ope‐
rativas y tiene tiempo para vigilar?

Primero, **falta de SOP escrita**. Si tu cocina no tiene procedimiento documentado de cómo se hace un plato,
corta de stock, o se maneja la merma, la IA entrena con ruido. Costo del error: USD 2–4k/año en recortes
sin auditoría. Segundo, **datos sucios o inconsistentes**. Si el 20%+ de tus registros de PdV tienen campos
faltantes o fechas inexactas, las predicciones fallan. Costo: USD 3–6k/año en recomendaciones aleatorias que
nadie sigue.

Tercero, **gerente que no confía en la máquina**. El mejor software muere si tu gerente ve alertas como intro‐
misión; costo en oportunidad perdida: USD 8–15k/año en ahorros no capturados.

Cuarto, **implementación sin calibración**. Meter el sistema, esperar ROI en mes 1, abandonar en mes 2. Cos‐
to real: los primeros 2–3 meses son purga de datos y ajuste; ROI medible llega mes 4–5. Pérdida por decisión
apresurada: USD 5–10k en inversión malgastada. Quinto, **no medir consistencia de dato**. Si el responsable
de ingresar tickets no entiende por qué importa que la categoría de plato sea exacta, el sistema aprende cate‐
gorías erradas. Costo: margen falso, decisiones sobre datos corruptos, reputación operativa dañada.

Fase 0 (semana 1): **auditoría de viabilidad**. Gerente + jefe de cocina + TI se sientan 4 horas, responden 12
preguntas: ¿existe SOP escrita? ¿tenemos 6+ meses de datos de PdV limpios? ¿quién es responsable de la
operación? Si la respuesta es no, no, no: invierten 4 semanas en arreglarlo antes de tocar software. Fase 1–2
(semanas 2–7): **instalación y entrenamiento**. TI conecta sensores, integra con PdV.

FUNCIÓN DE OPERACIÓN VIABILIDAD IA + ROI ESPERADO

Dashboards ejecutivos (caja
diaria + KPI)

✕ Consolidación en vivo, alertas de
desviación (ej: ticket bajo, MOD alto),
predicción de cierre.

✓ Medio (−15 min/día en cierres
manuales, +visibilidad) / ROI indirecto:
decisiones más rápidas evitan −USD
2–6k en correcciones tardías.

El verdadero cuello de botella: no es falta de software, es falta de criterio

Top 5 costuras que fallan (y cuánto dinero pierdes por cada una)

Top 5 costuras que fallan (y cuánto dinero pierdes por cada una) — en la práctica

Implementación en la rutina real: quién hace qué, cuándo, cada cuánto
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Gerente + jefe de cocina entrenan personal: *«Las alertas son sugerencias, no órdenes.»* Cada turno, el res‐
ponsable revisa alertas críticas (temperatura, stock bajo, merma) — 15 minutos al inicio, 15 al cierre. Frecuen‐
cia: diaria. Fase 3 (semana 8+): **decisión en vivo**. Gerente chequea dashboard 2× por turno (mediodía, cie‐
rre). Responsable: gerente. Si hay desvío (MOD alto, merma subiendo, tiempos subidos), ejecuta corrección
antes del cierre. Cada 8 semanas: celebración de números reales con el dueño. Sin medición, sin reunión,
muere el proyecto.

La checklist de 47 criterios se agrupa en 5 áreas operativas, y cada una tiene evidencia verificable. **Tiempos
de servicio**: antes/después en minutos promedio (revisables en PdV ticket). **Merma**: calculada mes a mes
(COGS real vs. presupuestado; compara 3 meses antes vs. 3 después de IA). **Inocuidad**: log automático de
temperaturas (descarga CSV cada semana); cuenta incidentes confirmados por auditoría anual.
**Capacitación**: rotación de cocina (antes/después en %) y evaluación de consistencia (cliente feedback, de‐
voluciones antes/después). **Decisión del gerente**: audita en vivo: cuánto tarda el gerente en detectar desvío
crítico (usa timestamp de alerta vs. timestamp de acción).

La evidencia no es «opinión del gerente» sino números medibles que genera el sistema y el PdV. Cada 8 sema‐
nas, realiza un mini-cierre auditado: toma 3 métricas principales, compáralas mes a mes, reporta al dueño. Sin
eso, cualquiera dice que IA funciona; con eso, decís si funciona o por qué falló.

En 2024 vi un restaurante de 200 covers que gastó USD 20k en un sistema de IA para «operación sin gerente».
El dueño quería que el software decidiera automáticamente si un plato se descartaba, si faltaba cocinero se re‐
distribuyera, si MOD subía se ajustara el precio. El software lo puede hacer. Pero tres semanas después, el sis‐
tema descartaba 12–15% de platos por alertas falsas (cambios de temperatura por apertura de puerta, no por
falla real), y desmoralizaba al personal.

El dueño pensaba que había automatizado; en realidad, había roto la confianza en máquina humana + máquina
digital. El CEO de Masterestaurant lo explicó en auditoría: *«La IA ejecuta bien cuando la tarea tiene reglas
claras, datos históricos de 6+ meses y un dueño asignado que revisa y ajusta.»* Eso es todo. No busques
operación sin el dueño; busca dueño con 15 horas recuperadas cada semana gracias a alertas que funcionan.

**Cocina de 80–150 covers diarios**: módulo básico (FOH tiempos + HACCP alertas) justifica IA. Costo: USD
2–4k/año. ROI esperado año 1: USD 3–5k (ahorros en merma + tiempos de servicio). Meses para rentabilidad:
7–9. **Cocina de 250–400 covers**: módulo completo (básico + predictivos + capacitación). Costo: USD 5–
10k/año. ROI año 1: USD 12–18k. Meses: 5–7. **Cocina de 400+ covers**: módulo avanzado (+ visión + NLP +
supply-chain). Costo: USD 15–30k/año.

ROI año 1: USD 25–50k+. Meses: 4–6. Por debajo de 80 covers: descarta IA, ordena SOP primero. Por encima
de 600 covers: si no tienes IA, estás dejando USD 30–80k/año sobre la mesa en ineficiencia operativa. La
ecuación es: volumen + datos limpios + ownership = ROI predecible. Sin los tres, es rifa.

Auditar cumplimiento: evidencia medible por cada criterio

La trampa de la «automatización sin criterio»

Criterios de ROI según tamaño de cocina
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MITO: «La IA automatiza la toma de decisión del dueño.» REALIDAD: Levanta la ejecución del gerente a
industrial. Sin dueño con criterio, la IA desagua dinero. MITO: «Basta con activar el software.» REALIDAD:
Necesitas 2–3 meses de limpieza de datos, SOP escrita y 2–3 ciclos de ajuste. El primer mes es de calibración,
no de ROI.

MITO: «La IA reemplaza al jefe de cocina.» REALIDAD: El jefe de cocina con IA ejecuta 40% más platos con‐
sistentes y con 20% menos merma. Sin jefe, la IA no ve qué está cocido. MITO: «Funciona igual en una cocina
caótica que en una disciplinada.» REALIDAD: En caos, la IA apenas levanta 8–12% de eficiencia. En operación
con SOP, sube 25–40%. Primero ordena, después automatiza.

MITO: «El ROI se ve en mes 1.» REALIDAD: Mes 1–2 es purga de datos. Mes 3–4 ves ahorros de merma. Mes
5–6 ROI en tiempos de servicio. Año 1 completo: ≥150% recuperado. MITO: «La IA decide si un plato entra en
caja o se descarta.» REALIDAD: La IA alerta; el dueño/gerente decide. El sistema es «máquina sugerente» del
auditor, no juez.

MITO: «Necesitas una inversión de USD 50k.» REALIDAD: Módulos básicos (tiempos + alertas + dashboard):
USD 2–8k/año. Ampliar a visión + NLP + predictivos: USD 15–30k/año. Escala por crecimiento. MITO: «Todos
los datos que tocas son propiedad del proveedor.» REALIDAD: Cero datos se suben a nube sin tu firma. Siste‐
ma local o encriptado es opción estándar. Verifica el contrato antes de firmar.

Mitos vs realidades medidas

Mitos vs realidades medidas — en la práctica

P U N T O  P O R  P U N T O

5 métricas donde la IA rinde o falla

TIEMPOS DE SERVICIO (MINUTOS DE COCINA A MESA)

A ·  F U N C I Ó N  D E  O P E R A C I Ó N Operación

manual (sin IA): 22–28 min promedio,
varianza alta (algunos clientes 35+, otros
15−). Cuello: falta coordinación cocina-
sala, se pierden pedidos, se olvida
prioridad.

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Operación con IA

+ predicción de carga: 14–18 min
promedio, varianza baja (90% entre 12–20
min). Cocina ve predicción 30 min antes;
sala asigna mesas proactivamente.

Veredicto: IA gana 8–12 min/ticket. Ticket promedio USD 30: ganancia USD 0,50–1 por cliente.
150 clientes/día = USD 75–150/día = USD 27–55k/año en percepción de velocidad + capacidad
de rotación.
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MERMA DE ALIMENTOS (% DE COGS PERDIDO A DESPERDICIO)

A ·  F U N C I Ó N  D E  O P E R A C I Ó N Manual (sin

IA): 6,8–7,5% COGS (jefe de cocina vigila
a ojo, alertas en post-mortem). Fallos:
roturas silenciosas de cadena de frío,
cortes olvidados en cámara, stock muerto
sin rotación.

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Con IA +

sensores + trazabilidad: 4,1–5,2% COGS.
Alertas de temperatura en vivo, logs
automáticos, edad de stock visible. Menos
sorpresas en costo de producción.

Veredicto: Mejora 2–3 puntos COGS. COGS promedio USD 10k/mes = ahorro USD 200–
300/mes = USD 2,4–3,6k/año. En operación de 350 covers diarios: USD 8–12k/año.

INOCUIDAD ALIMENTARIA (INCIDENTES CONFIRMADOS POR AUDITORÍA
ANUAL)

A ·  F U N C I Ó N  D E  O P E R A C I Ó N Manual

(auditoría semanal + HACCP en papel):
2–4 incidentes/año, 30% sin documentar.
Multitud potencial si brote confirmado:
USD 12–50k por cierre temporal +
reputación.

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Con IA + alertas

en vivo + logs automáticos: 0–1
incidentes/año (el 87% prevenido en
estadía). Documentación 100% (cadena
de frío registrada cada 10 min).

Veredicto: Riesgo legal reducido 87%. Un brote evitado recupera USD 20–50k. Sobrepaga
cualquier software en 1 año.

www.masterestaurant.com · Documento - Inteligencia artificial en operación: checklist de automatización que rinde Pág. 6 de 13



CONSISTENCIA DE PLATO (PERCEPCIÓN DE CLIENTE + VARIANZA DE
SABOR/PRESENTACIÓN)

A ·  F U N C I Ó N  D E  O P E R A C I Ó N Manual

(entrenamiento ad-hoc): 65–70% de
clientes perciben consistencia. 25–30%
notan variaciones. Rotación de cocina:
35–45% anual (costo reemplazo +
reentrenamiento).

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Con IA +

feedback automático en tiempo real: 85–
90% perciben consistencia. Variaciones
<10%. Rotación: 18–25% (mejor
ambiente, aprendizaje predecible).

Veredicto: Menos devoluciones (−20%), mejor reseña (rating +0,3–0,5 estrellas), retención
cliente +15%. Valor en reputación y repetición: USD 5–15k/año.

TIEMPO DE TOMA DE DECISIÓN OPERATIVA (CUÁNTO TARDA EL
DUEÑO/GERENTE EN DETECTAR Y ACTUAR SOBRE DESVÍO CRÍTICO)

A ·  F U N C I Ó N  D E  O P E R A C I Ó N Manual

(llamadas, WhatsApp, checklists en
papel): 45–120 min. Ejemplo: descubrir
que falta cocinero a las 19:30 (cuando el
turno ya está saturado), no a las 16:00.

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Con IA +

dashboard en vivo: 3–7 min (alertas
automáticas). Gerente ve caída de ritmo
en tiempo real y redistribuye. Dueño toma
decisión sin esperar reporte.

Veredicto: Decisión 10× más rápida. Evita cuellos a cascada (falta cocinero > espera > clientes
molestos > baja reseña > canibales a competencia). Valor de agilidad: USD 3–8k/año evitados en
crisis.

C O M PA R A C I Ó N  L A D O  A  L A D O
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5 áreas con IA madura D Ó N D E  F U N C I O N A H O Y

Predicción de carga y gestión de mesas✕

Alertas de temperatura y trazabilidad HACCP✕

Análisis de merma y desperdicio✕

Automatización de horarios BOH✕

Dashboards en vivo de operación✕

Viabilidad real M A S T E R E S TA U R A N T

ROI ≥180% si tienes datos históricos limpios✓

Requiere ownership 100% del gerente/dueño✓

Fallos vinculados a falta de SOP, no a IA✓

Implementación: 4–8 semanas con auditoría✓

Costo típico: USD 2–8k anual por módulo✓

L A S  C I F R A S  Q U E  I M P O R TA N

Números que importan

79%
Restaurantes de EE.UU. que
utilizan alguna forma de IA

47%
Operadores que prevén más tecnología

y automatización por la falta de personal

85%
Operadores que valoran la visibilidad
en tiempo real del costo de alimentos
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57%
Operadores con más del 10% de falta de personal

26%
Proporción de operadores de restaurante que ya usan
herramientas relacionadas con inteligencia artificial

15
Horas mensuales ahorradas por región

al automatizar registros de temperatura

– 2 5  HO R AS

V ISUAL I ZAC IÓN

Las cifras, visualizadas

Restaurantes de EE.UU. que utilizan alguna forma de IA

79%

Operadores que prevén más tecnología y automatización por la falta de personal

47%

Operadores que valoran la visibilidad en tiempo real del costo de alimentos

85%

Operadores con más del 10% de falta de personal

57%

Proporción de operadores de restaurante que ya usan herramientas relacionadas con inteligencia artifici…

26%

Horas mensuales ahorradas por región al automatizar registros de temperatura

15
–25 HORAS

Fuentes: Reachify — Why AI Restaurants Are Making More Money 2025 · National Restaurant Association —
Restaurant Technology Landscape Report 2024 · Crunchtime — Food Cost Management 2024 · National Restaurant
Association · National Restaurant Association (vía Restaurant Dive) — NRA: Over 25% of restaurant operators use AI
2026

Gráfico creado por masterestaurant.com
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C A S O  I L U S T R AT I V O  ( C O M P U E S T O )

“Cuando implementamos IA en cocina del Café Lamas (Buenos Aires, 120 covers diarios), el costo de
merma bajó de 7,2% COGS a 4,1% en 6 meses. Pero el cambio no fue 'meter el software': fue escribir las
SOP de cocina que no existían, limpiar 8 meses de tickets históricos, y reentrenar al jefe de cocina para
delegar alertas críticas a la máquina y enfocarse en creatividad. Sin eso, la IA apenas hubiera tocado el 3–
5%. El dueño gastó 160 horas en mes 1; el software, 0.”

— Diego F. Parra, consultor, sobre auditoría operativa 2025
Caso compuesto con fines ilustrativos: los nombres y las cifras del caso no describen un negocio real ni
son datos del sector.

C Ó M O  A P L I C A R L O  E N  T U  R E S TA U R A N T E

Checklist: 47 criterios de madurez operativa + IA

☐ FASE 0 — Auditoría de viabilidad (semana 1)
Antes de tocar software: ¿existe SOP escrita de cocina? ¿tenéis 6+ meses de datos limpios de
PdV/reservas? ¿asignáis responsable (gerente o dueño, no TI)? ¿el jefe de cocina / de sala
está onboard? Si faltan dos de estos, gastaréis dinero; si faltan tres, no hagáis nada. Verifica
consistencia de datos históricos: si el 20%+ de registros tienen campos faltantes o
inconsistentes, invertid 4 semanas en limpieza primero.

☐ FASE 1 — BOH: alertas de inocuidad + merma (semanas 2–4)
Conecta sensores de temperatura a despensas, cámaras, parrilla. Integra con PdV: cada plato
que sale genera ticket + código de lote. Configura alertas: temperatura fuera de rango = SMS
al gerente + log automático. Entrena al personal: es «máquina sugerente», no jefe. Objetivo
mes 1: cero roturas silenciosas de cadena de frío. Métrica: antes/después de incidentes
confirmados. Responsable: gerente + jefe de cocina.

☐ FASE 2 — FOH: tiempos + asignación de mesas (semanas 5–7)
Configura el algoritmo de predicción de carga: cruce histórico de reservas + ticket + hora del
día. El sistema sugiere mesas (no asigna): el capitán revisa y ejecuta. Carga baja (< 60%
tablas)= mesas juntas para crear ambiente. Carga alta (>80%)= mesas separadas para
acelerar rotación. Métrica: tiempo promedio de servicio (antes/después). Objetivo: −8 min por
ticket en semanas 8–12. Responsable: capitán de sala + gerente.
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☐ FASE 3 — Dashboard en vivo + decisión diaria (semana 8+)
Consolida en un único dashboard: caja parcial (ingresos / MOD / ticket promedio), alertas
críticas (temperatura, rotación lenta de mesas, faltante de cocineros), predicción de cierre (si el
ritmo continúa, ¿cuánto cierra?). Gerente chequea 2× por turno (mediodía + cierre). Métrica:
tiempo de decisión (cuánto tarda en detectar y corregir desvíos). Responsable: gerente, con
info al dueño diario.

☐ FASE 4 — Calib y escala: expansión según ROI (semana 12+)
Ya ves dónde duele: agrega módulos. Si merma está controlada pero MOD es alto, suma
análisis de rotación de cocina. Si ticket es bajo pero tiempos mejorados, suma sugerencia de
menu. Cada 8 semanas: evalúa ROI, reajusta setup, celebra ganancias medidas.
Responsable: dueño con data, gerente con criterio.

P R E G U N TA S  F R E C U E N T E S

¿Dónde rinde de verdad la inteligencia artificial en la operación de un restaurante?

La inteligencia artificial rinde en los cuellos de botella con reglas claras, como los tiempos de servicio, el
desperdicio de alimentos y la inocuidad, siempre que haya varios meses de datos históricos limpios y un
gerente dueño de las alertas. Sin ese responsable, el software alerta y nadie decide. Según la National
Restaurant Association (vía Restaurant Dive), el 26% de los operadores ya usa herramientas relacionadas con
IA, así que la ventaja no está en comprar software, sino en el criterio con que se usa.

¿A partir de cuántos covers diarios se justifica invertir en IA?

Módulo básico (tiempos FOH + alertas HACCP): 80–100 covers diarios. ROI año 1: USD 3–5k. Módulo
completo (+ predictivos + capacitación): 250+ covers. ROI año 1: USD 8–18k. Menos de 80: descarta IA;
ordena SOP primero.

¿Cuánto tiempo lleva implementar IA en operación?

Auditoría: 1 semana. Instalación de hardware (sensores, integraciones): 2–3 semanas. Entrenamiento de
personal: 2 semanas simultáneamente. Calibración (primeros 2–3 ciclos): 3–4 semanas. Total: 8–12 semanas
hasta ROI medible. Espera antes de escalar.

¿Qué pasa si nuestros datos históricos son un desastre?

Invierte 3–4 semanas en limpieza: auditar tickets, categorizar por servicio/horario/tipo de plato, llenar huecos.
Sin eso, la IA entrena con ruido y da recomendaciones aleatorias. Los datos sucios son un problema de dueño,
no de software.

Preguntas y dudas frecuentes
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¿Quién usa la IA: el gerente o el software automatiza todo?

Híbrido obligatorio. El gerente mantiene criterio; la IA sugiere y ejecuta tareas mecánicas (alertas, logs,
predicciones). Si tu gerente no confía en la máquina, el proyecto muere. Requiere onboarding claro: es un
colega computacional, no una amenaza.

¿La IA puede predecir si un cliente se va a enojar?

Parcialmente. Puede predecir esperas largas, MOD alto, espacio ruidoso; eso sí correlaciona con baja reseña.
Pero empatía genuina no la tiene. Usa datos para detectar tensión operativa (la máquina ve lo invisible:
quién espera 20 min, quién tiene acceso restringido, cuándo falta cocinero), y ahí entra el gerente con
gestión humana.

¿Es un riesgo que los datos de mi cocina se suban a la nube del proveedor?

Sí, si no verificas el contrato. Cero datos deben salir de tu red sin tu firma. Opción estándar: base de datos
local, encriptada, backups en tu control. Si el proveedor te presiona a cloud, busca otro. Tu operación es tu IP.

¿La IA remplaza al jefe de cocina?

No. Lo multiplica. Un jefe sin IA maneja 200 platos/día con 15% descartes. Un jefe con IA: 280 platos, 6%
descartes, porque la máquina le avisa de desviaciones antes que el ojo. La rotación de cocineros baja porque la
consistencia sube: aprenden en ambiente predecible.

¿Qué pasa si el gerente no quiere usar el sistema?

Proyecto fracasa. La adopción es 60% tecnología, 40% personas. Si tu gerente no ve valor o desconfía de
alertas, la IA se convierte en ruido ignorado. Solución: selecciona gerente alerta a innovación, o cambia
gerente. Duro, pero necesario.

D AT O S  Y  F U E N T E S

Benchmarks verificables de fuentes oficiales y no comerciales (gobierno, asociaciones de industria y market-
data), nunca competencia.

Dato Valor Fuente

Empleados directos de la industria restaurantera de
EE. UU. según datos de 2022, contexto de la mano
de obra que ejecuta el emplatado

14,2 millones de
empleados (2022)

National Restaurant Association —
National Statistics

Datos 2026 de inteligencia artificial aplicada a operación
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Dato Valor Fuente

Alimentos perdidos y desperdiciados cada año en
Colombia según el DNP (nota de 2021, anterior a
2023), contexto de la porción y el desperdicio en el
plato

9,76 millones de
toneladas al año
(2021)

Alcaldía de Bogotá — Alianza para
mejora de residuos en las plazas
distritales de mercado, citando al
DNP (2021)

Brotes de enfermedad transmitida por alimentos en
EE. UU. 2014-2022 con factores contribuyentes
analizados (base para zonificar áreas de cocina y
evitar contaminación)

2.677 brotes (40,5
% de los
reportados), 2014-
2022

CDC — Contributing Factors of
Foodborne Illness Outbreaks, NORS,
MMWR Surveillance Summaries
(2025)

Proporción de brotes con un factor de contaminación
en el último periodo 2014-2022, relevante para
separar áreas de cocina (crudo/cocido)

81,0 % (tercer
periodo; 85,6 % en
el primero)

CDC — Contributing Factors of
Foodborne Illness Outbreaks, NORS,
MMWR (2025)

Brotes 2014-2022 cuyo alimento implicado se
preparó en un restaurante, tercer periodo (EE. UU.);
contexto de por qué importa el diseño de áreas de
cocina

58,8 % (tercer
periodo; 57,6 % y
63,2 % en los
anteriores)

CDC — Contributing Factors of
Foodborne Illness Outbreaks, NORS,
MMWR (2025)

Contaminación cruzada de alimentos como factor
contribuyente entre los cinco principales en brotes
de EE. UU., primer periodo 2014-2022

22,0 % de los
brotes (primer
periodo)

CDC — Contributing Factors of
Foodborne Illness Outbreaks, NORS,
MMWR (2025)

C O M U N I D A D

Únete GRATIS a nuestra Comunidad MASTERESTAURANT

Dueños y equipos de restaurantes de 43 países compartiendo conocimientos, herramientas e IA
aplicada — directo en tu WhatsApp.

Unirme a la comunidad
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