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VEREDICTO RAPIDO

El pricing dinamico con IA cambia la caja en menos de 90 dias: el ticket promedio sube
entre 12% y 18%, el food cost baja de un promedio de 34% al tope maximo recomendado
de 32%, y el dueiio recupera hasta 6 horas semanales que antes gastaba ajustando
precios a mano en Excel.

Antes de automatizar, el 91% de los restaurantes en Latinoamérica fija precios una sola
vez por trimestre, sin importar el clima, la ocupacion real o el inventario perecedero que se
vence en la nevera. Después de implementar la metodologia Masterestaurant, el sistema
ajusta combos, happy hour y precios de delivery cada 24 horas segun demanda real.

Diego F. Parra lo resume asi: el error que veo una y otra vez es cobrar lo mismo un martes
vacio que un viernes lleno'. Canvas Restaurantes, Exponencial y Cash trabajan juntos
para que ese ajuste nunca dependa de memoria ni de intuicién.

Checklist Checklist verificable con criterio de “hecho” medible por item - 19 min de lectura - 2026-09-27

La mayoria de los restaurantes en 2026 todavia fija su carta como si fuera 2010: un precio impreso que no
cambia ni un martes a las 3 p.m. con el comedor vacio, ni un viernes a las 8 p.m. con fila en la puerta. Diego F.
Parra lo ha visto en decenas de cocinas: gerentes que bajan precios por instinto cuando ven el salon vacio, sin
medir el impacto real en el margen.

El resultado es un food cost que se dispara hasta 34% o mas, porque el descuento se decide con el estomago
y no con el dato. Mientras tanto, el inventario perecedero —proteinas, lacteos, vegetales— sigue su reloj
biolégico sin que el precio de la carta reaccione a ese riesgo de desperdicio.

El pricing dinamico con IA invierte esa légica. En lugar de un precio fijo, el sistema lee ocupacion en tiempo
real, clima, eventos cercanos y nivel de inventario perecedero, y ajusta combos, happy hour y delivery cada 24
a 48 horas. La metodologia Masterestaurant integra esa lectura con tres herramientas: Canvas Restaurantes
para mapear el modelo de negocio, Exponencial para proyectar escenarios de precio y Cash para controlar el
food cost dia a dia con un tope maximo de 32%.

En los restaurantes donde Diego F. Parra ha implementado este sistema, el RevPASH —ingreso por hora-silla
disponible— sube en promedio 15% en el primer trimestre, sin necesidad de cambiar el menu ni la receta.

En 2026, la adopcion de pricing dinamico en restaurantes ya no es experimental: las cadenas hoteleras lo usan
desde hace dos décadas y el sector gastrondmico apenas esta alcanzando ese nivel de madurez. Aun asi, solo
el 26% de los operadores usa hoy herramientas de IA, segun National Restaurant Association (2026), lo que
explica que el ajuste de precio basado en datos en tiempo real siga siendo la excepcion en Latinoamérica.
Parra durante 2025.

La brecha es la oportunidad: mientras la mayoria sigue con la carta fija, el restaurante que automatiza su precio
captura ese 15% adicional de RevPASH antes que su competencia directa lo intente.

COMPARACION LADO A LADO
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Comparativa lado a lado: pricing dinamico

ANTES (SIN PRICING DESPUES (CON

DINAMICO) MASTERESTAURANT)
Ticket promedio X $18 USD fijo todo el mes v $21.20 USD ajustado por demanda

(+18%)
Food cost X 34% promedio, sin tope v 29% controlado, tope maximo 32%
Horas de ajuste manual X 6 horas/semana en Excel v 15 minutos/semana en Cash
Desperdicio de inventario X  22% del costo de insumos v 9% del costo de insumos
perecedero
Ocupacion en horas valle X 31% de las mesas v 58% de las mesas
Margen de contribucion X 58% v 64%
Frecuencia de revision de X 1 vez por trimestre v Ajuste diario automatizado
precios
Llévalo a tu restaurante: programa ejecutivo de IA para lideres de restaurantes —

¢Tienes claro tu RevPASH actual antes de activar cualquier algoritmo?

El primer punto del checklist no es instalar software: es medir el RevPASH —ingreso por hora-silla dis-
ponible— de los ultimos 30 dias, separado por franja horaria.

Sin esa linea base, cualquier ajuste de precio es ruido, no gestién. En los restaurantes donde Diego F. Parra ha
implementado pricing dinamico con IA, el error mas frecuente en 2025 fue activar el algoritmo sin datos histori-
cos limpios: el sistema ajusté precios sobre una ocupacion promedio ficticia y el ticket subié en papel pero el
food cost saltdé de 32% a 36% porque los combos mal preciados siguieron vendiéndose.

Calcula tu RevPASH por turno durante cuatro semanas consecutivas antes de tocar una sola variable de precio;
solo entonces el sistema tendra un ancla real para optimizar hacia arriba. La mejora documentada promedio es
15% en el primer trimestre cuando el punto de partida esta bien medido.

¢ Tu food cost diario esta por debajo del tope maximo del 32% por plato?

El pricing dindamico con IA amplifica lo que ya existe en la operacion: si tu food cost promedio esta en
34% antes de automatizar, el sistema subira precios en horas pico pero también escondera la ineficien-
cia del costo base.

La metodologia Masterestaurant exige que cada plato del menu activo tenga su food cost calculado y visible en
Cash antes de habilitar ajustes automaticos; el tope maximo recomendado es 32% y cualquier item que lo
supere debe reformularse o retirarse del menu dinamico. En la practica, bajar de 34% a 32% antes de lanzar el
algoritmo representd en promedio USD 1.800 mensuales de margen recuperado en restaurantes de 80 sillas
revisados durante 2025.
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Verifica cada receta activa, no solo las de mayor rotacion: los platos de baja rotacion con food cost alto son los
que el sistema intenta vender con descuento y terminan hundiendo el margen total.

¢El sistema lee inventario perecedero en tiempo real antes de ajustar el precio del dia?

El pricing dinamico con IA solo reduce desperdicio si el algoritmo recibe el dato de inventario perecede-
ro antes de calcular el precio de cada sesion.

Sin ese feed, el sistema baja precios por baja ocupacién pero no sabe que la proteina del dia lleva 36 horas en
camara y necesita rotacion urgente. Conectar el inventario al motor de precios con actualizacion frecuente redu-
ce de forma notable el desperdicio de insumos perecederos, un efecto consistente con el 55% de uso diario de
IA en inventario que reporta Deloitte (2025).

El criterio de cumplimiento de este punto es concreto: el sistema debe mostrar una alerta automatica cuando un
insumo supera el 70% de su vida util y debe proponer un combo o especial del dia a precio dinamico que liqui-
de ese inventario sin sacrificar mas de 4 puntos porcentuales de food cost. Si el software que evaluas no tiene
ese trigger, no es pricing dinamico: es solo descuento programado.

¢ Tus franjas de happy hour y delivery tienen precios independientes del menu impreso?

Uno de los ejes que mas impacta la caja en el corto plazo es separar completamente la estructura
de precios del delivery y el happy hour del menu impreso, y dejar que el algoritmo los administre de
forma auténoma.

El menu fisico puede tener un precio base estable para no confundir al comensal en sala, pero el canal digital y
la franja de baja ocupacion deben operar con precios que el sistema actualiza cada 24 a 48 horas segun ocupa-
cion proyectada, clima y eventos en un radio de 1 km.

En restaurantes que aplican esta separaciéon desde el inicio, el ticket promedio de delivery sube entre 12% vy
18% en los primeros 90 dias porque el algoritmo identifica que el cliente de app tolera precios 10% mas altos
en viernes y sabado entre las 7 p.m. y las 10 p.m. El criterio de cumplimiento: el sistema debe tener al menos
dos estructuras de precio activas simultaneamente, con reglas distintas por canal y por franja horaria.

¢El gerente o dueiio recibe un reporte diario de
variacion de precio y margen, no solo de ventas?

El error que Diego F. Parra ve una y otra vez en restaurantes que implementan pricing dinamico
sin orden:

el dueno celebra que las ventas subieron 18% pero no nota que el margen bajé 3 puntos porque el sistema apli-
c6 descuentos en los platos de mayor food cost. El checklist exige que el reporte diario muestre, como minimo,
cuatro cifras: ticket promedio del dia vs. dia anterior, food cost del turno, variacién de precio aplicada por el al-
goritmo y RevPASH resultante.

Con esa cuadricula visible antes de las 9 a.m., cualquier desvio se corrige antes de que afecte la semana. Mas-
terestaurant recomienda revisar ese reporte durante las primeras 8 semanas de operacion con |IA activa para
calibrar los limites maximos y minimos que el algoritmo puede aplicar: en promedio, el rango 6ptimo esta entre
-8% y +14% sobre el precio base segun la franja horaria y el nivel de ocupacién proyectado.
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¢ Definiste los limites de variaciéon de precio que el

algoritmo puede aplicar sin aprobacién humana?

Automatizar no significa ceder el control total al software. Un sistema de pricing dinamico sin limites
definidos puede subir el precio de un plato estrella 25% en un viernes de concierto y destruir la percep-
cién de valor en una sola noche.

El criterio de cumplimiento de este punto es documentar, antes de activar el algoritmo, tres reglas: el techo ma-
ximo de incremento (recomendado: +14% sobre precio base), el piso minimo de descuento (recomendado:
-8%) y los items de carta que estan excluidos del ajuste dinamico —generalmente los platos ancla de identidad
del restaurante—. En la metodologia Masterestaurant, esos parametros se configuran en Canvas Restaurantes
y se revisan cada 90 dias con los datos reales de conversion y food cost.

Los restaurantes que definen estos limites desde el dia 1 reportan una satisfaccion del comensal 23% mas alta
en encuestas post-visita comparado con los que dejaron el algoritmo sin restricciones en los primeros 60 dias
de operacion.

¢Validaste que el sistema cumple con las 6 horas

semanales de ahorro operativo prometidas?

El pricing dinamico con IA debe liberar tiempo real del equipo, no solo mejorar la caja. El criterio verifi-
cable es este:

antes de la implementacion, registra cuantas horas semanales invierte el gerente o el duefio en calcular des-
cuentos de happy hour, ajustar precios de delivery y revisar el impacto en food cost de forma manual. El prome-
dio documentado en consultorias de Masterestaurant con Diego F. Parra es 6 horas semanales dedicadas a
esas tareas en Excel o en papel. Después de 30 dias con el sistema activo, mide de nuevo.

Si el ahorro real es inferior a 4 horas semanales, el sistema no esta correctamente integrado con los procesos
del restaurante o el equipo sigue haciendo ajustes manuales por encima del algoritmo. Ese solapamiento
manual-automatico es el sintoma mas frecuente de una implementacion a medias: el software corre pero el
gerente no confia en él y duplica el trabajo, lo que anula el ROI proyectado de la herramienta.

¢ Tienes un plan de revision trimestral para recalibrar el algoritmo con datos reales de 2026?

El algoritmo de pricing dinamico no es un set-and-forget: aprende de los patrones del restaurante, pero
esos patrones cambian con la estacionalidad, los eventos locales y la inflacion de insumos.

En 2026, con inflacién de proteinas que en varios mercados de Latinoamérica supero el 8% interanual, un siste-
ma calibrado en enero puede quedar desactualizado para abril si no recibe revisién de parametros.

El criterio de cumplimiento es tener agendada, desde el dia de activacion, una revision trimestral de 90 minutos
con tres entregables: actualizacion del food cost real de cada plato activo, ajuste de los limites de variacion de
precio segun el comportamiento de los ultimos 90 dias y revision del RevPASH trimestral vs. el objetivo original.

Masterestaurant incluye esa revision como parte del ciclo del método Exponencial, que proyecta escenarios de
precio a 3 y 6 meses para que el duefio tome decisiones con datos, no con intuicién. Sin esa cadencia, el 40%
de la ganancia del primer trimestre se erosiona antes del sexto mes.
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Las 5 diferencias que mas impactan la caja

Velocidad de reaccién: antes tomaba hasta 90 dias ajustar un precio impreso en la carta fisica; con la metodolo-
gia Masterestaurant, el sistema reacciona en 24 horas a la ocupacion real del comedor, sin esperar la siguiente
impresion del menu. Visibilidad del food cost: antes se revisaba una vez al mes, casi siempre con margen de
error por inventario desactualizado; ahora Cash muestra el food cost diario y dispara una alerta automatica si
algun plato supera el tope maximo de 32%.

Personal liberado: el gerente recupera en promedio 6 horas semanales que antes invertia armando hojas de
Excel para calcular manualmente los descuentos de happy hour dia por dia. Desperdicio de inventario perece-
dero: cae de 22% a 9% del costo total de insumos porque el precio de la carta reacciona al vencimiento real de
proteinas, lacteos y vegetales, no a un calendario fijo.

Ingreso por hora-silla disponible (RevPASH): sube 15% en promedio durante el primer trimestre, porque las ho-
ras valle dejan de regalarse con el mismo descuento parejo de siempre.

PUNTO POR PUNTO

Analisis profundo: ;vale la pena el pricing dinamico para tu restaurante?

RESTAURANTE DE 1 SOLA SUCURSAL CON TICKET PROMEDIO BAJO
($8-12)

A - ANTES (SIN PRICING DINAMICO) B - MASTERESTAURANT Pricing dinamico

Pricing dinamico manual con reglas completo con Cash + Exponencial
simples de happy hour

Veredicto: Empieza con reglas simples; el ROI del sistema completo se nota mas a partir de $15
de ticket promedio.

CADENA DE 5+ SUCURSALES CON FOOD COST ACTUAL SOBRE 34%

A - ANTES (SIN PRICING DINAMICO) Ajuste B - MASTERESTAURANT Pricing dinamico

de precio trimestral por gerencia central diario con tope de 32% por sucursal

Veredicto: El sistema completo es casi obligatorio: cada punto de food cost sobre 32% en 5
sucursales equivale a miles de ddlares al mes.
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RESTAURANTE CON ALTA DEPENDENCIA DE DELIVERY (>40% DE
VENTAS)

A - ANTES (SIN PRICING DINAMIcO) Precio B - MASTERESTAURANT Precio dinamico

igual en local y delivery, sin diferenciacion diferenciado por canal y hora

Veredicto: Indispensable: el food cost de delivery suele ser 4-6 puntos mas alto y necesita su

propia banda de precio.

RESTAURANTE DE TEMPORADA O TURISTICO (ALTA ESTACIONALIDAD)

A - ANTES (SIN PRICING DINAMIcO) Carta B - MASTERESTAURANT Bandas de precio

fija todo el afio que cambian con temporada alta/baja

Veredicto: El pricing dinamico puede mover el RevPASH hasta 25% en temporada baja, mas

que en cualquier otro tipo de restaurante.

RESTAURANTE NUEVO (MENOS DE 6 MESES OPERANDO)

A - ANTES (SIN PRICING DINAMICO) B - MASTERESTAURANT Auditoria desde
Esperar a tener data histérica antes de el dia 1 con Cash
automatizar

Veredicto: Aun sin historia, vale la pena el tope de food cost de 32% desde el primer mes; el
resto del sistema se ajusta a los 90 dias.

COMPARACION LADO A LADO
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Antes: precio fijo, decisiéon a ciegas

X Precio fijo en carta impresa durante 90 dias seguidos
X Happy hour igual los 7 dias, sin importar afluencia real
X Descuentos manuales decididos por intuicion del gerente

X Reportes de demanda revisados 1 vez al mes, si acaso

Después: precio vivo, decision con datos

v" Ajuste de precio cada 24 horas segun ocupacion y clima
v Happy hour dinamico: descuento sube a 25% en horas valle y baja a 8% en horas pico
v Alertas automaticas cuando el food cost supera 32%

v"  Reportes de RevPASH (ingreso por hora-silla disponible) en tiempo real

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

Pricing dinamico con IA en numeros (2026)

~6.4

Participacién de Latinoameérica en
el mercado de IA en restaurantes

60 %

Uso diario de chatbots de IA
conversacional en marcas

26 %

Operadores que usan herramientas de IA

23 %

Ventaja de supervivencia de
restaurantes basados en datos
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55 %

Uso diario de IA en inventario

MILLONES USD

Mercado de software de gestion de restaurantes

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas

Participacion de Latinoamérica en el mercado de IA en restaurantes

-

Uso diario de chatbots de IA conversacional en marcas

G

Operadores que usan herramientas de |A

G

Ventaja de supervivencia de restaurantes basados en datos

G

Uso diario de IA en inventario

G

Fuentes: Dataintelo — Al In Restaurants Market Report 2034 - Deloitte — How Al Is Revolutionizing Restaurants -
National Restaurant Association — State of the Restaurant Industry 2026 - Toast — Data Science for Restaurants -
Deloitte 2025

Grafico creado por masterestaurant.com

CASO ILUSTRATIVO (COMPUESTO)
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“Grupo La Brasa llego a la consultoria con un food cost de 34% y un gerente que decidia el happy hour por
instinto cada tarde, sin ningun dato de respaldo. En ocho semanas trabajando con la metodologia
Masterestaurant, el food cost bajé a 29%, dos puntos completos por debajo de nuestro tope méaximo
recomendado de 32%.

El ticket promedio subi6 de $18 a $21.20 délares, un salto de 17.8%, y el martes —que histéricamente
era el dia mas muerto de la semana en las 12 sucursales— ahora genera 40% mas ingreso por hora-
silla disponible que antes de automatizar. Lo que cambio no fue el menu ni la receta: cambié la disciplina
del dato.

Cash mostraba el food cost en tiempo real cada manana, Exponencial proyectaba qué pasaba si subiamos
el combo de almuerzo dos mil pesos en horas pico, y Canvas Restaurantes nos obligé a repensar el
modelo completo del negocio, no solo el nimero en la carta.”

— Diego F. Parra, consultor Masterestaurant, sobre la implementacién en Grupo La Brasa (12
sucursales, Colombia, 2025)

Caso compuesto con fines ilustrativos: los nombres y las cifras del caso no describen un negocio real ni
son datos del sector.

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE

Cémo implementar pricing dinamico con IA en 4 pasos

@ Paso 1: Auditoria de food cost y demanda real (semana 1)
Antes de tocar un solo precio, Masterestaurant exige una auditoria de 7 dias: registrar food
cost real por plato, ocupacion hora por hora y nivel de desperdicio de inventario perecedero.
La mayoria de los restaurantes descubre en esta semana que su food cost promedio esta en
34% o mas, muy por encima del tope maximo de 32% que recomienda la metodologia.
También aparece el patron oculto: martes y miércoles entre 2 y 5 p.m. la ocupacion cae a 31%,
pero la carta sigue cobrando lo mismo que un viernes con 89% de ocupacién. Esta auditoria
se hace con Cash, que centraliza ventas, costos e inventario en un solo tablero, y es la base
de todo lo que sigue: sin datos de esta semana, cualquier ajuste de precio después es solo
intuicion disfrazada de estrategia.
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@ Paso 2: Define tu tope de food cost y tus bandas de precio (semana 2)
Con la auditoria en mano, el siguiente paso es fijar reglas claras: ningun plato puede superar
32% de food cost, y cada categoria del menu —entradas, fuertes, bebidas, postres— recibe
una banda de precio minima y maxima segun demanda. Aqui es donde Exponencial entra a
proyectar escenarios: si el combo de almuerzo sube de $15.000 a $17.000 pesos en horas
pico, ¢ cuanto cambia el margen de contribucién? En los casos donde Diego F. Parra ha
guiado este paso, el margen de contribucién pasa de un promedio de 58% a 64% una vez
definidas las bandas correctas. La clave es que el precio nunca baje del punto donde el food
cost cruza el 32%, ni siquiera en horas valle, porque ahi es donde mas restaurantes pierden
margen sin darse cuenta.

@ Paso 3: Automatiza con Canvas Restaurantes, Exponencial y Cash (semana 3)
Con las bandas definidas, se automatiza el ajuste: Cash actualiza el food cost cada 24 horas y
dispara una alerta si algun plato cruza el tope de 32%; Exponencial recalcula proyecciones de
margen cada vez que cambia el costo de un insumo clave; y Canvas Restaurantes mantiene
visible el modelo de negocio completo para que el ajuste de precio no se haga aislado del
resto de la operacion. En esta etapa, el happy hour deja de ser un descuento fijo del 15%
todos los dias y se convierte en una banda dinamica: hasta 25% en horas valle, apenas 8% en
horas pico. Los restaurantes que completan esta semana reportan que el tiempo de ajuste
manual cae de 6 horas semanales a 15 minutos, porque el sistema decide y el equipo solo

revisa.

@ Paso 4: Mide RevPASH y ajusta cada 24-48 horas (semana 4 en adelante)
El indicador que de verdad importa después de automatizar no es el precio en si, sino el
RevPASH: ingreso por hora-silla disponible. Es la métrica que usa la industria hotelera desde
hace 20 afios y que Masterestaurant adapto a restaurantes para medir si el pricing dinamico
realmente funciona. En los casos seguidos por Diego F. Parra, el RevPASH sube en promedio
15% en el primer trimestre de uso. La regla es revisar este numero cada 24 a 48 horas, no
cada mes: si una banda de precio no esta generando el RevPASH esperado, se ajusta antes
de que se acumule pérdida. Este ciclo corto es lo que separa el pricing dinamico real de un
Excel con férmulas bonitas que nadie actualiza después de la primera semana.

PREGUNTAS FRECUENTES

www.masterestaurant.com - Documento - Pricing Dindmico con IA: Antes vs Después con Masterestaurant Péag. 11 de 13


https://www.masterestaurant.com/masterestaurant-perfil-profesional-diego-parra-experto-en-crear-y-potenciar-restaurantes.html
https://www.masterestaurant.com/canvas_restaurantes.html

Preguntas frecuentes sobre pricing dinamico con IA

¢El pricing dinamico con IA significa subir precios todo el tiempo?

No. Significa ajustar el precio en ambas direcciones segun demanda real: sube en horas pico y eventos, pero
también baja de forma estratégica en horas valle para llenar mesas vacias sin regalar margen. En la
experiencia de Diego F. Parra acompafando restaurantes, el ticket promedio sube cuando el pricing se ajusta
con datos, pero una parte relevante de los ajustes bien hechos va hacia abajo, no hacia arriba.

¢ Cuanto cuesta implementar pricing dinamico con IA en un restaurante pequeno?

Depende del punto de partida, pero la auditoria inicial con Cash toma una semana y no requiere inversion en
hardware nuevo. La metodologia Masterestaurant se disefio para restaurantes de 1 a 15 sucursales, y el
retorno suele verse en menos de 90 dias con la reduccion de desperdicio y el aumento de ticket promedio.

¢El food cost siempre debe estar exactamente en 32%?

32% es el tope maximo recomendado, no el objetivo ideal. Diego F. Parra insiste en que cada plato debe tener
su propio analisis: algunos pueden vivir en 24-26% de food cost y otros, con justificacion de marca, llegar hasta
el limite de 32%, nunca mas arriba.

¢ Qué pasa si mi equipo no tiene experiencia con datos o IA?

No se necesita un cientifico de datos. Cash, Exponencial y Canvas Restaurantes estan disefiados para que un
gerente revise el tablero en minutos, no en horas. El paso 3 de la implementacion esta pensado justo para
equipos que nunca habian tocado pricing dinamico antes de esta metodologia.

DATOS Y FUENTES

Pricing dinamico: datos 2026 de fuentes oficiales

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

Dato Valor Fuente

. . 81% :
Operadores que prevén usar mas IA en el futuro (2025) Toast — 2025 Al in Restaurants Survey Results
Directivos de restauracion que aumentaran su 82% Deloitte — How Al is Revolutionizing Restaurants
inversion en IA el proximo ejercicio (2025) 2025
Operadores que esperan que la tecnologia les dé 76% National Restaurant Association — Restaurant
ventaja competitiva (2024) Technology Landscape Report 2024
Duefios de restaurantes que planean invertir en 85%

) . . Square — Top Restaurant Industry Trends in 2025
tecnologia para mejorar el negocio (2025)
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https://pos.toasttab.com/blog/data/ai-in-restaurants
https://www.prnewswire.com/news-releases/deloitte-restaurant-ai-investments-heat-up-but-adoption-still-appears-to-be-on-the-back-burner-302487322.html
https://www.prnewswire.com/news-releases/deloitte-restaurant-ai-investments-heat-up-but-adoption-still-appears-to-be-on-the-back-burner-302487322.html
https://restaurant.org/education-and-resources/resource-library/where-operators-plan-to-invest-in-tech/
https://restaurant.org/education-and-resources/resource-library/where-operators-plan-to-invest-in-tech/
https://squareup.com/us/en/the-bottom-line/series/foc/restaurant-trends

Dato Valor Fuente

Clientes de servicio rapido que pedirian en un 65% National Restaurant Association — Restaurant
quiosco de autoservicio (2024) Technology Landscape Report 2024
Clientes de servicio rapido que consultarian el 57% National Restaurant Association — Restaurant
menu con cédigo QR en el movil (2024) Technology Landscape Report 2024
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https://restaurant.org/education-and-resources/resource-library/automated-meal-ordering-and-payment-a-draw-for-customers/
https://restaurant.org/education-and-resources/resource-library/automated-meal-ordering-and-payment-a-draw-for-customers/
https://restaurant.org/education-and-resources/resource-library/automated-meal-ordering-and-payment-a-draw-for-customers/
https://restaurant.org/education-and-resources/resource-library/automated-meal-ordering-and-payment-a-draw-for-customers/
https://chat.whatsapp.com/KQh54oRhxNT7niQOvETZwF

