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Radar de Adopcion de IA en Restaurantes 2026: por
qué las listas de chequeo de apertura y-cierre son lo
primero que automatiza el operador que gana

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

VEREDICTO RAPIDO

El operador que gana en 2026 no empieza por el robot de cocina: empieza por las listas de
chequeo de apertura y cierre, porque son el Unico proceso que toca las tres palancas del
prime cost a la vez y ya corre sobre infraestructura instalada — mas del 78% de los
restaurantes usaba software POS en 2024, frente al 42% de 2018, segun el Restaurant POS
Systems Market report (2024). Sobre esa base, la programacion asistida por IA recorta
entre 8% y 12% del costo laboral con pronésticos por encima del 90% de precision
(TimeForge, 2025), y los asistentes conversacionales bajan el costo de atencién entre 30%
y 40% (Zellyfi, 2025). El robot llega después. Primero el checklist, que es donde la
operacion se cae.
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PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LIDERES DE SECTOR

Analicé el gasto de tecnologia de un grupo de tres locales el mes pasado y encontré la escena de siempre:
suscripcion a un sistema de prondstico con IA, un modulo de inventario inteligente, un tablero de KPIs con
alertas por WhatsApp. Y el cierre de caja del domingo seguia haciéndose sobre una hoja plastificada que
el turno de noche llenaba de memoria, a las dos de la mafana, con el &nimo que uno tiene a las dos de

la mafana.

Ese desacople es el tema de este andlisis. La infraestructura digital ya esta instalada en la mayoria de las
cocinas del hemisferio: el Restaurant POS Systems Market report (2024) documenta que mas del 78% de los
restaurantes operaba con software POS en 2024, casi el doble del 42% de 2018, y Toast (2025) reporta
164.000 ubicaciones en su plataforma con 195.100 millones de USD de volumen procesado, un 23% mas que
el ano anterior. La tuberia existe. Lo que casi nunca existe es el proceso disciplinado que la alimenta.

El Analisis Masterestaurant de Adopcion de IA en Restaurantes 2026 sintetiza seis fuentes publicas del sector
para responder una pregunta concreta de gerencia: con presupuesto limitado, qué se automatiza PRIMERO. La
respuesta que sostengo, y que el resto del documento defiende con cifras citadas, es que las listas de chequeo
de apertura y cierre son el punto de entrada de mayor retorno por délar de software, porque convierten en dato
estructurado el momento exacto en que se producen las mermas, los faltantes y los errores de mise en place
que después aparecen disfrazados de food cost variance.

Diego F. Parra firma la lectura de estos datos desde Masterestaurant. Las cifras son de terceros y estan citadas
una por una; el aporte propio es el orden de prioridad y la interpretacion operativa, que es exactamente lo que
un reporte de mercado no le va a dar.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacion lado a lado

Infraestructura previa exigida

Impacto medido en costo
laboral

Impacto en costo de atencién
al cliente
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AUTOMATIZAR EL CHECKLIST
PRIMERO

X POS ya instalado en mas del 78%
de los restaurantes en 2024
(Restaurant POS Systems Market
report, 2024)

X Indirecto: libera minutos de turno
que la programacion por |A convierte
en 8-12% de ahorro (TimeForge, 2025)

X Nulo en primera instancia; habilita
el dato que alimenta al asistente

AUTOMATIZAR PRONOSTICO O
ROBOTICA PRIMERO

v" Requiere historico limpio de 12-18
meses; sin él, la precision superior al
90% que reporta TimeForge (2025) no
se reproduce

v Directo: 8-12% de ahorro laboral
(TimeForge, 2025), pero solo con
datos de turno bien capturados

v Reduccion de 30% a 40% con
chatbots de IA (Zellyfi, 2025)
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Exposicion al canal digital

Costo de implementacion
relativo

Tiempo hasta primera senal
atil

AUTOMATIZAR EL CHECKLIST
PRIMERO

X Protege el 75% de ventas QSR
que entra por pedido online o teléfono
(Lightspeed, 2025) al garantizar
apertura sin faltantes

X Mddulo sobre POS existente; el
78% de adopcién POS de 2024 ya lo
soporta (Restaurant POS Systems
Market report, 2024)

X Unciclo de 14 turnos; el dato es
binario y no necesita entrenamiento de

AUTOMATIZAR PRONOSTICO O
ROBOTICA PRIMERO

v" Optimiza el mismo 75%
(Lightspeed, 2025) pero no evita el
quiebre de stock a las 11:00

v Inversién de plataforma
comparable a la apertura de un QSR
pequefio, bajo 150.000 USD segun
Square (2024)

v" Un trimestre minimo de
acumulacion antes de pronosticar con

modelo la precisién de mas del 90%

(TimeForge, 2025)

Riesgo de rotacion de X Mitiga: cada salida evitada ahorra v' Neutro; el pronéstico no ensefia el

personal el 150% del salario en reemplazo
(StaffedUp, 2025) porque el turno

queda documentado

procedimiento a un cocinero nuevo

Hallazgo 1 — ¢ Por dénde empieza la automatizaciéon con presupuesto limitado?

Empiece por las listas de chequeo de apertura y cierre, no por el pronéstico de demanda ni por el chat-
bot. La razon es aritmética antes que filosofica:

la tuberia ya esta pagada. El Restaurant POS Systems Market report (2024) documenta que mas del 78% de
los restaurantes operaba con software POS en 2024, contra el 42% de 2018, y Toast (2025) cerr6 el afio con
164.000 ubicaciones en plataforma —eran 134.000 el afio anterior— moviendo 195.100 millones de USD, un
23% por encima. Digitalizar el checklist de apertura y cierre no exige comprar nada nuevo: exige montar sobre
el terminal que ya esta en la barra el unico proceso que toca margen bruto, ndbmina y merma en el mismo turno.
El robot de cocina resuelve una estacion. El checklist gobierna las tres palancas del prime cost, y lo hace a las
seis de la mafiana y a las dos de la madrugada, que es cuando de verdad se decide el mes.

Hallazgo 2 — La escena que se repite en el gasto de tecnologia

Un grupo de tres locales pagaba suscripcion de pronéstico con IA, médulo de inventario inteligente y un tablero
de KPIs con alertas por WhatsApp, y el cierre de caja del domingo seguia llenandose de memoria sobre una
hoja plastificada, a las dos de la manana. Ese desacople —capa analitica cara sobre captura de datos artesa-
nal— es el patrén que mas dinero quema en 2026, porque el prondstico hereda la calidad del insumo. TimeFor-
ge (2025) reporta que la programacion asistida por IA recorta entre 8% y 12% del costo laboral con precision de
prondstico superior al 90%, pero ese 90% asume series limpias de horas, ventas y eventos operativos. Si el
turno de noche anota la merma de memoria o directamente no la anota, usted esta pagando por una inferencia
sobre ruido. Primero el dato, después el algoritmo: ese es el orden, y saltarselo cuesta la suscripcion entera. El
prime cost se decide en tres momentos que el checklist captura y ninguna otra herramienta ve completos: la
mise en place de apertura, el conteo intermedio y el cierre.
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Hallazgo 3 — Por qué el checklist toca las tres palancas del prime cost

Ahi nacen las mermas, los faltantes y los errores de porcionado que semanas después aparecen agregados
como food cost variance, cuando ya nadie puede reconstruir de qué turno salieron. Con el checklist digitalizado
sobre el POS, cada linea queda estampada con hora, responsable y estacion, y la varianza deja de ser un nu-
mero mensual para volverse una lista de eventos con nombre propio. Sumada al costo laboral, la captura vale
doble: TimeForge (2025) cifra el ahorro de la programacion por demanda en 8% a 12% del costo laboral del pe-
riodo, y ese pronostico solo funciona si las horas reales entran al sistema al cerrar, no reconstruidas el lunes
por el gerente con la mejor de sus intenciones. Cuando tres de cada cuatro pesos entran por un canal que no
ve al cliente, el cierre deja de ser un ritual y pasa a ser control de inventario en tiempo real.

Hallazgo 4 — EIl canal digital ya volvié obligatorio el cierre disciplinado

Lightspeed (2025) sitia en 75% la porcion de ventas QSR originadas en pedido online o telefénico, y Restro-
works proyectaba 70% de ventas digitales para el cierre de 2025; UpMenu (2024) afiade que el 37% de los
adultos pide delivery al menos una vez por semana y mas del 40% lo hace de tres a cinco veces al mes. Con
ese mix, un faltante de un ingrediente no genera una disculpa en mesa: genera una cancelacion en app, una
calificacion baja y un cargo de comision igualmente perdido. El conteo de cierre es lo que evita que el lunes
amanezca vendiendo un plato que no puede producir. Aqui la disciplina operativa vale mas que cualquier médu-
lo predictivo. Si, y esa es la critica seria a mi propia tesis, asi que la contesto de frente. Un checklist que solo
cambia el papel por una pantalla reproduce el mismo teatro con mas bateria.

Hallazgo 5 — La objecién legitima: el checklist digital también se puede llenar de memoria

Lo que lo salva es el disefio: campos numéricos obligatorios en lugar de casillas de tildar, foto con marca de
tiempo en las tres estaciones que mas merma generan, y validacién cruzada contra el POS —si el sistema re-
gistr6 42 hamburguesas y el conteo de pan no cuadra, el cierre no se firma. Square proces6é mas de 100.000
millones de USD en transacciones sin efectivo con un alza interanual del 20% (CoinLaw, 2025): ese volumen
transaccional es exactamente el contraste automatico que convierte el checklist en evidencia verificable. Sin va-
lidacion cruzada, usted digitalizé la hoja plastificada. Con ella, cambi6 el proceso. Imagine el escenario inverti-
do, porque es el que mas veo presupuestado: el operador compra primero el asistente conversacional y deja el
cierre en papel. Zellyfi cifra entre 30% y 40% el ahorro en costo de servicio al cliente con chatbots de IA, asi
que el ahorro es real y llega rapido.

Hallazgo 6 — Qué pasaria si automatiza al revés

Pero el chatbot promete disponibilidad de platos que el inventario mal contado no respalda, la cancelacién
sube, y el equipo pierde la confianza en la herramienta antes del tercer mes. El costo de esa cadena no se
mide en la suscripcion: StaffedUp (2025) calcula que reemplazar a alguien cuesta el 150% de su salario, y el
primero que renuncia es el que quedo explicando en caja lo que la app prometid. Con 6,2 millones de jovenes
de 16 a 19 afos en la fuerza laboral estadounidense —900.000 mas que en 2019, segun National Restaurant
Association con datos del BLS 2024— usted opera con equipos que rotan y aprenden rapido: el checklist
les ensefa el estandar; el chatbot, no. Diego F. Parra firma esta lectura desde Masterestaurant, y el aporte
propio no es ninguna cifra —todas las de este analisis son de terceros y van citadas una por una— sino
la SECUENCIA.
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Hallazgo 7 — El orden de prioridad que sostiene Masterestaurant

Primero el checklist digital validado contra POS, porque el terminal ya esta instalado en mas del 78% de los
restaurantes (Restaurant POS Systems Market report, 2024) y el retorno por ddlar de software no tiene compe-
tencia. Segundo, la programacion por demanda, cuyo 8% a 12% de ahorro laboral (TimeForge, 2025) depende
de las horas limpias que produce el paso uno. Tercero, la capa conversacional y de lealtad, donde Business-
dasher (2025) documenta que el 65% de los clientes ajusta su pedido para ganar mas puntos: un incentivo po-
tente que solo funciona si el inventario detras responde. Un reporte de mercado le dara los porcentajes. El or-
den en que se gastan es lo que decide si el afo cierra en negro. Tres estaciones, doce lineas, ninguna casilla
de tildar. Asi queda un checklist que devuelve dinero: cada linea pide un numero —temperatura, unidades con-
tadas, litros de aceite, mermas por producto— y el sistema rechaza el cierre si la suma se aleja del consuma
tedrico calculado sobre las ventas del POS.

Hallazgo 8 — Cémo se ve un checklist que si paga

La operacién cambia el mismo mes, y el efecto compuesto es el que importa: en Colombia, ACODRES (2025)
reportd un alza de 9,8% en el precio de los platos desde febrero para sostener 98.000 empleos, o sea que el
margen viene comprimido desde el insumo y no hay espacio para financiar mermas invisibles. Arranque mana-
na midiendo una sola cosa en el cierre: los tres insumos de mayor costo unitario, contados en unidades, con
foto y hora. Al décimo dia tendra la varianza real por turno, y esa cifra decide el resto del presupuesto de tecno-
logia del afio. ADOPCION DE INFRAESTRUCTURA DIGITAL: porcentaje de establecimientos que operan con
software POS. Unidad: % de locales. Se calcula sobre el censo de restaurantes del reporte de mercado, no so-
bre encuesta de intencién. Referencia: mas del 78% en 2024 frente al 42% de 2018 (Restaurant POS Systems
Market report, 2024). PENETRACION DEL CANAL DIGITAL: participacién de las ventas originadas en pedido
online, app o teléfono sobre la venta total del segmento.

Hallazgo 9 — Definiciones operativas antes del scorecard

Unidad: % de ventas. Lightspeed (2025) la situa en 75% para QSR y Restroworks la proyectaba en 70% de
ventas digitales para el cierre de 2025. AHORRO LABORAL POR PROGRAMACION INTELIGENTE: diferencia
entre el costo laboral con horario armado a mano y el armado con prondstico de demanda. Unidad: % del costo
laboral del periodo. TimeForge (2025) reporta 8-12% con precision de prondstico superior al 90%. COSTO DE
ATENCION AUTOMATIZADA: gasto por interaccién resuelta sin intervenciéon humana frente al mismo volumen
atendido por personal. Unidad: % de reduccion del costo de servicio. Zellyfi (2025) documenta entre 30% y
40%. COSTO DE REEMPLAZO: gasto total de reclutar, contratar y llevar a productividad plena a un sustituto.
Unidad: multiplo del salario anual del puesto. StaffedUp (2025) lo estima en 150% del salario por cada salida.
SENSIBILIDAD AL PRECIO DE INSUMOS: variaciéon de precio de carta necesaria para sostener margen ante
inflacién de alimentos. Unidad: % de aumento de precio.

Hallazgo 10 — Definiciones operativas antes del scorecard — en la practica

ACODRES (2025) documenta un alza de 9,8% en platos en Colombia desde febrero de 2025, con 98.000 em-
pleos en juego. PROFUNDIDAD DEL MERCADO LABORAL JOVEN: base de trabajadores de 16 a 19 afios
disponibles para posiciones de entrada. Unidad: millones de personas. National Restaurant Association con da-
tos de BLS (2024) contabiliza 6,2 millones, 900.000 mas que en 2019.

PUNTO POR PUNTO
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Benchmark: checklist digitalizado frente
a las apuestas de IA mas publicitadas

PUNTO DE ENTRADA DE LAAUTOMATIZACION

A - AUTOMATIZAR EL CHECKLIST B - MASTERESTAURANT Prondostico o
PRIMERO
o robdtica: exige histérico y capital
Checklist digital: corre sobre el POS que comparable a abrir un QSR bajo 150.000
: . o
ya tiene mas del 78% de los restaurantes USD (Square, 2024)

(Restaurant POS Systems Market report,
2024)

Veredicto: Gana el checklist por costo de entrada y por velocidad hasta la primera sefial

accionable.

RETORNO SOBRE COSTO LABORAL

A - AUTOMATIZAR EL CHECKLIST B - MASTERESTAURANT Directo: 8-12%
PRIMERO
de ahorro con precision superior al 90%

Indirecto pero habilitante: produce la serie (TimeForge, 2025)

de datos que el prondstico necesita

Veredicto: Gana el prondstico en magnitud, pero solo llega ahi si el checklist ya alimenté el

sistema catorce turnos.
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PROTECCION DEL CANAL QUE MAS FACTURA

A - AUTOMATIZAR EL CHECKLIST B - MASTERESTAURANT Optimiza precio y
PRIMERO

mix del mismo canal sin evitar el faltante
Blinda la apertura del 75% de ventas QSR

digitales (Lightspeed, 2025) evitando
quiebres a media manana

fisico

Veredicto: Gana el checklist: un pedido rechazado en app no se recupera con mejor pricing.

EFECTO SOBRE ROTACION Y CURVA DE APRENDIZAJE

A - AUTOMATIZAR EL CHECKLIST B - MASTERESTAURANT Neutro respecto
PRIMERO

o de la formacion del personal de entrada
Procedimiento documentado acorta el

onboarding y reduce salidas de 150% de
costo (StaffedUp, 2025)

Veredicto: Gana el checklist, con un mercado laboral joven de 6,2 millones de personas de 16-
19 afios (National Restaurant Association / BLS, 2024) que entra y sale rapido.

COSTO DE ATENCION AL CLIENTE

A - AUTOMATIZAR EL CHECKLIST B - MASTERESTAURANT Reduccion de
PRIMERO

30-40% con asistentes conversacionales

Sin efecto directo en el corto plazo (Zellyfi, 2025)

Veredicto: Gana la automatizacion conversacional, y es la segunda ola natural una vez el estado
del local vive en el sistema.
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RIESGO DE IMPLEMENTACION FALLIDA

A - AUTOMATIZAR EL CHECKLIST B - MASTERESTAURANT Alto: un modelo
PRIMERO
mal alimentado produce decisiones peores

Bajo: siete campos obligatorios, resultado PR
que la intuicién del gerente

binario, sin modelo que calibrar

Veredicto: Gana el checklist en cualquier operacién por debajo de diez unidades.

COMPARACION LADO A LADO
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Lo que el radar muestra como MITO mITo DE MERCADO

X «La lAen restaurantes empieza por la cocina robotizada». El gasto que se ve en ferias no coincide
con el gasto que mueve el prime cost.

X «Sin datos historicos limpios se puede pronosticar igual». La precision superior al 90% que documenta
TimeForge (2025) supone captura disciplinada de turno.

X «El checklist es un tema de higiene, no de finanzas». Es donde nace la food cost variance que
después nadie sabe explicar.

X «Digitalizar el cierre es cambiar el papel por una tablet». Sin campos obligatorios, foto y sello horario,
es la misma hoja con bateria.

X «El pequefio operador no puede jugar». Mas del 78% ya tenia POS en 2024 (Restaurant POS
Systems Market report, 2024): la base esta puesta.
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Lo que el radar muestra como REALIDAD medida

MASTERESTAURANT

v El canal digital ya es la operacion: 75% de las ventas QSR entra por pedido online o teléfono
(Lightspeed, 2025), y eso obliga a abrir sin faltantes.

v" La programacion asistida por IA recorta 8-12% de costo laboral (TimeForge, 2025), y se alimenta de

datos de turno que el checklist genera.

v" Los asistentes conversacionales bajan 30-40% el costo de atencion (Zellyfi, 2025) cuando el estado

real del local esta en el sistema.

v Larotacion se paga cara: 150% del salario por cada reemplazo (StaffedUp, 2025); un procedimiento

documentado acorta la curva del nuevo.

v La plataforma existe y crece: Toast (2025) reporta 164.000 ubicaciones y 195.100 millones de USD

procesados, un 23% mas interanual.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacioén lado a lado

Infraestructura previa exigida

Impacto medido en costo
laboral

Impacto en costo de atencién
al cliente

Exposicion al canal digital

Costo de implementacion
relativo

www.masterestaurant.com - Estudio Original - Radar de Adopcién de IA en Restaurantes 2026: por qué las listas de chequeo de apertura y cierre son lo primero que autom...

AUTOMATIZAR EL CHECKLIST
PRIMERO

X POS ya instalado en mas del 78%
de los restaurantes en 2024
(Restaurant POS Systems Market
report, 2024)

X Indirecto: libera minutos de turno
que la programacion por IA convierte
en 8-12% de ahorro (TimeForge, 2025)

X Nulo en primera instancia; habilita
el dato que alimenta al asistente

X Protege el 75% de ventas QSR
que entra por pedido online o teléfono
(Lightspeed, 2025) al garantizar
apertura sin faltantes

X Moddulo sobre POS existente; el
78% de adopcion POS de 2024 ya lo
soporta (Restaurant POS Systems
Market report, 2024)

AUTOMATIZAR PRONOSTICO O
ROBOTICA PRIMERO

v"  Requiere histoérico limpio de 12-18
meses; sin él, la precision superior al
90% que reporta TimeForge (2025) no

se reproduce

v Directo: 8-12% de ahorro laboral
(TimeForge, 2025), pero solo con
datos de turno bien capturados

v Reduccion de 30% a 40% con
chatbots de IA (Zellyfi, 2025)

v Optimiza el mismo 75%
(Lightspeed, 2025) pero no evita el
quiebre de stock a las 11:00

v Inversion de plataforma
comparable a la apertura de un QSR
pequefio, bajo 150.000 USD segun
Square (2024)
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Tiempo hasta primera seial
atil

Riesgo de rotacién de
personal

AUTOMATIZAR EL CHECKLIST
PRIMERO

X Unciclo de 14 turnos; el dato es
binario y no necesita entrenamiento de
modelo

X Mitiga: cada salida evitada ahorra
el 150% del salario en reemplazo

AUTOMATIZAR PRONOSTICO O
ROBOTICA PRIMERO

v" Un trimestre minimo de
acumulacion antes de pronosticar con
la precision de mas del 90%
(TimeForge, 2025)

v" Neutro; el pronéstico no ensefa el
procedimiento a un cocinero nuevo

(StaffedUp, 2025) porque el turno
queda documentado

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

Scorecard del Radar 2026: las cifras que ordenan la decisidn

78 %

de los restaurantes ya operaba con
software POS en 2024 (era 42% en 2018)

75 %

de las ventas QSR entra por
pedido online o telefénico

12 %

de ahorro laboral maximo con programacion por
IA (rango 8-12%, prondstico >90% de precision)

40 %

de reduccion maxima del costo de atencién
con chatbots de IA (rango 30-40%)

190%

del salario cuesta reemplazar
a cada persona que se va

164000

ubicaciones en la plataforma Toast
al cierre de 2025 (134.000 en 2024)
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VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas

Fuentes: Restaurant POS Systems Market report 2024 - Lightspeed 2025 - TimeForge 2025 - Zellyfi 2025 - StaffedUp
2025

Grafico creado por masterestaurant.com

CASO REAL

“Llevéabamos catorce meses con el modulo de pronéstico encendido y el costo laboral no bajaba del 34%.
Digitalizamos las listas de chequeo de apertura y cierre con campos obligatorios y foto del walk-in, y en el
segundo ciclo de facturacion aparecieron dos cosas: 41 minutos promedio de sobrecosto por apertura
tardia en el turno de fin de semana, y un faltante recurrente de proteina de 6 kilos los lunes que
llevabamos afio y medio cargando al food cost. Corregidos los dos, el laboral cerré en 30,8% y el food cost

paso de 33,1% a 30,4% sin tocar la carta ni los precios.”

— Gerente de operaciones de un grupo de tres locales de fast casual, consultoria
Masterestaurant

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE
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Coémo situarte: tres escenarios y el rango sano por segmento

@ Escenario 1 — Un local, ticket bajo, canal digital dominante
Si su venta digital ronda el 70-75% que Lightspeed (2025) y Restroworks documentan para
QSR, la apertura es su punto de fractura: un faltante a las 11:00 se traduce en pedidos
rechazados en la app, no en un cliente que espera. Empiece por una sola lista de apertura con
siete puntos, todos con campo obligatorio y sello horario, montada sobre el POS que
probablemente ya tiene, porque mas del 78% de los restaurantes lo tenia en 2024 segun el
Restaurant POS Systems Market report (2024). No compre médulo de pronéstico todavia.
Rango sano de este escenario: cero faltantes de los siete puntos en 12 de cada 14 turnos, y
apertura completada dentro de la ventana en el 90% de los dias. Con eso ya tiene la serie de
datos que después alimenta el pronéstico.

@ Escenario 2 — Tres a diez locales, full service o fast casual mixto
Aqui el problema deja de ser el olvido y pasa a ser la varianza entre locales, que es otro
animal. Con checklists digitalizados en todas las unidades usted obtiene, por primera vez,
comparables reales: qué local cierra en 22 minutos y cual en 51, quién reporta merma y quién
la esconde. Sobre esa base ya tiene sentido activar programacioén asistida, que TimeForge
(2025) asocia a 8-12% de ahorro laboral con precisién de prondstico superior al 90%. El rango
sano en este tamano: dispersion de tiempo de cierre entre locales por debajo del 25%,
cumplimiento de checklist por encima del 95% y food cost variance por local dentro de +1,2
puntos del presupuesto. Si la dispersién supera el 40%, el problema es de entrenamiento, no
de software, y ningun tablero se lo va a resolver.

@ Escenario 3 — Grupo multiunidad con mas de diez operaciones
Su ventaja es el volumen de datos y su enemigo es el tablero decorativo. A esta escala los
dashboards de KPlIs se llenan de métricas que nadie acciona, mientras el cierre real se sigue
negociando por teléfono entre el gerente de zona y el jefe de turno. Ate cada linea del checklist
a una consecuencia econémica declarada y publique el ranking. Los asistentes
conversacionales entran bien aqui, con la reduccion de 30-40% del costo de atencion que
reporta Zellyfi (2025), porque a su volumen la atencion ya es un centro de costo visible. Rango
sano: cumplimiento superior al 97%, tiempo de cierre estandarizado con desviacion menor a 8
minutos entre unidades comparables, y rotacion anual que no obligue a pagar tantas veces ese
150% del salario que StaffedUp (2025) atribuye a cada reemplazo.
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@ Escenario 4 — Qué hacer el lunes, caiga donde caiga
Tome la lista de chequeo que hoy usan sus turnos, imprimala y tachele todo lo que no tenga
una consecuencia economica identificable. Le van a quedar entre cinco y nueve puntos, y esos
son los unicos que merecen digitalizarse. Después decida el orden con una regla simple:
primero lo que protege el canal que mas factura, que en QSR es el digital con su 75% de
participacion segun Lightspeed (2025). El resto —el prondstico, la ingenieria de menu asistida,
el asistente de reservas— entra en la ola siguiente, cuando tenga catorce turnos de datos
limpios. Diego F. Parra sostiene esta secuencia en cada implementacién de Masterestaurant
por una razon practica: la IA no arregla un proceso que nunca existio, lo amplifica, y amplificar
el desorden sale caro.

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas que llegan de gerencia

¢Por qué digitalizar las listas de chequeo de apertura y cierre antes que comprar un prondstico con IA?

Porque el prondstico necesita datos de turno limpios y el checklist es quien los produce. TimeForge (2025)
reporta 8-12% de ahorro laboral con precision superior al 90%, y esa precisién supone captura disciplinada. Sin
ella, usted paga la licencia y recibe una estimacién que no supera al gerente experimentado.

¢Cuanta infraestructura necesito para empezar con estas herramientas digitales de restaurante?

Menos de la que cree. Mas del 78% de los restaurantes ya operaba con software POS en 2024, frente al 42%
de 2018, segun el Restaurant POS Systems Market report (2024). En la mayoria de los casos el modulo de
checklist se activa sobre el sistema instalado, sin comprar hardware nuevo ni migrar de plataforma.

¢, Qué mide realmente un dashboard de KPlIs util en un restaurante?

Cinco a nueve indicadores atados a una consecuencia economica: cumplimiento de apertura, tiempo de cierre,
faltantes por turno, food cost variance y costo laboral sobre venta. Si el tablero muestra treinta métricas, nadie
acciona ninguna. La utilidad de un tablero se mide en decisiones tomadas, no en widgets encendidos.

¢La automatizacion reduce personal o cambia lo que hace el personal?

Cambia lo que hace, y el dato de rotacion lo explica. Cada salida cuesta el 150% del salario en reemplazo
segun StaffedUp (2025), asi que expulsar gente es la operacion mas cara del manual. Lo que se elimina es la
tarea administrativa del turno, y ese tiempo se devuelve a sala y a cocina.

DATOS Y FUENTES
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Datos del sector 2026 (fuentes oficiales)

Benchmarks verificables de fuentes oficiales y no comerciales (gobierno, asociaciones de industria y market-

data), nunca competencia.

Dato

Tamafio del mercado global de
pedidos de comida en linea

Pago en linea en el delivery

Ingreso mundial del delivery en
linea

Adopcion de software POS en
restaurantes

POS en la nube en EE.UU.

Auge del pago sin contacto

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

USD 288.840 millones en 2024, hacia USD
505.500 M en 2030 (CAGR 9,4%)

El pago en linea concentré mas del 67% de los
ingresos del delivery en 2024

USD 1,51 billones proyectados para 2026

Mas del 78% de los restaurantes usaba algun
software POS en 2024 (vs 42% en 2018)

Mas del 60% de los restaurantes en EE.UU.
usa POS basado en la nube

El uso de pago sin contacto crecié 260% de
2020 a 2023

Fuente

Grand View Research
2024

Grand View Research
2024

Statista 2026

Restaurant POS Systems
Market report 2024

Restaurant POS Systems
Market report 2024

Restaurant POS Systems
Market report 2024

masterestaurant.com
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