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VEREDICTO RAPIDO

Un restaurante pequeiio de un solo local necesita CUATRO piezas de software y ninguna
mas: POS en la nube, control de inventario y compras, agregador o canal propio de
delivery, y una capa de datos que le diga qué decidir el lunes por la maihana. La cifra que
ordena el debate la publica Reachify (2025): el 79% de los restaurantes de EE.UU. ya usa
alguna forma de inteligencia artificial, mientras que solo el 6% la emplea para tomar
pedidos segun la National Restaurant Association en su State of the Restaurant Industry
2026. Esa brecha entre USAR IA y AUTOMATIZAR el pedido es exactamente donde el
operador pequeiio puede ganar sin comprar robots, porque el valor esta en el inventario y
en la prevision, no en la caja.

¢ Estudio Masterestaurant / Sintesis del Sector Sintesis experta - fuentes del sector citadas
- 19 min de lectura - 2026-08-12

PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LIDERES DE SECTOR

El duefio de un solo local abre la conversacion tecnolégica por el sitio equivocado casi siempre: pregunta qué
software necesita un restaurante pequefio pensando en la caja registradora, cuando los datos publicos del
sector apuntan a otra parte. Restaurant Technology News (2025) midi6é que el 33% de los restaurantes ya
implementa marketing con IAy el 31% la usa para inventario y compras, lo que significa que la adopcién se
esta concentrando en las dos puntas del negocio —el que trae al comensal y el que controla el costo del plato
— mientras el centro operativo sigue igual que hace una década.

Este analisis sintetiza fuentes publicas serias de 2024 a 2026 y las organiza por segmento y por tamafno de
operacion, porque una cifra agregada del sector no le sirve a quien factura 40.000 dolares al mes con doce
mesas. La lectura es de Diego F. Parra y del marco Masterestaurant: donde cae cada dato, qué decision
dispara y cual es el rango sano de gasto tecnoldgico para un unit economics que todavia tiene que pagar renta,
noémina y deuda antes de hablar de EBITDA.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacioén lado a lado

STACK TRADICIONAL STACK MASTERESTAURANT (DECISION
(COMPRA POR PIEZA INTELLIGENCE PRIMERO)
SUELTA)

POS: modelo de despliegue X  On-premise, 39% del v Nube, 61% del parque instalado

parque instalado (Restroworks, (Restroworks, Restaurant Technology Industry
Restaurant Technology Statistics)
Industry Statistics)
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Uso de IA declarado

Impacto medido en
desperdicio

Velocidad de toma de pedido

Efecto sobre el ticket

promedio

Dependencia del canal de

delivery

Ritmo de inversion del
segmento

Renovacion prevista del POS

STACK TRADICIONAL
(COMPRA POR PIEZA
SUELTA)

X 6% la usa para tomar
pedidos (National Restaurant
Association, State of the
Restaurant Industry 2026)

X  Sin instrumentacién no
hay cifra auditable de merma

X Mostrador atendido: la
linea es el cuello de botella en
hora pico

X Depende del upselling
humano, no medido en la
mayoria de locales pequefnos

X Agregador unico:
DoorDash concentra el 67%
del mercado de EE.UU.
(Business of Apps, 2025)

X Fast casual: 44% acelera
el gasto tecnoldgico en 2026
(Chain Store Age, Tech
Investment Survey 2026)

X Aplaza el reemplazo hasta
la averia del terminal

STACK MASTERESTAURANT (DECISION
INTELLIGENCE PRIMERO)

v 31% la usa para inventario y compras
(Restaurant Technology News, 2025)

v —20% de desperdicio en el caso Dishoom
(Supy, 2026) y =30% en Chipotle con 99,8% de
disponibilidad de menu (Supy, Using Al to
Reduce Food Waste, 2025)

v Kiosco de autoservicio: cerca de 40%
menos tiempo total de pedido (Restroworks,
2025)

v 67% de los locales con kiosco subieron el
ticket y 69% mejoraron la precision (Bite, Self-
Service Kiosk Statistics 2025)

v' Canal propio + agregador secundario:
Uber Eats aporta el 23% restante (Business of
Apps, 2025)

v QSR: 54% acelera el gasto tecnoldgico en
2026 (Chain Store Age, Tech Investment
Survey 2026)

v 52% de los restaurantes planea actualizar
o implementar POS (National Restaurant
Association, State of the Restaurant Industry
2025)

Hallazgo 1 — Cuatro piezas de software, y ninguna mas

Un local pequefio necesita cuatro sistemas y ninguno mas: POS en la nube, control de inventario y compras, un
canal de delivery, y una capa de datos que le diga qué decidir el lunes por la manana. La cifra que ordena el de-
bate la publica Reachify (2025): el 79% de los restaurantes de Estados Unidos ya usa alguna forma de IA, asi
que la pregunta dejo de ser si adoptar y paso a ser en qué orden gastar. Restroworks mide que el 61% del par-
que de POS ya esta en la nube frente a un 39% on-premise, y esa frontera decide casi todo lo demas, porque
un terminal encerrado en el mostrador no exporta ventas por hora ni alimenta un tablero. Con doce mesas us-
ted no compite por velocidad de fila; compite por costo del plato y por saber cuanto le dejé cada partida del
menu. Empiece por el inventario, no por la caja, aunque casi todo el mercado le venda lo contrario.
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Hallazgo 2 — ; Por dénde empezar: caja o inventario?

Restaurant Technology News (2025) midié que el 33% de los restaurantes ya aplica IA a marketing y el
31% la aplica a inventario y compras, mientras la National Restaurant Association (2026) reporta que
apenas el 6% la usa para tomar pedidos.

El sector esta votando con el presupuesto y vota por las dos puntas del negocio, el que trae al comensal y el
que controla el costo del plato. En un unit economics de un solo local, un punto de food cost sobre 40.000 dola-
res de venta mensual son 400 ddélares al mes que caen limpios al resultado, y el mismo dinero puesto en un
kiosco de autoservicio compra velocidad que doce mesas no necesitan. El orden de compra es la decision, no
la marca del proveedor. El retorno del control de inventario asistido por |IA se ve en la merma antes que en cual-
quier otro indicador.

Hallazgo 3 — Lo que la IA de inventario devuelve, medido en desperdicio

Supy (2026) documenta el caso Dishoom con una caida del 20% en desperdicio de alimentos, y en su analisis
de operadores multi-local (2025) reporta a Chipotle con 30% menos desperdicio manteniendo el 99,8% de dis-
ponibilidad de menu. Ese ultimo par de cifras es el que me interesa de verdad, porque el truco barato para bajar
merma consiste en quedarse corto de producto, y quedarse corto vende menos: sostener el 99,8% de disponi-
bilidad mientras la merma cae un 30% significa que el sistema pronostica bien, no que el chef compra con
miedo. Un local de doce mesas no reproduce las condiciones de Chipotle, evidentemente, pero si reproduce el
mecanismo, que es contar, pronosticar y comprar contra el prondstico en lugar de contra la memoria del jueves
pasado. Un POS on-premise es una isla, y una isla no alimenta ningun tablero.

Hallazgo 4 — EIl POS: la frontera entre nube y mostrador

Restroworks situa ese parque encerrado en el 39% del mercado frente al 61% que ya opera en la nube, y Mor-
dor Intelligence (2025) calcula que POS y experiencia del huésped concentran el 44,78% de los ingresos del
software de gestion de restaurantes, lo que explica por qué todo el ruido comercial cae de ese lado. La National
Restaurant Association, en su State of the Restaurant Industry 2025, encontré que el 52% de los restaurantes
planea invertir en actualizar o implementar POS. Si usted esta dentro de ese 52%, la Unica especificacion que
negocia de verdad es la exportacion: ventas por hora, por producto y por canal, en un archivo que se abra sin
llamar al soporte del proveedor. Todo lo demas del catalogo son funciones que se compran después. El merca-
do del delivery en Estados Unidos ya esta repartido y usted no lo va a mover: Business of Apps (2025) le da a
DoorDash el 67% y a Uber Eats el 23%, es decir, nueve de cada diez pedidos pasan por dos plataformas.

Hallazgo 5 — Delivery: el canal que ya esta repartido

La consecuencia practica para un solo local es que el agregador no es una decision estratégica sino una tarifa
que se paga por acceder a una demanda que no controla, mientras el canal propio si construye base de datos.
Cual pesa mas depende de su ticket. La lealtad, que es el activo que si le pertenece, cambia de naturaleza
cuando lleva datos detras: Checkmate mide que los QSR que aplican IA a lealtad tienen tres veces mas proba-
bilidad de sostener el programa en el largo plazo. Un programa de puntos sin datos se abandona a los ocho
meses; con datos, se defiende solo. Hay tecnologia que un local pequefio debe comprar y tecnologia que pue-
de saltarse durante dos afios sin pagar ningun precio. El pago sin contacto entra en la primera lista, porque
la National Restaurant Association (2024) reporta que el 85% de los restaurantes ya lo ofrece y el 92% de los
duenios recoge feedback positivo, con un 44% que ademas habia afiadido codigos QR de pago en 2022; llegar
tarde ahi es friccion pura en la mesa.
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Hallazgo 6 — Pagos, kioscos y las tentaciones que puede saltarse

Los kioscos entran en la segunda, aunque las cifras impresionen: Bite (2025) mide que el 76% redujo esperas,
el 69% mejord la precision y el 67% subid el ticket, y Restroworks calcula cerca de un 40% menos de tiempo to-
tal de pedido. Con doce mesas y un anfitridn que conoce a los habituales, esos beneficios se solapan con lo
que ya hace una persona. La cuarta pieza es la que casi nadie compra y la que separa a un operador de un ad-
ministrador: una capa de datos que convierta ventas, inventario y delivery en tres decisiones concretas cada lu-
nes. Mi lectura, y el marco con el que trabajo en Masterestaurant, es que el software solo paga cuando dispara
una decisiéon con nombre —subir el precio de un plato, sacar dos referencias muertas del menud, mover una
compra de proveedor—, y el resto es suscripcion.

Hallazgo 7 — La capa de datos: qué decide usted el lunes por la manana

Dataintelo (2025) valora el mercado de IA en restaurantes en 13.200 millones de dodlares con un CAGR del
22,6%, y Chain Store Age (2026) encuentra que el 54% de los QSR acelera el gasto tecnoldgico frente al 44%
del fast-casual. Ese diferencial de diez puntos no premia al que compra mas; premia al que sabe qué hace con
lo comprado. Suponga que hace lo que hace el 80% del mercado: compra terminal, luego delivery, luego mar-
keting, y llega al inventario cuando ya no queda presupuesto. Al mes doce tiene tres suscripciones que no se
hablan entre si, un food cost que sigue sin medirse por plato, y una decisién de renovar contratos con datos
que viven en tres portales distintos. Ahi es donde el gasto tecnoldgico se vuelve costo fijo en lugar de palanca.

Hallazgo 8 — Qué pasa si compra en el orden equivocado

Hay un riesgo adicional que el sector subestima: la FTC, citada por Swif (2026), registrd6 mas de 2,6 millones de
reportes de fraude en 2024 con 12.500 millones de ddlares en pérdidas, un 25% mas que el afio anterior, y
cada integracion mal cerrada es una puerta. Ordene la compra al revés, mida el plato antes de comprar veloci-
dad, y revise el resultado el primer lunes del mes. La diferencia no esta en la marca del software sino en el OR-
DEN de compra. El operador tradicional compra terminal, luego delivery, luego marketing, y llega al inventario
cuando ya no queda presupuesto; el método Masterestaurant invierte la secuencia porque los datos publicos di-
cen dénde esta el dinero: el 31% del sector que aplica IA a inventario y compras (Restaurant Technology News,
2025) persigue un ahorro medible en el costo del plato, mientras que el 6% que la usa para tomar pedidos (Na-
tional Restaurant Association, 2026) persigue velocidad que un local de doce mesas no necesita.

Hallazgo 9 — Qué cambia realmente entre los dos métodos

El segundo corte es la integracion. Un POS on-premise —el 39% del parque segun Restroworks— es una isla,
y una isla no alimenta ningun tablero; el 61% que ya esta en la nube puede exportar ventas por hora, por plato
y por canal, que es la materia prima de cualquier analisis de ingenieria de menu serio. Sin esa exportacion, el
duefio paga por un software de inteligencia que se alimenta de fotos de tickets. El tercer corte es el riesgo de
territorio del canal. Concentrar el delivery en un solo agregador que domina el 67% del mercado (Business of
Apps, 2025) le da volumen y le quita la relacion con el comensal; el 23% de Uber Eats existe justamente
para negociar. AqQui me equivoqué durante afios recomendando exclusividad a cambio de mejor comision, y
el resultado fue una base de clientes que el restaurante nunca llegé a conocer. El cuarto corte es el gasto en
seguridad, que casi nadie presupuesta.
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Hallazgo 10 — Qué cambia realmente entre los dos métodos — en la practica

La FTC contabilizd mas de 2,6 millones de reportes de fraude con 12.500 millones de dolares en pérdidas en
2024, un 25% mas que el afio anterior segun la recopilacién de Swif (Retail Cybersecurity Statistics 2026), y un
restaurante pequefio con POS en la nube y pagos digitales entra en esa estadistica por la puerta de los datos
de tarjeta.

PUNTO POR PUNTO

Scorecard comparado: método tradicional frente al marco Masterestaurant

INFRAESTRUCTURA DEL POS

A - STACK TRADICIONAL (COMPRA POR B - MASTERESTAURANT Nube en el 61%
PIEZA SUELTA)

del parque (Restroworks): ventas por item,

- i 0
On-premise en el 39% del parque franja y canal disponibles para alimentar el

instalado (Restroworks): sin API, sin
exportacion estructurada, imposible de

tablero de decision.

integrar con prevision de demanda.

Veredicto: Gana la nube sin discusién para un local pequefio, porque el costo de oportunidad de
no poder integrar supera cualquier ahorro en licencia.

PRIMER DESTINO DE LA IA

A - STACK TRADICIONAL (COMPRA POR B - MASTERESTAURANT Inventarioy
PIEZA SUELTA)

compras, adoptada por el 31%, y

Toma de pedidos, adoptada por apenas el marketing al comensal por el 33%

o . .
6% de los restaurantes segun la National (Restaurant Technology News, 2025).
Restaurant Association (State of the

Restaurant Industry 2026).

Veredicto: Para un solo local, inventario primero: el retorno esta documentado en -20% de
desperdicio (Dishoom, Supy 2026) y -30% en Chipotle (Supy 2025).
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ESTRATEGIA DE CANAL DIGITAL

A - STACK TRADICIONAL (COMPRA POR B - MASTERESTAURANT Canal propio con
PIEZA SUELTA)
agregador secundario del 23% como

Exclusividad con el agregador dominante, o :
palanca de negociacion (Business of
(o)
que controla el 67% del mercado Apps, 2025).

estadounidense (Business of Apps, 2025).

Veredicto: La dependencia unica solo se justifica el primer afio; después, el riesgo de territorio
del canal pesa mas que la comision.

VELOCIDAD FRENTE A MARGEN

A - STACK TRADICIONAL (COMPRA POR B - MASTERESTAURANT Instrumentacion
PIEZA SUELTA)
del costo del plato, con food cost objetivo
Kiosco de autoservicio: cerca de 40% . o , ,
maximo de 32% y variance medida por
menos tiempo de pedido (Restroworks
2025) y 67% de locales con ticket mas alto

(Bite 2025).

familia de producto cada semana.

Veredicto: En formato de mostrador con cola, gana el kiosco; en servicio de mesa por debajo de
50 asientos, gana la instrumentacion del costo.

RITMO DE INVERSION DEL SEGMENTO

A - STACK TRADICIONAL (COMPRA POR B - MASTERESTAURANT QSR: el 54% lo
PIEZA SUELTA)
acelera en el mismo periodo (Chain Store

. o
Fast casual: el 44% acelera su gasto Age, 2026).

tecnoldgico en 2026 (Chain Store Age,
Tech Investment Survey 2026).

Veredicto: El QSR corre mas porque su cuello de botella es la velocidad; el independiente
pequefo debe resistir la tentacién de copiarle el orden de compra.
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HIGIENE DE PAGOS Y SEGURIDAD

A - STACK TRADICIONAL (COMPRA POR B - MASTERESTAURANT Presupuesto de
PIEZA SUELTA)
seguridad frente a 2,6 millones de reportes
i (o)
Pago sin contacto ya presente en el 85% de fraude y 12.500 millones en pérdidas
en 2024, +25% interanual (FTC via Swif,

2026).

de los restaurantes, con 92% de duefios
reportando feedback positivo (National
Restaurant Association, 2024).

Veredicto: El pago sin contacto dejé de ser diferencial y paso a ser higiene; lo que sigue sin
presupuestarse, y deberia, es la seguridad del dato de pago.

COMPARACION LADO A LADO

Coémo compra software el restaurante pequeio tradicional METODO TRADICIONAL

X Elige el POS por el precio del terminal y no por lo que exporta: el 39% del parque sigue siendo on-
premise segun Restroworks, y ese 39% es el que no puede conectar nada después.

X Contrata al agregador dominante y acepta su comision sin plan B, con DoorDash concentrando el
67% del mercado estadounidense (Business of Apps, 2025).

X Lleva el inventario en una hoja de calculo que nadie cierra los domingos, mientras el 31% del sector
ya usa |IA para inventario y compras (Restaurant Technology News, 2025).

X Compra la lealtad como un plastico con sellos, cuando los QSR que meten IA en el programa son 3
veces mas propensos a sostenerlo a largo plazo (Checkmate).

X Aplaza el reemplazo del POS hasta que el terminal muere en pleno servicio de viernes, aunque el
52% del sector ya lo tiene presupuestado (National Restaurant Association, 2025).

www.masterestaurant.com - Estudio Original - Analisis Masterestaurant del stack tecnolégico del restaurante pequefio 2026: qué software necesita un restaurante pequefo... Pag. 8 de 14



Coémo lo ordena el método Masterestaurant MASTERESTAURANT

v" Primero la capa de decisién: qué pregunta va a responder el sistema cada lunes, y solo después qué

proveedor la responde.

v" POS en la nube por su API, no por su pantalla, alineado con el 61% del parque que ya migré

(Restroworks) y que puede alimentar un dashboard.

v Inventario con previsiéon antes que marketing con IA, porque ahi estan los —20% de desperdicio de

Dishoom (Supy, 2026) y el =30% de Chipotle (Supy, 2025).

v Pago sin contacto como higiene, no como diferencial: el 85% de los restaurantes ya lo ofrece y el 92%

de los duenios reporta feedback positivo (National Restaurant Association, 2024).

v" Un tablero de decision intelligence que cruce food cost variance, margen de contribucion por plato y

rotacion de mesas en la misma pantalla.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacioén lado a lado

POS: modelo de despliegue

Uso de IA declarado

Impacto medido en

desperdicio

Velocidad de toma de pedido

STACK TRADICIONAL
(COMPRA POR PIEZA
SUELTA)

X  On-premise, 39% del
parque instalado (Restroworks,
Restaurant Technology
Industry Statistics)

X 6% la usa para tomar
pedidos (National Restaurant
Association, State of the
Restaurant Industry 2026)

X Sin instrumentacion no
hay cifra auditable de merma

X  Mostrador atendido: la
linea es el cuello de botella en
hora pico
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STACK MASTERESTAURANT (DECISION
INTELLIGENCE PRIMERO)

v" Nube, 61% del parque instalado
(Restroworks, Restaurant Technology Industry
Statistics)

v 31% la usa para inventario y compras
(Restaurant Technology News, 2025)

v —20% de desperdicio en el caso Dishoom
(Supy, 2026) y -30% en Chipotle con 99,8% de
disponibilidad de menu (Supy, Using Al to
Reduce Food Waste, 2025)

v Kiosco de autoservicio: cerca de 40%
menos tiempo total de pedido (Restroworks,
2025)
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Efecto sobre el ticket
promedio

Dependencia del canal de
delivery

Ritmo de inversion del
segmento

Renovacion prevista del POS

STACK TRADICIONAL
(COMPRA POR PIEZA
SUELTA)

X Depende del upselling
humano, no medido en la
mayoria de locales pequefios

X Agregador unico:
DoorDash concentra el 67%
del mercado de EE.UU.
(Business of Apps, 2025)

X Fast casual: 44% acelera
el gasto tecnoldgico en 2026
(Chain Store Age, Tech
Investment Survey 2026)

X Aplaza el reemplazo hasta
la averia del terminal

STACK MASTERESTAURANT (DECISION
INTELLIGENCE PRIMERO)

v 67% de los locales con kiosco subieron el
ticket y 69% mejoraron la precision (Bite, Self-
Service Kiosk Statistics 2025)

v Canal propio + agregador secundario:
Uber Eats aporta el 23% restante (Business of
Apps, 2025)

v QSR: 54% acelera el gasto tecnoldgico en
2026 (Chain Store Age, Tech Investment
Survey 2026)

v 52% de los restaurantes planea actualizar
o implementar POS (National Restaurant
Association, State of the Restaurant Industry
2025)

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

El scorecard: las cifras que ordenan la decisién

79 %

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

61 %

del parque de POS instalado ya es
en la nube (39% sigue on-premise)

31 %

aplica IA a inventario y compras; el
33% la aplica a marketing al comensal

30 %

menos desperdicio de alimentos en Chipotle

manteniendo 99,8% de disponibilidad de menu
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52 %

de los restaurantes planea
actualizar o implementar su POS

13.2

MM USD

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

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas

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

G

del parque de POS instalado ya es en la nube (39% sigue on-premise)

G

aplica IA a inventario y compras; el 33% la aplica a marketing al comensal

G

menos desperdicio de alimentos en Chipotle manteniendo 99,8% de disponibilidad de menu

G

de los restaurantes planea actualizar o implementar su POS

G

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

L

MM USD

Fuentes: Reachify 2025 - Restroworks 2025 - Restaurant Technology News 2025 - Supy 2025 - National Restaurant

Association 2025

Gréafico creado por masterestaurant.com

CASO REAL
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https://reachify.io/blog/why-ai-restaurants-are-making-more-money-in-2025-real-data-inside
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https://masterestaurant.com/

“Llegamos con cuatro suscripciones y ninguna hablaba con las otras: pagabamos 640 dodlares al mes en

software y sequiamos contando el inventario en papel los domingos. Cortamos dos herramientas,

migramos el POS a la nube y conectamos las compras al prondstico de ventas; en el tercer mes el food

cost bajo de 34,1% a 30,8% y la merma semanal de proteina cayo cerca de un quinto, muy en linea con el

-20% que Supy documenta en el caso Dishoom. Lo que cambi6 no fue el software: fue que por primera

vez el lunes teniamos un numero que discutir.”

— Dueno de un restaurante de cocina de mercado, 46 asientos, un solo local
COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE

Como montar el stack minimo en cuatro movimientos

@ Movimiento 1: audite lo que ya paga y lo que exporta
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Liste cada suscripcion activa con su costo mensual y una columna brutal: qué archivo exporta y
con qué frecuencia. Si un sistema no entrega ventas por plato, por hora y por canal, no es
software de gestion, es una caja registradora cara. El 39% del parque de POS sigue on-
premise segun Restroworks, y ese es justamente el software que suele no exportar nada util.
Sume el total mensual y dividalo entre las ventas del mes: ese porcentaje es su gasto
tecnoldgico real, el nimero que va a comparar contra los rangos sanos por segmento mas

adelante.

Movimiento 2: migre el POS por su API, no por su pantalla

Elija el reemplazo mirando la documentacién de integracion antes que la interfaz, porque la
pantalla la aprende un mesero en dos turnos y la API condiciona los proximos cinco afios. El
52% de los restaurantes ya tiene esta renovacion en el presupuesto segun la National
Restaurant Association (State of the Restaurant Industry 2025), y el 61% del parque ya opera
en la nube (Restroworks). Exija exportacion de ventas por item, por franja horaria y por canal,
mas webhooks de cierre de turno. Sin eso, cualquier capa de decision intelligence que compre
después se alimentara de datos escritos a mano.

Movimiento 3: instrumente el inventario antes que el marketing

Conecte compras y recetario al prondstico de ventas para calcular food cost variance semanal
por familia de producto, no por el total del mes. Ahi es donde los datos publicos muestran
retorno duro: Supy documenta —20% de desperdicio en Dishoom (2026) y —30% en Chipotle
manteniendo 99,8% de disponibilidad de menu (2025). EI 31% del sector ya trabaja asi segun
Restaurant Technology News (2025). Con un food cost objetivo maximo de 32% por plato, cada
punto de merma que recupera vale mas que cualquier campana, y ademas le da la materia
prima para la ingenieria de menu del trimestre siguiente.
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https://www.masterestaurant.com/matriz-de-optimizacion-de-menu-restaurantes.html

@ Movimiento 4: cierre el bucle con un tablero de una sola pantalla
Monte un dashboard que muestre cuatro niumeros el lunes a las nueve: margen de contribucién
por plato, food cost variance de la semana, rotacion de mesas por franja y prime cost
acumulado del mes contra el punto de equilibrio. Si necesita abrir tres sistemas para armar esa
vista, el bucle no esta cerrado y la decision se pospone. El mercado de IA en restaurantes
movié 13.200 millones de ddlares en 2025 con un CAGR del 22,6% segun Dataintelo, y la
mayor parte de ese gasto se justifica solo cuando alguien mira el tablero y cambia algo el
martes.

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas frecuentes sobre el software de un restaurante pequeio

¢ Qué software necesita un restaurante pequeno para abrir en 20267?

Cuatro piezas: POS en la nube con API abierta, control de inventario ligado al recetario, un canal de delivery
con agregador y una capa de datos que consolide ventas y costos. El 61% del parque de POS ya es en la nube
segun Restroworks, y esa migracion es la condicion técnica de todo lo demas.

¢Vale la pena la inteligencia artificial para restaurantes con un solo local?

Si, pero aplicada al inventario antes que al pedido. El 31% del sector ya usa IA para inventario y compras frente
a solo el 6% que la usa para tomar pedidos (Restaurant Technology News 2025; National Restaurant
Association 2026). El retorno documentado esta en la merma: -20% en Dishoom segun Supy 2026.

¢ Cuanto deberia gastar en tecnologia un restaurante pequeno al mes?

El rango sano que trabajamos en el método Masterestaurant es del 1,5% al 3% de las ventas netas para un
solo local, y hasta 4% en grupos de tres a diez unidades. Por encima de eso el software compite con el margen
de contribucion, y por debajo se opera a ciegas sobre el food cost.

&Un kiosco de autoservicio tiene sentido en un local de menos de 50 asientos?

Solo si el formato es de mostrador y hay cola en hora pico. Restroworks midié cerca de 40% menos tiempo total
de pedido con kiosco (2025), y Bite reporta que el 67% de los locales subié el ticket promedio y el 69% mejord
la precision. En servicio de mesa con carta corta, ese dinero rinde mas en inventario.

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.
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Dato

IA de voz de McDonald's en el
drive-thru (Q4 2025)

Precision de IA de voz de Presto en
el drive-thru

Pedidos de drive-thru con IA que

requieren apoyo del empleado

Precision de pedidos con IA vs.
estandar en drive-thru

Aumento del ticket con kioscos
(caso Future Ordering)

Mercado global de kioscos de
autoservicio (Mordor 2025)

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

Autor: Diego F. Parra -

Benchmark 2026

Mas de 200 locales en EE.UU. con
precision sobre 90%

~95% de precision, +20 s de throughput y
~9 h/dia de ahorro laboral por local

~21% de los pedidos asistidos por IA alin
necesitan intervencion

83% con IA vs. 87% estandar; sube a 95%

con apoyo del empleado

+35% en el ticket promedio tras integrar

kioscos

USD 14.520 millones en 2025, hacia USD
25.640 millones en 2030 (CAGR 12,06%)

Editor: MASTERESTAURANT®

Fuente

QSR Pro — Al Drive-Thru
Order Accuracy 2026

Kea Al — Restaurant Voice
Al Order Accuracy 2026

Intouch Insight — Al in the
Drive-Thru 2025

Intouch Insight — Al in the
Drive-Thru 2025

Future Ordering — Self-
Service Kiosks for QSR

Mordor Intelligence — Self-
Service Kiosk Market

masterestaurant.com
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https://www.qsr.pro/articles/ai-drive-thru-speakers-order-accuracy-2026
https://www.qsr.pro/articles/ai-drive-thru-speakers-order-accuracy-2026
https://kea.ai/resources/best-restaurant-voice-ai-order-accuracy-2026
https://kea.ai/resources/best-restaurant-voice-ai-order-accuracy-2026
https://www.intouchinsight.com/blog/ai-in-the-drive-thru
https://www.intouchinsight.com/blog/ai-in-the-drive-thru
https://www.intouchinsight.com/blog/ai-in-the-drive-thru
https://www.intouchinsight.com/blog/ai-in-the-drive-thru
https://www.futureordering.com/news/elevate-your-qsr-business-with-self-service-kiosks---the-path-to-increased-revenue-and-customer-satisfaction
https://www.futureordering.com/news/elevate-your-qsr-business-with-self-service-kiosks---the-path-to-increased-revenue-and-customer-satisfaction
https://www.mordorintelligence.com/industry-reports/self-service-kiosk-market
https://www.mordorintelligence.com/industry-reports/self-service-kiosk-market
https://chat.whatsapp.com/KQh54oRhxNT7niQOvETZwF

