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Qué software necesita un restaurante pequeno:
el stack minimo que si mueve el EBITDA

0 Por Diego F. Parra - Actualizado 2026-08-18 - Tecnologia e IA

VEREDICTO RAPIDO

Un restaurante pequeio necesita cuatro capas de software, no catorce: punto de venta
con datos exportables, control de inventario y recetas costeadas, un canal digital propio
de pedido y reserva, y una capa de decision que lea esos tres y devuelva acciones. Todo
lo demas es accesorio hasta que esas cuatro conversen entre si. El dato que ordena la
conversacion: el sector gasta apenas 1,97% de su ingreso bruto anual en tecnologia,
segun Hospitality Technology, asi que el problema casi nunca es el presupuesto — es la
ARQUITECTURA. Y mientras tanto el 82% de los ejecutivos consultados por Deloitte
(2025) planea subir su inversion en IA, y el 81% de los operadores encuestados por Toast
(2025) ampliara el uso de IA en reservas y pedidos. El operador de menos de 500 mil USD
al ano que instala las cuatro capas en ese orden compra ventaja competitiva por menos de
lo que le cuesta un turno mal cubierto al mes.
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* Executive Brief Brief estratégico - CEOs, juntas directivas e inversores - 18 min de lectura - 2026-08-18

PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LIDERES DE SECTOR

Un operador de 320 mil USD anuales me enseio el diagnodstico completo en dos minutos: tenia punto de venta,
una app de delivery, una hoja de calculo de compras, un grupo de WhatsApp para el turno y un sistema de
reservas regalado por el proveedor de bebidas. Cinco piezas. Ninguna hablaba con otra, y el food cost real de
tres platos estrella nadie lo habia calculado desde la apertura.

Ese es el patron que se repite en la banda de menos de 500 mil USD al afio, y la lectura estratégica importa
mas que la lista de marcas: el restaurante pequefio no sufre por falta de software, sufre por exceso de software
desconectado. Cada herramienta suelta genera un dato que muere en su propia pantalla, y el duefio termina
haciendo de integrador humano a las once de la noche, con una calculadora y la memoria del servicio.

El marco Masterestaurant trata esto como un problema de arquitectura de decisién, no de compras: primero se
define qué decision hay que tomar cada dia —qué pedir, a qué precio vender, a quién programar—, después se
elige la herramienta que alimenta esa decision. Al revés no funciona. Y con IA aplicada el orden es todavia mas
rigido, porque un agente que lee datos sucios amplifica el error a la velocidad de la maquina.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacién lado a lado

Gasto en tecnologia sobre

ingreso bruto

Food cost y variabilidad

Desperdicio de alimentos

Canal digital de pedido

IA en reservas y pedidos
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METODO TRADICIONAL
(STACK SUELTO)

X 1,97% del ingreso bruto anual,
disperso en licencias que no se
hablan (Hospitality Technology)

X Rango del sector 28-35%,
medido a mes vencido (National
Restaurant Association)

X 162.000 millones USD anuales
en costos ligados a comida en EE.
UU. (The Restaurant HQ, 2025)

X Dependencia de marketplaces;
el online crece 300% mas rapido
que el trafico en local desde 2014
(Restroworks)

X Sin plan: solo el 81% de
operadores declara que ampliara
su uso (Toast, 2025) — el resto
reacciona tarde

METODO MASTERESTAURANT
(ARQUITECTURA DE DECISION)

v Mismo 1,97% concentrado en 4 capas
integradas, con due diligence operativa por

licencia

v Objetivo £32% por plato con recetas
costeadas y conteo semanal; variance
visible en 7 dias

v'  Cada USD 1 de comida ahorrada se
asocia a USD 14 de ingreso adicional
(Supy, 2025)

v Canal propio primero, marketplace
como excedente; margen de contribucion
por canal medido

v' Agente de |IA sobre datos limpios, con
shortlist de recomendaciones revisada por
el gerente
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METODO TRADICIONAL METODO MASTERESTAURANT

(STACK SUELTO) (ARQUITECTURA DE DECISION)
Inversion en IA declarada por X 82% de 375 operadores en 11 v" Misma inversion secuenciada en 3
la direccion paises subira su inversion 26% sin fases con métrica de éxito numérica por

arquitectura previa (Deloitte, 2025) fase

Lealtad y ticket promedio X Programa inexistente o de v Miembros gastan +32% al afio frente a
sellos en papel, sin dato de no miembros en el mismo restaurante
recurrencia (Businessdasher, 2025)

Foco de la inversion 2026 X Compra por urgencia del turno, v°  60% de la inversion tecnoldgica del
sin criterio de experiencia del sector se enfoca en experiencia del cliente
cliente (National Restaurant Association, 2026)

1. ¢ Qué software necesita realmente un restaurante pequefio?

Cuatro capas, y ninguna mas: punto de venta que exporte el detalle de tickets, control de inventario con
recetas costeadas, canal propio de pedido y reserva, y una capa de decision que lea las tres anteriores.

El resto es accesorio hasta que el margen lo justifique. Esa jerarquia no es una preferencia estética, sino la
consecuencia directa de donde se pierde el dinero en la banda pequefa: el desperdicio de alimentos le cuesta
al sector restaurantero de Estados Unidos 162.000 millones de ddlares al afio en costos relacionados con comi-
da, segun The Restaurant HQ (Restaurant Food Waste Statistics 2025), y ese agujero se tapa con inventario y
recetas, no con una pantalla de fidelizacion. Cuando el gasto tecnoldgico promedio de un restaurante apenas
alcanza el 1,97% del ingreso bruto anual (Hospitality Technology), cada ddlar mal colocado en la capa
equivocada compra silencio operativo durante dos afios. Por debajo de 500 mil délares de facturacion anual, la
decision correcta es punto de venta con exportacion de datos mas una hoja de recetas costeadas, y punto.

2. Banda de menos de 500 mil USD anuales: dos piezas y disciplina

Nada de suites integradas de cinco médulos que consumen el presupuesto de un afo entero antes de devolver
una sola lectura util. El umbral numérico que uso para decidir es simple: si el software cuesta mas del 1% de la
facturacion anual y no toca directamente el food cost, se aplaza. Con la banda éptima de food cost del sector
entre 28 y 35% segun la National Restaurant Association, un operador de 400 mil délares que corrige tres pun-
tos de costo de materia prima libera cerca de 12 mil dolares anuales de caja, cifra que ninguna app de reservas
iguala. Primero el costo, después la conveniencia. Al cruzar el medio millén de facturaciéon anual, la tercera
capa deja de ser opcional: el restaurante necesita su propio canal de pedido y reserva, porque a esa escala la
comision del intermediario ya pesa mas que la licencia del software. Los pedidos en linea y el delivery crecen
300% mas rapido que el trafico en local desde 2014, segun Restroworks (Restaurant Mobile App Statistics), y
quien deja ese crecimiento enteramente en manos de terceros alquila su propia demanda.

3. Entre 500 mil y 1 millén: entra el canal digital propio

Aqui el umbral que marco es del 15%: cuando mas del 15% de las ventas viaja por plataformas externas, el ca-
nal propio se paga solo en menos de un afo. Sumele que el gasto anual de los miembros de programas de
lealtad supera en 32% al de los no miembros en el mismo restaurante (Businessdasher 2025), y la base de da-
tos propia se vuelve el activo, no la app. Superado el millén de facturacion, la cuarta capa es la que devuelve el
dinero, y es la que casi nadie instala: una capa de decisidon que cruce ventas, costos e inventario para
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responder qué pedir, a qué precio vender y a quién programar. Un restaurante de este tamafo puede crecer
12% en ventas y perder dinero si crecio en los platos de peor contribucion, y solo el dato de costo pegado al de
venta lo revela.

4. Mas de 1 millén: la capa de decision y el margen por franja

Deloitte midié que el 82% de 375 operadores en once paises planea subir su inversion en inteligencia artificial
al menos un 6% (Restaurant Al Investments Heat Up 2025), y el motivo es aritmético: cada ddlar de comida
ahorrada genera 14 dolares de ingreso adicional, segun Supy (Using Al to Reduce Food Waste 2025). Ese mul-
tiplicador no aparece en la banda pequefa porque no hay volumen que multiplicar. Comprar herramientas antes
de definir decisiones es el error mas caro de la banda pequefia, y su factura llega tarde. Un operador de 320 mil
ddlares anuales tenia cinco piezas —punto de venta, app de delivery, hoja de compras, grupo de WhatsApp del
turno y un sistema de reservas regalado por el proveedor de bebidas— y ninguna hablaba con otra, mientras
el food cost real de tres platos estrella seguia sin calcularse desde la apertura. El marco Masterestaurant de
Diego F. Parra invierte el orden: primero se nombra la decision diaria, después se elige la herramienta que
la alimenta.

5. El error de arquitectura que veo repetirse: comprar herramientas en vez de decisiones

Con la inversion tecnoldgica del sector enfocada en un 60% a mejorar la experiencia del cliente para 2026, se-
gun la National Restaurant Association, el duefio pequefio termina comprando la agenda de las cadenas gran-
des con el presupuesto de una cocina de veinte cubiertos. Si su punto de venta no entrega el detalle de tickets
en un archivo que usted controle, no tiene software: tiene una caja registradora con pantalla tactil. La prueba es
de treinta segundos: pida el detalle linea a linea de un martes cualquiera de hace catorce meses. Si el provee-
dor no lo devuelve, la historia de su negocio le pertenece a otro, y el costo real de esa decision aparece cuando
quiera hacer ingenieria de menu y descubra que no hay serie recuperable.

6. El punto de venta que no exporta es una caja registradora cara

Considere ademas que el pago con codigo QR crecié mas del 200% en establecimientos de fine dining y el uso
de billeteras moviles subié 156% desde 2023, ambos segun CityCheers Media (Contactless Payment Trends
2025): el punto de venta que no absorbe esos métodos hoy le costara una migracién completa en dieciocho
meses, Yy las migraciones se pagan en servicio interrumpido. A partir de cinco millones de facturacion, y de for-
ma clara por encima de diez millones en grupos y cadenas, la conversacion cambia de capas a activos: cocinas
ocultas para segundas marcas, automatizacién de estacion y voz en el canal de pedido. El mercado de cloud
kitchens pasa de 88.700 millones de dolares en 2026 a 203.700 millones en 2033, con una tasa compuesta de
12,6%, segun Grand View Research (2025), y ese volumen justifica infraestructura que en la banda pequena
seria ruinosa. Miso Robotics reporta catorce unidades Flippy operando en White Castle a fin de 2025, mientras
Wendy's superé los 500 locales con voz FreshAl (Restaurant Dive 2025).

7. Por encima de 5 millones: cocina fantasma, robética y voz, con condiciones

El perfil de gama alta —el chef mediatico con un tematico de gran formato— compra estas piezas por marca y
capacidad, no por retorno de food cost. Distinga el motivo antes de copiar la compra. Apague mafana la mitad
de sus herramientas y lo mas probable es que su operacion mejore durante tres semanas y luego revele el hue-
co real. Ese experimento mental resuelve la tension de fondo del oficio: la tecnologia promete quitar trabajo y
en la banda pequefia casi siempre lo afiade, porque cada sistema suelto exige un humano que lo reconcilie a
las once de la noche. Con un déficit de 500.000 trabajadores en los restaurantes estadounidenses, segun The
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Hungry Times, esa hora de reconciliacion nocturna es la mas cara del turno. El puente entre ambas ideas es la
integracion, no la abstinencia: menos sistemas, mejor conectados. Haga esta semana una sola cosa —exporte
doce meses de tickets y calcule la contribucién de sus diez platos mas vendidos—, y el mapa de qué software
le falta se dibujara solo, con cifras.

8. ¢ Qué cambia realmente entre los dos métodos?

El método tradicional compra herramientas; el método Masterestaurant compra DECISIONES. La dife-
rencia no es semantica: determina qué se instala primero.

Un punto de venta que no exporta su detalle de tickets es una caja registradora cara, por mas pantallas que
tenga, y su costo real aparece dos afos después, cuando usted quiere costear el menu y descubre que no hay
historia recuperable. El stack suelto mide ventas; la arquitectura de decision mide margen de contribucién por
plato y por franja. Con el rango de food cost del sector entre 28 y 35% segun la National Restaurant Associa-
tion, un restaurante que solo mira facturacion puede crecer 12% en ventas y perder dinero, porque crecio justo
en los platos de peor contribucion. La ingenieria de menu necesita el dato de costo pegado al de venta, y eso
solo lo da la integracion. Donde el enfoque tradicional pone personas a copiar datos entre sistemas, la automa-
tizacidén de operacion pone un proceso que corre solo.

9. Qué cambia realmente entre los dos métodos — en la practica

La aritmética es dura: dos horas diarias de conciliacion manual, a valor de un turno de gerencia, superan la li-
cencia anual del software que las elimina. Y ese tiempo no vuelve. La IA cambia el orden de los factores, no las
reglas. Un agente de |IA sobre inventario sucio propone compras absurdas con una seguridad admirable; el mis-
mo agente sobre recetas costeadas y conteos semanales devuelve una shortlist de recomendaciones que el
gerente aprueba en cinco minutos. Por eso la capa de decisidén va cuarta y nunca primera, aunque sea la que
mas entusiasma en la reunioén. El riesgo de territorio también entra aqui, y casi nadie lo cuenta: un operador
con 43% del mercado de delivery concentrado en Asia-Pacifico segun Business Research Insights (2025) no
enfrenta la misma presion digital que uno en un corredor con densidad de oficinas. La arquitectura es la misma;
la secuencia de despliegue se adapta al territorio, no al catalogo del vendedor.

PUNTO POR PUNTO
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Cuadro comparativo de decision

ORDEN DE COMPRA DEL STACK

A - METODO TRADICIONAL (STACK B - MASTERESTAURANT Se compra en el
SUELTO)

orden de la decision: dato limpio, canal

Se compra lo que resuelve el dolor del . .
propio, automatizacion, capa de IA.

turno: primero delivery, después reservas,
el inventario nunca.

Veredicto: Gana Masterestaurant. El orden determina si dentro de dos afos existe historia
costeada para decidir; con el stack suelto, no existe.

CONTROL DE FOOD COST

A - METODO TRADICIONAL (STACK B - MASTERESTAURANT Recetas
SUELTO)

costeadas al gramo y food cost variance

Calculo mensual a mano, con desviacion
semanal, con techo duro de 32% por

que aparece cuando ya se compré mal plato

cuatro veces.

Veredicto: Gana Masterestaurant. El sector se mueve entre 28 y 35% (National Restaurant

Association); solo la medicion semanal permite corregir dentro del mes.
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DESPERDICIO Y COMPRAS

A - METODO TRADICIONAL (STACK B - MASTERESTAURANT Compra sugerida
SUELTO)

por agente de IA sobre consumo real,

Se pide por costumbre y por miedo a . .
revisada por el gerente antes de enviarse.
quebrar stock; la merma se asume como

parte del oficio.

Veredicto: Gana Masterestaurant, con matiz: el efecto de USD 14 por cada USD 1 ahorrado que
reporta Supy (2025) exige datos limpios; sin fase 1 no se materializa.

DEPENDENCIA DE MARKETPLACES

A - METODO TRADICIONAL (STACK B - MASTERESTAURANT Canal propio
SUELTO)

primero, marketplace como excedente de

Todo el pedido digital pasa por .
ped 'gralp P capacidad y no como columna vertebral.
plataformas de terceros, con comision y

sin datos del cliente.

Veredicto: Gana Masterestaurant. Con el online creciendo 300% mas rapido que el trafico en
local desde 2014 (Restroworks), ceder ese canal es ceder el activo de mayor crecimiento.

COSTO TOTAL DEL STACK

A - METODO TRADICIONAL (STACK B - MASTERESTAURANT Cuatro capas
SUELTO)

dentro del mismo 1,97% del ingreso bruto

Cinco licencias baratas que suman mas que ya se gasta (Hospitality Technology).

que una arquitectura, mas horas humanas
de conciliacién.

Veredicto: Empate en desembolso, victoria clara en retorno: mismo dinero, decisiones distintas.
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ESCALABILIDAD AL SEGUNDO LOCAL

A - METODO TRADICIONAL (STACK B - MASTERESTAURANT Capa de decision
SUELTO)
separada del punto de venta, replicable

Cada apertura reinstala todo y renegocia . .
sin rehacer la operacion.

contratos; el conocimiento vive en el
dueno.

Veredicto: Gana Masterestaurant. La separacion de capas es lo que convierte un restaurante en
un activo transferible.

COMPARACION LADO A LADO

La oportunidad, en cuatro lineas EXECUTIVE SUMMARY

X El problema: un restaurante pequefo compra software por urgencia y termina con cinco sistemas que
no comparten un solo dato costeado.

X La solucion: cuatro capas —POS con exportacion, recetas e inventario, canal propio, capa de decision
con |IA— desplegadas en ese orden y no en otro.

X El resultado esperado: food cost bajo el techo de 32% por plato, prime cost medido semanalmente y
decisiones de compra tomadas con dato del dia, no del mes anterior.

X Laurgencia: el 82% de los ejecutivos consultados por Deloitte (2025) subira su inversion en IA este
afio fiscal; el operador que llegue tarde competira contra rivales que ya leen su demanda mejor que él.
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La propuesta de valor para la direccion

MASTERESTAURANT

v Unit economics visibles por plato y por canal: margen de contribucion, no solo venta bruta.

v" Mitigacién de riesgo operativo: el conocimiento del negocio deja de vivir en la cabeza del duefio y

pasa al sistema.

v/ Escalabilidad real: la misma arquitectura sirve para el segundo local sin rehacer nada, porque la capa
de decisién ya esta separada del punto de venta.

v" Gobierno corporativo minimo viable: un tablero con seis KPIs que cualquier socio o banco entiende en

una reunion de veinte minutos.

v" Ventaja competitiva por velocidad: decidir el martes con el dato del lunes, mientras el vecino decide el

5 del mes siguiente.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacién lado a lado

Gasto en tecnologia sobre

ingreso bruto

Food cost y variabilidad

Desperdicio de alimentos

Canal digital de pedido

IA en reservas y pedidos

METODO TRADICIONAL
(STACK SUELTO)

X 1,97% del ingreso bruto anual,
disperso en licencias que no se
hablan (Hospitality Technology)

X Rango del sector 28-35%,
medido a mes vencido (National
Restaurant Association)

X 162.000 millones USD anuales
en costos ligados a comida en EE.
UU. (The Restaurant HQ, 2025)

X Dependencia de marketplaces;
el online crece 300% mas rapido
que el trafico en local desde 2014
(Restroworks)

X  Sin plan: solo el 81% de
operadores declara que ampliara
su uso (Toast, 2025) — el resto
reacciona tarde

METODO MASTERESTAURANT
(ARQUITECTURA DE DECISION)

v Mismo 1,97% concentrado en 4 capas
integradas, con due diligence operativa por

licencia

v Objetivo £32% por plato con recetas
costeadas y conteo semanal; variance
visible en 7 dias

v Cada USD 1 de comida ahorrada se
asocia a USD 14 de ingreso adicional
(Supy, 2025)

v' Canal propio primero, marketplace
como excedente; margen de contribucion
por canal medido

v' Agente de IA sobre datos limpios, con
shortlist de recomendaciones revisada por
el gerente
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METODO TRADICIONAL METODO MASTERESTAURANT

(STACK SUELTO) (ARQUITECTURA DE DECISION)
Inversion en IA declarada por X 82% de 375 operadores en 11 v" Misma inversion secuenciada en 3
la direccion paises subira su inversion 26% sin fases con métrica de éxito numérica por

arquitectura previa (Deloitte, 2025) fase

Lealtad y ticket promedio X Programa inexistente o de v Miembros gastan +32% al afio frente a
sellos en papel, sin dato de no miembros en el mismo restaurante
recurrencia (Businessdasher, 2025)

Foco de la inversion 2026 X Compra por urgencia del turno, v°  60% de la inversion tecnoldgica del
sin criterio de experiencia del sector se enfoca en experiencia del cliente
cliente (National Restaurant Association, 2026)

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

Cuadro de indicadores del sector

1.97 %

del ingreso bruto anual: lo que un
restaurante gasta hoy en tecnologia

82 %

de 375 operadores en 11 paises
subira su inversion en IA al menos 6%

81 %

de operadores ampliara el uso
de IA en reservas y pedidos

162

MIL M USD

en costos anuales ligados al desperdicio
de comida en restaurantes de EE. UU.

14x

de ingreso adicional asociado a cada
USD 1 de comida ahorrada con IA

60 %

de la inversién tecnologica 2026 se
enfoca en experiencia del cliente
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VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas

del ingreso bruto anual: lo que un restaurante gasta hoy en tecnologia

de 375 operadores en 11 paises subira su inversion en IA al menos 6%

de operadores ampliara el uso de IA en reservas y pedidos

en costos anuales ligados al desperdicio de comida en restaurantes de EE. UU.

MIL M USD

de ingreso adicional asociado a cada USD 1 de comida ahorrada con IA

de la inversion tecnoldgica 2026 se enfoca en experiencia del cliente

Fuentes: Hospitality Technology 2025 - Deloitte 2025 - Toast 2025 - The Restaurant HQ 2025 - Supy 2025

Grafico creado por masterestaurant.com

CASO REAL

“Llegamos con cinco sistemas y una hoja de calculo que solo entendia yo. Costeamos las 34 recetas del
menu, conectamos el inventario al punto de venta y dejamos el canal propio de pedido antes que la app de
delivery: el food cost pasé de 37% a 31,4% en once semanas, y descubrimos que dos entradas que
vendiamos como gancho tenian margen de contribucion negativo desde la apertura. Facturamos 340 mil
USD al afio, asi que ese punto y medio de prime cost es literalmente el sueldo de mi jefe de cocina.”

— Dueio de bistré de 48 asientos, banda de menos de 500 mil USD anuales, ciudad intermedia

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE
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¢, Como se despliega en tres fases sin frenar el servicio?

@ Fase 1 - Datos limpios (semanas 1 a 4)
Entregable: punto de venta con exportacion de detalle de tickets activada, las 30 a 40 recetas
del menu costeadas al gramo y un conteo de inventario semanal con dos personas
responsables. Plazo: 30 dias. Métrica de éxito: 100% del menu con costo unitario cargado y
food cost tedrico calculado por plato, con desviacion conocida frente al real. Sin esta fase, todo
lo que viene después es decoracion. Aqui es donde el dueno de la banda de menos de 500 mil
USD gana o pierde el proyecto.

@ Fase 2 - Canal propio y automatizaciéon de operacién (semanas 5 a 10)
Entregable: canal digital propio de pedido y reserva publicado, con menu sincronizado desde el
mismo maestro de recetas, y la conciliacion diaria de caja automatizada. Plazo: 45 dias.
Métrica de éxito: al menos 25% de los pedidos digitales por canal propio y cero horas
semanales de copiado manual entre sistemas. Referencia del sector: los pedidos en linea
crecen 300% mas rapido que el trafico en local desde 2014 segun Restroworks, de modo que
cada punto que se cede al marketplace se cede con comision.

@ Fase 3 - Capa de decision con IA (semanas 11 a 20)
Entregable: dashboards de KPIs con seis indicadores —prime cost, food cost variance, margen
de contribucién por plato, ticket promedio, rotacién de mesas y punto de equilibrio del mes—
mas un agente de IA que propone compras y ajustes de menu sobre esos datos. Plazo: 70
dias. Métrica de éxito: decision de compra semanal tomada con dato de menos de 48 horas y
una shortlist de recomendaciones revisada por el gerente cada lunes. El 60% de la inversion
tecnoldgica del sector en 2026 apunta a experiencia del cliente segun la National Restaurant
Association, y esta capa es la que permite personalizar sin adivinar.

@ Fase 4 - Gobierno del dato y siguiente local (mes 6 en adelante)
Entregable: un comité de numeros de 40 minutos cada lunes con el mismo tablero, actas
breves y una decision por semana; contratos de software revisados con due diligence operativa
—quién es duefo del dato, como se exporta, qué pasa si se cancela—. Plazo: continuo.
Métrica de éxito: EBITDA mensual reportado antes del dia 5 y arquitectura replicable en un
segundo local sin cambiar la capa de decisidon. Aqui la operacién deja de depender de la
memoria del duefio.

PREGUNTAS FRECUENTES
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Preguntas que hace un dueino antes de firmar

¢ Qué software necesita un restaurante pequeno como minimo indispensable?

Cuatro capas: punto de venta con exportacion de datos, control de inventario con recetas costeadas, canal
propio de pedido y reserva, y una capa de decision con dashboards de KPIs. Con el sector gastando apenas
1,97% del ingreso bruto en tecnologia segun Hospitality Technology, el reto no es presupuesto sino orden

de compra.

¢ Cuanto cuesta NO actuar durante los préoximos doce meses?

Cuesta el diferencial de food cost que nadie mide. Si su costo real vive en 37% y el rango sano del sector es 28
a 35% segun la National Restaurant Association, en una operacion de 400 mil USD anuales esos puntos son
decenas de miles de ddlares de margen que se evaporan sin factura visible.

¢ Conviene empezar por la inteligencia artificial para restaurantes?

No. La IA va cuarta, siempre. Un agente sobre inventario sucio recomienda compras equivocadas con enorme
conviccién. Primero recetas costeadas y conteos, después automatizacion, y solo entonces el agente; el 81%
de los operadores encuestados por Toast (2025) ampliara su uso de IA, pero la ventaja se la lleva quien tenga
el dato limpio.

¢ Sirve esta arquitectura para un restaurante tematico de gran formato o de chef mediatico?

Sirve, con capas adicionales. Un restaurante de chef mediatico de 180 asientos por encima de 5 millones USD
anuales suma regalias de imagen y personal de espectaculo; uno tematico de experiencia carga mantenimiento
de escenografia y picos de aforo. Las cuatro capas base no cambian: cambia el nimero de centros de costo
que la capa de decision debe leer.

DATOS Y FUENTES

Datos del sector 2026 (fuentes oficiales)

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

Dato Benchmark 2026 Fuente
Consumidores que quieren apps 68% con fuerte interés; 65% quiere filtros Tillster — Restaurant Al for
que recuerden pedidos anteriores por precio Guest Personalization

. Los QSR con IA en lealtad son 3 veces .
Retencion de programas de lealtad i Checkmate — Al-Driven
mas propensos a mantenerlos a largo
con datos e IA | Restaurant Loyalty
plazo
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Dato

Uso diario de chatbots de 1A

conversacional en marcas

Ventas digitales esperadas en QSR
para fin de 2025

Encuesta Deloitte de operadores

que aumentaran inversion en 1A

Aumento del valor de orden con
chatbots de pedido guiado

Benchmark 2026

60% de las marcas los usan a diario para
pedidos y reservas

70% de las ventas QSR provenientes de
pedidos digitales

82% de 375 operadores en 11 paises

planea subir la inversion 26%

12% a 18% mas de ticket promedio

Fuente

Deloitte — How Al Is
Revolutionizing Restaurants

Restroworks — Restaurant
Mobile App Statistics

Deloitte — Restaurant Al
Investments Heat Up 2025

Zellyfi — Al Chatbot for
Restaurants

Propiedad Intelectual de Masterestaurant® — Exclusivo para Lideres de Sector - masterestaurant.com
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