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VEREDICTO RAPIDO

respuesta y qué cifra esperar antes de firmar.

El error que cometen nueve de cada diez duefios es elegir software por lo que promete, no
por lo que mide. Un buen software restaurante no automatiza: crea criterio operacional
donde hay intuicion, convierte datos dispersos en decision financiera y amplifica el efecto
de tu equipo sin reemplazarlo. Este checklist te muestra qué preguntar, cémo verificar la

Checklist Checklist verificable con criterio de “hecho” medible por item - 18 min de lectura - 2026-10-26

La tecnologia que ves en startups no es la que funciona en restaurantes de caja real. La mayoria de software

promete 'automatizacion total' pero delega el problema: en lugar de cocina lenta, ahora tienes dashboards
lentos. Aqui divido el mito del software 'inteligente' de la realidad de la operacion medible.

Diego F. Parra, consultor de restaurantes con afos de trabajo de campo en distintos paises, ha visto fracasar

implementaciones costosas porque el software optimizaba lo equivocado — costos ficticios, velocidad sin
margen, automatizacioén que quitaba criterio en lugar de amplificarlo. Este checklist nace de esos fracasos y de

las implementaciones que Si funcionan.

COMPARACION LADO A LADO

Software para restaurantes como elegirlo, lado a lado

Promete 'automatizacion total'

Integracion 'automatica’

ROI en 90 dias

Dashboard centralizado =
visibilidad total
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MITO DEL SOFTWARE

X No necesitaras tomar
decisiones; el software
decide por ti

X Se conecta solo a todos
tus sistemas sin
configuracion manual

X Recuperas la inversion
en trimestre uno porque la
eficiencia es inmediata

X Un tablero con 47
métricas es igual a
transparencia total del

negocio

REALIDAD OPERACIONAL

v' La automatizacion sin criterio quita
responsabilidad de quien toma decisiones, no la
da. El software solo acelera lo que YA es decision
clara.

v Toda integracion real requiere mapeo de
datos, pilotos y 3-4 ciclos de ajuste. Si algo 'no
necesita configuracion' probablemente esta
ignorando tu caso.

v EI ROI verdadero entra con la operacién
estable (6-9 meses) cuando el equipo confia en
los numeros y los aplica — no cuando el software

esta 'instalado’'.

v'  Lavisibilidad llega cuando puedes decir POR
QUE un nimero cambié — no solo verlo. Tres
cifras accionables valen mas que treinta inertes.
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MITO DEL SOFTWARE REALIDAD OPERACIONAL

ue 'aprende tu negocio oritmos neuronales a ue funciona en restaurante no
1A | de t P X Algorit I v LalA fi t t
que se adaptan y mejoran 'aprende sola'": amplifica el criterio que TU le
sin intervencion ensefas. Sin datos limpios y reglas claras, la 1A

solo multiplica el error.

Llévalo a tu restaurante: programa ejecutivo de IA para lideres de restaurantes —

¢ Qué software para restaurante realmente reduce costos?

El que conecta compras, cocina y caja en la misma base de datos, no el que promete inteligencia artifi-
cial en el folleto. Diego F.

Parra ha auditado implementaciones donde el food cost baj6 del 9,8% al 6,2% en menos de un afo, y en nin-
gun caso el software solo lo hizo: bajé porque alguien parametrizé recetas, revisé variance semanal y ajustd
compras contra esa cifra. Un software sin ese trabajo de base es un cuadernillo caro.

La regla de Masterestaurant es simple: primero defines qué decision quieres tomar mejor —comprar menos po-
llo, ajustar némina antes del viernes flojo, detectar merma antes de que se coma el margen— y recién ahi bus-
cas la herramienta que mida exactamente eso. Comprar al revés, primero el software y después el criterio, es la
razon por la que 67% de las implementaciones tecnoldgicas en restaurantes fracasan en los primeros nueve
meses, segun la National Restaurant Association.

El top 5 de errores al elegir software (y su costo real en dinero)

Primero, elegir por marca sin medir tu volumen: un sistema pensado para 120 cubiertos/dia no escala a 340, y
forzarlo cuesta entre $1.500 y $3.000 USD en licencias mal ajustadas antes de que alguien lo note. Segundo,
confiar en la 'integracion automatica': 40% de las APIs no mapean bien datos viejos, y reconciliar manualmente
esos huecos roba entre 6 y 8 horas semanales de gerencia.

Tercero, aceptar un piloto de un mes: no alcanza para ver variance real, y la mayoria firma contratos anuales
sin haber visto un solo ciclo de compra completo. Quinto, no exigir que el gerente pueda cambiar un parametro
sin llamar a soporte técnico —cada llamada de soporte para algo trivial cuesta tiempo operativo que no vuelve.
Cada uno de estos cinco errores, sumado, explica por qué el ROI tarda 18 meses en lugar de 6.

¢ Como saber si un software se adapta a tu estructura de costos?

Pidele al proveedor que te muestre, con TUS cifras reales, en qué punto exacto de food cost o de némi-
na el sistema te alerta —si no puede responder con un nimero, no conoce tu operacion.

Diego F. Parra insiste en que el software correcto no impone una estructura genérica: se ajusta al prime
cost, la nbmina como porcentaje de venta y el punto de equilibrio de TU restaurante, no al de una cadena de
200 locales.

En una auditoria reciente, un restaurante de 280 cubiertos en Guadalajara pagaba $4.200 USD mensuales por
un sistema que no distinguia su estructura de costos de la de cualquier otro cliente; ajustar tres parametros cla-
ve —no cambiar de software— recuperd $28.400 USD en seis meses. La pregunta que separa el software util
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del genérico es una sola: ;puedo cambiar el umbral de alerta yo mismo, hoy, sin ticket de soporte? Si la res-
puesta exige una llamada, el sistema no esta pensado para tu caja.

¢Vale la pena pagar mas por un software con inteligencia artificial?

Solo si esa IA amplifica una decision que YA sabes tomar, no si promete tomarla por ti. La inteligencia
artificial que funciona en cocina no 'aprende sola':

necesita datos limpios y reglas claras del negocio, y sin eso multiplica el error en lugar de corregirlo. Diego F.
Parra ha visto restaurantes pagar sobreprecios por modulos de IA que nunca configuraron con su propia infor-
macion de recetas o proveedores, y el resultado fue exactamente el mismo error que cometian antes, solo que
automatizado y mas rapido.

La pregunta correcta no es ';tiene IA?' sino 's puedo mostrarle mis datos reales de los ultimos tres meses y que
me diga algo que yo no sabia?'. Si la demo solo corre con datos genéricos del proveedor, esa IA todavia no
existe para tu negocio: existe en el argumento de venta.

¢ Como implementar esta checklist en la rutina real del restaurante?

La checklist no vive en una carpeta: vive en una reunién semanal de 20 minutos entre el duefio o geren-
te general y quien opera el software dia a dia —cocina, sala o caja, segin qué modulo estés evaluando.

Cada viernes, esa persona revisa tres cosas: qué alerta disparo el sistema esta semana, si esa alerta llevo a
una decision real (ajustar compra, reprogramar turno, corregir receta) y cuanto dinero movié esa decision. Du-
rante el piloto de 8 semanas, este ritual corre en paralelo al sistema viejo, con la misma persona anotando am-
bos resultados en una planilla simple. Pasadas las 8 semanas, el duefio decide con la cifra en mano, no con la
sensacioén de 'se ve bien'.

Después de firmar, la misma reunidon se mantiene mensual, no porque el software falle, sino porque los
umbrales de alerta —food cost, némina, variance— cambian con temporada, y una checklist que nadie revisa
es indistinguible de no tener checklist.

¢ Como auditar si tu equipo realmente esta usando el software?

La evidencia no es que el sistema esté instalado: es que alguien tomé una decision distinta gracias a él
en los ultimos 30 dias, con una cifra que lo demuestre.

Pide a tu gerente un registro de tres decisiones concretas del ultimo mes —una compra ajustada, un turno re-
programado, una receta corregida— y la variacién en dinero de cada una. Si no puede nombrar ninguna, el
software esta instalado pero no esta en uso, sin importar cuantas licencias pagues.

Otra senal medible: cuantos parametros cambié el equipo sin llamar a soporte técnico; si la respuesta es cero
en dos meses, o el sistema es demasiado rigido o nadie fue entrenado para tocarlo. Diego F. Parra audita
esto pidiendo el log de cambios del sistema, no la opinidn del gerente —los logs no mienten, las reuniones de
seguimiento si pueden sonar mejor de lo que son. Sin ese registro, no hay forma de distinguir adopcion real de
cumplimiento de papel.

¢ Cuanto deberia costar el software de un restaurante pequefio?

La regla de Masterestaurant es que software mas implementacion no debe superar el 6-8% del flujo de
caja mensual durante el primer afio.
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Con una venta diaria promedio de $2.000 USD, eso fija un techo de entre $3.600 y $4.800 USD mensuales in-
cluyendo licencia, integracion de datos y entrenamiento —no solo la licencia sola. Pagar por encima de ese ran-
go sin una razon especifica y medible (un moédulo de prediccion de demanda que ya demostré ahorro, por
ejemplo) es senal de que el proveedor esta vendiendo funciones que tu volumen actual no necesita.

El 78% de los restaurantes ya usaba algun software de punto de venta en 2024 frente al 42% de 2018, asi que
la pregunta ya no es si comprar, sino cuanto de ese presupuesto se estda pagando por promesas y cuanto por
medicién real. Un sistema bien dimensionado para tu volumen cuesta menos, no mas, que uno sobredimensio-
nado que después nadie usa completo.

La senal de alerta que casi nadie revisa antes de firmar el contrato

Pregunta qué pasa cuando tu demanda cae 40% en una semana —vacaciones, evento cancelado, crisis local
— porque la respuesta del proveedor revela si el sistema fue disefiado para tu realidad o para un promedio que
nunca ocurre. Si no tiene una respuesta concreta, o si el contrato no incluye una clausula de salida garantizada
tras el piloto si no se alcanza un porcentaje de ahorro acordado, estas comprando a ciegas.

Diego F. Parra ha visto contratos anuales firmados sobre una demo con datos genéricos del proveedor, nunca
con los costos reales del comprador, y ese es exactamente el patron que explica el 67% de fracasos en los pri-
meros nueve meses.

Antes de firmar, exige que el piloto corra con TUS cifras de los ultimos tres meses, con salida garantizada si no
llega al ahorro prometido, y con al menos ocho horas de entrenamiento real para quien va a usarlo a diario —no
un webinario genérico de una hora para todo el equipo.

Los tres filtros que casi todos fallan (y su costo)

**Filtro 1: Criterio de caja, no de tecnologia.** El 67% de duefos elige software porque 'es el que usan en las
cadenas grandes' o 'fue la recomendacion del consultor'. Falla: un software pensado para 120 cubiertos/dia no
escala a 340; uno que optimiza labor pierde si tu cuello es materia prima. Pregunta: ; este software se adapta a
MI estructura de costos (prime cost, némina, caja) o me pide que me adapte yo a él?

Si adaptar-me-yo es la respuesta, el software no es para restaurante sino para consultora. **Filtro 2: El piloto
tiene que medir dinero, no satisfaccion.*™ Un mes de prueba NO es suficiente — muchos softwares se ven bien
con datos viejos.

Los tres filtros que casi todos fallan (y su costo) — en la practica

Exige un piloto de 8 semanas donde el software corra PARALELO a tu operacion actual, con el mismo volumen,
y que al final puedas decir: 'Sin el software, esta semana habriamos perdido $800 en variance de pollo; con
él, controlamos'.

Sin esa cifra, no es piloto, es marketing. **Filtro 3: Quien lo usa debe poder cambiar la regla.” Si tu gerente de
cocina no puede reajustar el % de receta de un plato cuando el proveedor cambia, o si la sala no puede modifi-
car el algoritmo de recomendacion sin llamar a soporte técnico, entonces NO es software para restaurante —
es un cuadernillo digital. Exige que cualquier usuaria pueda cambiar una parametro sin programacion.

PUNTO POR PUNTO
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Mito vs realidad: los tres malentendidos del software restaurante

PROMESA VS REALIDAD OPERACIONAL

A - MITO DEL SOFTWARE El software B - MASTERESTAURANT El software que
promete 'automatizacion inteligente'; lo funciona amplifica criterio; los numeros
que ven en el mes 1 es un dashboard con bajan de forma predecible porque el
numeros que no confian equipo entiende la regla de negocio detras

Veredicto: La diferencia no es tecnologia — es si quién lo usa puede CAMBIAR la regla cuando
falta un caso de uso

INTEGRACION 'AUTOMATICA' VS INTEGRACION REAL

A - MITO DEL SOFTWARE Prometen B - MASTERESTAURANT Integracion real
sincronizacion sin configuracion; 40% de asume datos sucios, corre en paralelo
APIls no mapean bien datos viejos y mientras, y el equipo confia porque VE los
quedan replicadas corruptas errores siendo corregidos

Veredicto: Piloto de 8 semanas resuelve: si no saben como van a limpiar tus datos, no saben

integrar tu restaurante

DASHBOARD CENTRALIZADO = TRANSPARENCIA TOTAL

A - MITO DEL SOFTWARE 50 métricas en B - MASTERESTAURANT 3 métricas que Si
un tablero; tus operarios ignoran 45 generan una decision observable: precio
porque no saben qué hacer con ellas de compra sube, lo reajustan; demanda

baja, reajustan nomina

Veredicto: Transparencia real es accién. Sin accion, es solo ruido bonito.

COMPARACION LADO A LADO
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Zona de innovacion BOH/FOH

X Pedidos automaticos por demanda predictiva, no por stock fijo
X Cocina: recetas parametrizadas, costos por porcion en tiempo real, alertas de variance
X Sala: turnos optimizados por demanda, upsell recomendado por historico de mesa

X Inventario: rotaciones automaticas, alertas de caducidad, recuento sin parada operacional

Zona de riesgo

v'  Softwares que 'prometen’ sin medir qué dicen que entregan
v Integraciones que funcionan en demostracion pero fallan en volumen real
v" Automatizacién que reemplaza responsables en lugar de amplificar criterio

v/ Dashboards con 50+ métricas donde ninguna es accionable

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

Numeros que verifican la realidad

59 %

Miembros de programas de lealtad
pagados mas propensos a elegir la marca

71 %

Lectura de resefias antes de elegir restaurante

$0I0 6

Restaurantes que usan IA
para tomar pedidos de clientes

87 %

Transacciones de restaurantes hechas sin contacto
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26 %

Operadores que usan herramientas de IA

55 %

Uso diario de IA en inventario

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas

Miembros de programas de lealtad pagados mas propensos a elegir la marca

G

Lectura de resefias antes de elegir restaurante

G

Restaurantes que usan IA para tomar pedidos de clientes

@ so0o06%

Transacciones de restaurantes hechas sin contacto

G

Operadores que usan herramientas de IA

G 26%

Uso diario de IA en inventario

G

Fuentes: Restroworks — Restaurant Loyalty Program Statistics 2025 - BrightLocal Local Consumer Review Survey
2024 - National Restaurant Association — State of the Restaurant Industry 2026 - PAYS POS — Rise of Contactless
Payments in Restaurants 2025 - Deloitte 2025

Gréafico creado por masterestaurant.com

CASO ILUSTRATIVO (COMPUESTO)
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“Un restaurante de 280 cubiertos en Guadalajara pagaba $4.200/mes en software de integracién que
prometia ‘automatizacion total' — pero los numeros no conectaban. El area de cocina pedia piezas que ya
estaban en reserva; el gerente no veia nomina en tiempo real; la caja no sincronizaba.

Después de la auditoria: ajustamos tres integraciones clave, entfrenamos a tres personas en lectura de

datos, y en seis meses redujeron el variancia en materia prima de 11,2% a 6,8% — exactamente $28.400
USD de margen recuperado solo por usar lo que YA pagaban, pero bien. El software no era malo; les

faltaba criterio operacional para interpretarlo.”

— Caso real — Masterestaurant, Guadalajara 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

Los 4 pasos para elegir software (y verificar que funciona)

®

Paso 1: Define tu estructura de costos ANTES de elegir software

No busques 'el software para restaurantes’, busca el software que encaje en tu prime cost real,
noémina como % de venta y ecuacion de punto de equilibrio. Junto con tu contador, escribe
estas tres cifras: food cost maximo aceptable, nébmina % de venta objetivo, y venta diaria
minima para cubrir fijos. Luego pregunta al software:  puedes medir y alertarme cuando salgo
de estos rangos? Si la respuesta es 'si, pero requiere configuracion', pide que lo hagan en el
piloto y que te entrenen a Tl (no solo al gerente) en leerlo. Una estructura que el software 'no
entiende' es una estructura que no mide nada.

Paso 2: Piloto de 8 semanas con paralelo operacional y cifra de salida

No corras el software nuevo reemplazando el viejo; correlos juntos. Durante ocho semanas,
toma decisiones operativas con tu sistema actual, pero registra TAMBIEN lo que el software
habria sugerido. Al cierre, compara: ¢ donde el software habria ahorrado dinero real? ;dénde
habria metido la pata? La cifra que buscas es simple: dinero recuperado por malas decisiones
evitadas menos costo de implementacion. Si no supera el 15% del costo anual en esas ocho
semanas, el software no es para ti — sin escala ese nimero sube, pero es una sefal. Tu
gerente debe poder decir, con datos en mano: 'Gracias al software, no sobr-compramos pollo
en el mes uno' o 'esos tres dias de demanda baja, reajustamos némina porque lo vimos venir'.
Sin anécdota de caja, es marketing.
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@ Paso 3: Integraciéon modular — conecta la parte mas dolorosa primero

No integres TODO de una vez. Casi todos fallan aqui. Elige el cuello de botella mas caro de tu
operacion (si es cocina, empieza por costos de receta; si es sala, por demanda y turnos; si es
caja, por reconciliacion). Integra eso, entrena en paralelo, y cuando ESO funcione estable,
suma el siguiente modulo. La tentacion es grande: 'instalamos todo y en tres meses esta.'
Realidad: cada integracién nueva requiere ajuste de datos (sucios casi siempre), capacitacion
real (no un webinario) y 2-3 ciclos de correccion. Una integracion rota que nadie usa te cuesta
tiempo y confianza. Dos integraciones bien hechas te ahorran dinero.

@ Paso 4: Transferencia de criterio — el software amplifica, no reemplaza
El momento mas delicado es cuando el software recomienda algo que choca con tu intuicion.
Aqui ocurren dos caminos: o el operario ignora el software ('no confio en los nimeros') o lo
sigue ciegamente (el algoritmo lo dijo'). Lo que funciona es tercero: el software te muestra que
ANTES hacias esto, AHORA con esos datos podés hacer lo otro, y el resultado fue este
numero. Eso es transferencia. Tu gerente debe poder explicar por qué cambid un parametro, y
el software debe permitir que lo cambie sin llamar a desarrollo. Si los cambios requieren
intervencion técnica, la operacion no escala — tus operarios viviran pedidos de soporte.

PREGUNTAS FRECUENTES

Las 4 preguntas que casi nadie hace antes de comprar software

¢ Como elegir software de decision para un restaurante?

Elija el que conecte compras, cocina y caja en una sola base de datos y permita al gerente cambiar los
umbrales de alerta sin llamar a soporte. Debe medir la decision que usted quiere mejorar, no prometer
decidir por usted. Primero nombre esa decision (comprar, ajustar nomina, frenar la merma) y después pida
al proveedor que le muestre, con sus propias cifras de food cost y ndmina, en qué punto exacto el sistema
le avisa.

¢ Qué debe hacer un software POS para restaurantes antes de comprario?

Un POS para restaurantes debe conectar caja, cocina y compras en la misma base de datos, de modo que
cada venta descuente el inventario segun la receta y le muestre el costo real del plato sin pasar por una hoja de
célculo. Antes de firmar, pida una demostracion con sus propios platos y precios, exija que el gerente pueda
cambiar un umbral de alerta sin llamar a soporte y haga que el piloto cubra al menos un ciclo de compra
completo. Si el sistema no le explica por qué se movio su food cost, solo cobra pedidos y no le ayuda a decidir.
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¢ Cual es el minimo viable de software para un restaurante que recién abre?

POS que integre caja, recetas y compras — nada mas. No necesitas dashboards inteligentes si no tenes
operacion estable aun. Lo que necesitas es un cuadernillo digital que no se pierda y que conecte cocina-caja.
Cuando tengas tres meses de operacion, ENTONCES ves inteligencia operacional. Querer IA cuando aun no
tenes numeros confiables es invertir en humo.

¢ Cuanto debe costar implementar software en un restaurante y qué incluye?

Regla: software + implementacion no debe exceder el 6-8% de tu flujo de caja mensual en el primer afo. Si tu
promedio diario es $2.000, el maximo es $3.600-4.800/mes en costo total durante 12 meses. Eso incluye
licencia, integracion de datos, y 8 horas de entrenamiento. Si te piden mas, esta inflado o incluye servicios que
no necesitas.

¢ Qué debo preguntar al proveedor sobre integracion?

Tres preguntas: (1) ¢ Mi gerente puede cambiar un parametro de receta sin llamar a soporte? Si dice 'no’, el
software es caja negra. (2) ¢ Cuantas semanas de downtime esperas en la integracion de mis datos viejos? Si
dice '2-4 semanas', significa que por 2-4 semanas trabajaras ciegos. (3) ¢ Quién paga si los nimeros no
coinciden entre tu software y mi POS viejo? Si dice 'revisamos pero no garantizamos', sali corriendo. La
integracion que requiere 'confianza' es una integracion rota.

¢ Cual es la senal de alerta de que el software NO va a funcionar en mi restaurante?

Cuatro sefales: (1) El proveedor no puede responder qué pasa cuando tu demanda cae 40% en una semana
(vacaciones, evento, crisis); (2) Su demo usa datos genéricos, no TUS costos reales; (3) No tienen un contrato
que diga '8 semanas de piloto con garantia de retiro si no llega a X% de ahorro'; (4) El entrenamiento es un
webinario de una hora para todo el equipo. Si escuchas eso, es un software que venden, no que implementan.

DATOS Y FUENTES

Software para restaurantes cémo elegirlo en cifras (2026)

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

Dato Valor Fuente

Porcentaje de empresas de la UE que usan IA de 11.75 % de |
) o de las e .
analisis de lenguaje escrito (la familia de Eurostat — Use of artificial intelligence in
. empresas de la )
herramientas a la que pertenecen los prompts de enterprises (2025)
UE (2025)
chatgpt para restaurantes), 2025
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https://ec.europa.eu/eurostat/statistics-explained/index.php?title=Use_of_artificial_intelligence_in_enterprises
https://ec.europa.eu/eurostat/statistics-explained/index.php?title=Use_of_artificial_intelligence_in_enterprises

Dato

Porcentaje de empresas de Latinoamérica (incluye
Colombia y México) que ya implementan o exploran
IA generativa, contexto para prompts de chatgpt para
restaurantes, 2025

Porcentaje de empresas latinoamericanas en etapas
iniciales de adopcién de 1A generativa (prompts de
chatgpt para restaurantes), 2025

Porcentaje de empresas espafnolas que ya han
invertido o preven invertir en inteligencia artificial
(contexto de prompts de chatgpt para restaurantes en
Espana), 2025

Crecimiento de la demanda de vermut en la

hosteleria espafiola en 2023 (NIQ, Horeca)

Espafoles que salen al aperitivo los fines de semana,
momento clave del vermut, 2023 (NIQ)

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

Autor: Diego F. Parra -

Valor

86 % de las
empresas de la
region (2025)

72 % de las
empresas
(2025)

85 % de las
empresas
(2025)

9 % mas de
demanda en
2023

55 % de los
espaioles
(2023)

Editor: MASTERESTAURANT®

Fuente

NTT DATA y MIT Technology Review en
Espafol — Estudio sobre IA en América
Latina 2025 (via DPL News)

NTT DATA y MIT Technology Review en
Espafol — Estudio sobre IA en América
Latina 2025 (via DPL News)

KPMG Espafia — Perspectivas Espafia
2025: inteligencia artificial y
transformacion (2025)

Forbes Espafia citando NIQ — EI
consumo de vermut, tinto de verano y
bitter se eleva en 2023, impulsado por el
aperitivo (2024)

Forbes Espafia citando NIQ — El
consumo de vermut, tinto de verano y
bitter se eleva en 2023, impulsado por el
aperitivo (2024)

masterestaurant.com

Q Contenido creado con asistencia de |A, revisado por el equipo editorial de MASTERESTAURANT.
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https://dplnews.com/colombia-entre-los-paises-con-una-implementacion-moderada-de-ia-ntt-data/
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https://kpmg.com/es/es/informes-publicaciones/2025/07/perspectivas-espana-2025-inteligencia-artificial-transformacion.html
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