Executive Briefs

Visibilidad de datos del grupo: el consolidado
de dia 12 le cuesta el margen del mes

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

VEREDICTO RAPIDO

La visibilidad de datos del grupo no es un problema de reporteria, es un problema de
latencia: un grupo que cierra el consolidado el dia 12 decide sobre un mes que ya no
existe. Cuando el food cost variance de una unidad se detecta cuarenta dias después del
hecho, la correccion llega tarde para el 100% de las compras de ese periodo. El método
tradicional acumula datos y luego los interpreta; el método Masterestaurant invierte el
orden: define primero la arquitectura de decision —qué decision toma quién, con qué
dato, en qué plazo— y solo después conecta POS, inventario y nédmina a un tablero unico.
El corte practico es de cuarenta dias a menos de veinticuatro horas por unidad, con la
variabilidad operativa entre locales expuesta en una sola pantalla.
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Un grupo de siete locales, banda de mas de 10 millones de ddlares al aio, presentaba a su junta un

consolidado que cerraba el dia 12 del mes siguiente. Nadie discutia la calidad de los numeros. El problema era
otro: para cuando la junta veia que el local 4 habia desviado su food cost tres puntos, el local 4 llevaba seis

semanas comprando con el mismo proveedor y el mismo precio.

Ese retraso tiene nombre técnico y consecuencia contable. La entropia informativa de un grupo crece con el
numero de unidades, y cada sistema que no habla con el de al lado —POS aqui, inventario alla, ndmina en un

tercer sitio— multiplica los puntos donde el dato se pierde o se contradice. Segin Restroworks (2025), la mitad

de los restaurantes de servicio completo ya automatizé su inventario y el 47% la programacion de personal,

lo que significa que la materia prima del tablero existe; lo que falta casi siempre es la capa que la consolida y

la interpreta.

El apetito directivo tampoco es el freno. Toast (2025) midié que el 86% de los operadores se siente al menos

algo comodo usando |IA en su operacion. La brecha no esta en la voluntad, esta en la ARQUITECTURA: sin un
modelo de decision definido, un dashboard bonito es un adorno caro que nadie mira dos veces.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacién lado a lado

Latencia del dato consolidado
del grupo

Food cost variance por unidad

Costo laboral sobre ingresos

Costo real del canal de
delivery

Ticket promedio y palancas
digitales

Conversion del canal propio

Riesgo de datos y gobierno
corporativo
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METODO TRADICIONAL
(CONSOLIDADO MENSUAL)

X 30 a 45 dias hasta el cierre
contable del mes

X  Se detecta al cierre; el techo
del contrato es 32% por plato

X 25% a 35% de los ingresos,
revisado al mes vencido (U.S.

Bureau of Labor Statistics)

X Se registra la comisién nominal
de 15%, 25% o 30% segun plan
(Food On Demand 2026)

X Se compara contra el afio
anterior, sin atribucion por canal

X Cerca del 2% de base en el
sitio del grupo

X Credenciales compartidas por
local, sin traza de acceso

METODO MASTERESTAURANT
(VISIBILIDAD CONTINUA)

v" Menos de 24 horas por unidad, con
corte diario a las 6:00

v Alerta al segundo dia fuera de rango,
antes de la siguiente compra

v Seguimiento por turno; el 47% de
FSR ya automatizé la programacion
(Restroworks 2025)

v Se mide el costo efectivo de 30% a
40% del ingreso por pedido (ActiveMenus
2025)

v"  Se contrasta con el +10% a 30% que
aporta el kiosco de autopedido
(Restroworks 2025)

v 6,5% con asistente conversacional de
IA (Zellyfi 2025)

v" Acceso por rol; la brecha promedio en
hospitalidad cuesta USD 3,82 millones
(Cloud Awards 2025)
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METODO TRADICIONAL METODO MASTERESTAURANT

(CONSOLIDADO MENSUAL) (VISIBILIDAD CONTINUA)
Base para due diligence X Reconstruccion manual de 3 a v’ Serie historica exportable el mismo
operativa 6 semanas por ronda dia del pedido

1. ¢ Cuanto retraso de datos puede tolerar un grupo antes de perder el periodo?

Doce dias de cierre consolidado equivalen a renunciar al mes corriente, porque una desviaciéon detecta-
da el dia 12 lleva ya seis semanas comprando al mismo precio con el mismo proveedor.

Ese es el corte que uso con las juntas: la latencia tolerada es una decision de caja, no una preferencia de re-
porteria. Con un costo laboral que se mueve entre el 25% y el 35% de los ingresos segun el U.S. Bureau of La-
bor Statistics, cada semana ciega se paga en ndmina que ya sali6é de la cuenta y no vuelve. La materia prima
existe: Restroworks (2025) midi6 que el 50% de los restaurantes de servicio completo ya automatizé el inventa-
rio y el 47% la programacion de personal. Falta la capa que consolida esas fuentes y les pone duefio. Fije el
umbral: cinco dias habiles de cierre parcial por unidad, o el tablero no sirve para corregir nada. En la banda de
menos de 500 mil délares anuales la decision correcta es NO comprar plataforma de business intelligence, y
sostengo esa postura aunque el proveedor le muestre un demo precioso.

2. Menos de 500 mil délares al ailo: una hoja viva, no un sistema

Aqui basta con una hoja de calculo alimentada por la exportacion semanal del POS y el conteo de inventario
del domingo, revisada por el duefo los lunes antes de las diez. EI umbral numérico que dispara accion: food
cost por encima de 32% sobre ventas de alimentos o costo laboral por encima del 30%, medidos semana con-
tra semana. Restroworks (2025) reporta que los kioscos de autoservicio suben el valor de la orden entre 10% y
30%, y esa es la clase de inversion que compite mejor por el dinero de un local pequefio que un dashboard.
Con un solo local la informacion viaja caminando de la cocina a la caja; instrumentarla dos veces es pagar por
lo que ya se ve. Entre 500 mil y 1 millon de dolares aparece el primer sintoma real de ceguera: dos fuentes que
dicen cosas distintas sobre el mismo dia. Normalmente es el POS contra el libro de compras, y la diferencia se
resuelve tarde, cuando el proveedor ya facturé.

3. De 500 mil a 1 millén: el punto donde el dato empieza a contradecirse

La recomendacion en esta banda es integrar POS e inventario en una sola herramienta y dejar la némina fuera
hasta el siguiente escaldn, con cierre parcial cada viernes y varianza de food cost auditada contra recetas es-
tandar. Umbral de alarma: cualquier desviacion mayor a 1,5 puntos porcentuales entre food cost tedrico y real.
Toast (2025) encontré que el 86% de los operadores se siente al menos algo cémodo usando |A en su opera-
cion, asi que el freno no es cultural sino de arquitectura. Un médulo integrado bien configurado cuesta menos
que la merma de un trimestre sin medir. Por encima del millén de ddélares el orden de las preguntas define el re-
sultado, y aqui es donde casi todos se equivocan al comprar herramienta antes de definir qué se decide. Escri-
ba primero qué se resuelve cada lunes, quién firma esa decision y con qué umbral numérico se dispara; solo
entonces conecte fuentes.

4. Mas de 1 milléon: primero la decision, después el software

Un tablero sin duefio de decision es gasto, no activo. En esta banda el estandar es tablero semanal con cinco
indicadores duros —prime cost, varianza de food cost por categoria, ventas por hora-hombre, ticket promedio y
margen de contribucién por plato— y ningun indicador mas, porque el sexto ya nadie lo mira. Zellyfi documenta

www.masterestaurant.com - Executive Brief - Visibilidad de datos del grupo: el consolidado de dia 12 le cuesta el margen del mes Péag. 3de 13


https://www.masterestaurant.com/libro_restaurantes.html
https://www.masterestaurant.com/recetas-estandar/
https://www.masterestaurant.com/recetas-estandar/

que los sitios con chatbot de pedido guiado convierten al 6,5% frente al 2% de base, dato util para el frente co-
mercial que su tablero debe capturar. Umbral operativo: prime cost sostenido por encima de 65% durante dos
semanas activa revision de menu. Superados los 5 millones de ddlares entra un perfil distinto —el tematico de
gran formato o el concepto firmado por un chef mediatico, donde el trafico depende de la reputacion y no del
barrio— y ahi la visibilidad de datos deja de ser eficiencia para volverse gestion de riesgo. Un local de este tipo
pierde clientes por teléfono: Hostie Al midié que el 83% de los comensales elige otro restaurante si sus llama-
das van a buzdn de voz mas de una vez.

5. Mas de 5 millones: el perfil de gran formato y el costo de la ceguera

La exposicion también es de seguridad, y las cifras no son menores: IBM calculo el costo promedio de una bre-
cha de datos en Estados Unidos en 10,22 millones de ddlares durante 2025, mientras Cloud Awards situa la
media en hospitalidad en 3,82 millones. La recomendacion: acceso por rol, traza de consulta y monitoreo diario
de reservas y tiempos de mesa, con revision de direccion los martes. Cuando un grupo pasa los 10 millones de
dolares el problema ya no es medir sino ARBITRAR, porque cada gerente exporta su propia hoja y la compafriia
termina con siete verdades y ninguna auditable. Diego F. Parra insiste en Masterestaurant en que el gobiernc
del dato precede a la analitica: una definicion Unica de venta neta, una unica fecha de corte, acceso por rol y
traza de quién consulté qué. El estandar en esta banda es cierre parcial diario por unidad y consolidado a cinco
dias habiles, con alerta automatica cuando una unidad se desvia mas de dos puntos del promedio del grupo.

6. Grupo o cadena por encima de 10 millones: gobierno del dato y siete verdades

La automatizacién de cocina crece a un ritmo del 25,1% anual entre 2026 y 2034 segun Dataintelo, y un monta-
je completo cuesta entre 150.000 y 250.000 ddlares por local: sin datos comparables entre unidades, esa inver-
sion se decide a ciegas. Un grupo bien instrumentado puede decidir peor que uno con una libreta, y esa para-
doja se resuelve de una sola manera: recortando indicadores hasta que cada uno tenga una accién asociada.
La entropia informativa crece con el numero de unidades, y cada sistema que no habla con el vecino —POS
aqui, inventario alla, nédmina en un tercer sitio— multiplica los puntos donde el dato se pierde o se contradice.
Piense qué pasaria si mafiana su tablero mostrara treinta métricas en verde y el local 4 siguiera desviado: la
junta miraria el verde, aprobaria el presupuesto y descubriria el hueco en el trimestre siguiente, con la ndmina
ya pagada y el proveedor ya cobrado.

7. La paradoja del tablero: mas informacion, peores decisiones

Toast (2025) reporta 86% de operadores comodos con IA; la voluntad sobra. Lo que escasea es el criterio para
borrar métricas. El pago digital es hoy la fuente mas limpia de dato transaccional que tiene un grupo, y conviene
tratarlo asi en lugar de venderlo como comodidad al cliente. Visa registré un aumento del 30% en el uso de
pago sin contacto en Estados Unidos durante 2024, y PAYS POS reporta que el 92% de los clientes prefiere
restaurantes con varias opciones sin contacto. CoinLaw afiade que el 60% de los comercios de Square en Es-
tados Unidos ya opera completamente sin efectivo. Cada uno de esos tickets llega con hora, mesa, mesero y
composicion del pedido, es decir, con la trazabilidad que el efectivo destruye. Un grupo que todavia maneja
20% de sus ventas en efectivo esta renunciando a un quinto de su visibilidad. Migre el efectivo antes que el ta-
blero: primero la fuente limpia, después la capa que la lee.

8. ¢ Qué separa de verdad a los dos modelos?

La diferencia no es la herramienta, es el orden de las preguntas. El método tradicional compra un soft-
ware y después averigua qué mirar;
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nosotros definimos primero qué decision se toma cada lunes, quién la firma y con qué umbral, y solo entonces
conectamos las fuentes. Un tablero sin duefio de decision es un gasto, no un activo. El segundo corte esta en la
latencia tolerada. Aceptar cuarenta dias de retraso equivale a renunciar a corregir el periodo corriente, y con un
costo laboral que ronda el 25% a 35% de los ingresos segun el U.S. Bureau of Labor Statistics, cada semana
ciega se paga en nomina que ya salio de caja. El tercero es el gobierno del dato. Cuando cada gerente exporta
su propia hoja, el grupo tiene siete verdades y ninguna auditable; con acceso por rol y traza de consulta se pro-
tege ademas un activo caro, porque la brecha promedio en hospitalidad costé USD 3,82 millones segun Cloud
Awards (2025).

9. Qué separa de verdad a los dos modelos — en la practica

Y el cuarto, el que mas margen mueve: la atribucién por canal. Registrar la comisién nominal del delivery
en 15%, 25% o 30% (Food On Demand 2026) mientras el costo efectivo llega a 30% a 40% del ingreso por
pedido (ActiveMenus 2025) produce una ilusién de rentabilidad que sostiene platos que destruyen margen
de contribucion.

PUNTO POR PUNTO

Cuadro comparativo para la junta

LATENCIA HASTA LA DECISION

A - METODO TRADICIONAL B - MASTERESTAURANT Corte diario por
(CONSOLIDADO MENSUAL)

unidad; la alerta precede a la siguiente

Cierre entre 30 y 45 dias; la correccion
orden de compra

llega cuando el periodo ya se pago

Veredicto: Gana visibilidad continua: la latencia es la variable que decide si el dato sirve para
corregir o solo para lamentar.

www.masterestaurant.com - Executive Brief - Visibilidad de datos del grupo: el consolidado de dia 12 le cuesta el margen del mes Péag. 5 de 13



CONTROL DEL FOOD COST VARIANCE

A - METODO TRADICIONAL B - MASTERESTAURANT Alerta al segundo
(CONSOLIDADO MENSUAL)

dia fuera de rango, con la definicién de la

Se descubre la desviacion al cierre, con el " e
métrica unificada para el grupo
techo de 32% ya superado durante

semanas

Veredicto: Gana el método Masterestaurant: una sola definicion de food cost para todas las
unidades vale mas que un tablero con graficos bonitos.

RENTABILIDAD REAL POR CANAL

A - METODO TRADICIONAL B - MASTERESTAURANT Mide el costo
(CONSOLIDADO MENSUAL)

efectivo de 30% a 40% del ingreso por

Contabiliza la comisiéon nominal del pedido (ActiveMenus 2025)

delivery en 15%, 25% o 30% (Food On
Demand 2026)

Veredicto: Gana la medicién efectiva, y por goleada: la brecha entre comision nominal y costo
real es donde se esconden los platos que destruyen margen.

PALANCA SOBRE EL TICKET PROMEDIO

A - METODO TRADICIONAL B - MASTERESTAURANT Contraste contra
(CONSOLIDADO MENSUAL)

el +10% a 30% documentado en kioscos

Comparacion interanual sin atribucion al de autopedido (Restroworks 2025)

canal ni al punto de venta

Veredicto: Gana la atribucién por canal: sin ella, una subida de ticket se atribuye al equipo
cuando la produjo la interfaz.
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GOBIERNO CORPORATIVO DEL DATO

A - METODO TRADICIONAL B - MASTERESTAURANT Acceso por rol y
(CONSOLIDADO MENSUAL)

. . registro de accesos, con la brecha
Exportaciones locales, credenciales promedio en hospitalidad en USD 3,82

compartidas, ninguna traza de consulta millones (Cloud Awards 2025)

Veredicto: Gana el acceso gobernado: el tablero es un activo y se protege como tal, no como
una hoja de calculo compartida.

PREPARACION PARA DUE DILIGENCE OPERATIVA

A - METODO TRADICIONAL B - MASTERESTAURANT Serie historica
(CONSOLIDADO MENSUAL)

_ por unidad exportable el mismo dia
Reconstrucciéon manual de 3 a 6 semanas

cada vez que un inversionista pregunta

Veredicto: Gana la serie continua: la velocidad con que usted responde a un inversionista es, en

si misma, una sefial de calidad de la operacion.

COMPARACION LADO A LADO
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Lo que hoy sostiene el consolidado mensual ESTADO ACTUAL DEL GRUPO

X Un cierre contable que llega entre 30 y 45 dias después del hecho econémico

X Costo laboral que oscila entre 25% y 35% de los ingresos y se revisa cuando ya se pago (U.S. Bureau
of Labor Statistics)

X Comisiones de delivery contabilizadas a su valor nominal de 15%, 25% o 30% segun plan (Food On
Demand 2026)

X Inventario automatizado en la mitad de los locales, pero sin consolidacion entre unidades
(Restroworks 2025)

X Ninguna traza de quién consultdé qué, con brechas de hospitalidad en USD 3,82 millones de costo
promedio (Cloud Awards 2025)

Lo que cambia con visibilidad continua MASTERESTAURANT

v Corte diario por unidad y una sola definicion de cada métrica para todo el grupo

v Alerta de desviacion de food cost antes de la siguiente orden de compra, con techo de 32% por plato
v~ Costo efectivo del delivery medido en el 30% a 40% real del ingreso por pedido (ActiveMenus 2025)
v Canal propio empujado del 2% al 6,5% de conversion con asistente de IA (Zellyfi 2025)

v Ticket promedio contrastado con el +10% a 30% del kiosco de autopedido en QSR (Restroworks
2025)

v"  Expediente listo para due diligence operativa sin reconstruccién manual

COMPARACION LADO A LADO

Comparacién lado a lado

METODO TRADICIONAL METODO MASTERESTAURANT
(CONSOLIDADO MENSUAL) (VISIBILIDAD CONTINUA)
Latencia del dato consolidado X 30 a 45 dias hasta el cierre v Menos de 24 horas por unidad, con
del grupo contable del mes corte diario a las 6:00
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METODO TRADICIONAL
(CONSOLIDADO MENSUAL)

Food cost variance por unidad X Se detecta al cierre; el techo
del contrato es 32% por plato

Costo laboral sobre ingresos X  25% a 35% de los ingresos,
revisado al mes vencido (U.S.
Bureau of Labor Statistics)

Costo real del canal de X  Se registra la comisiéon nominal
delivery de 15%, 25% o 30% segun plan
(Food On Demand 2026)

Ticket promedio y palancas X Se compara contra el afio
digitales anterior, sin atribucion por canal
Conversion del canal propio X Cerca del 2% de base en el

sitio del grupo

Riesgo de datos y gobierno X Credenciales compartidas por
corporativo local, sin traza de acceso

Base para due diligence X Reconstruccion manual de 3 a
operativa 6 semanas por ronda

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

Indicadores que sostienen la decisién

l" %

de restaurantes de servicio completo ya
automatizé la programacion de personal

86 %

de operadores se siente al menos algo
comodo usando |IA en su operacion

40 %

costo efectivo maximo del delivery de
terceros sobre el ingreso por pedido
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METODO MASTERESTAURANT
(VISIBILIDAD CONTINUA)

v Alerta al segundo dia fuera de rango,
antes de la siguiente compra

v Seguimiento por turno; el 47% de
FSR ya automatizé la programacion
(Restroworks 2025)

v Se mide el costo efectivo de 30% a
40% del ingreso por pedido (ActiveMenus
2025)

v Se contrasta con el +10% a 30% que
aporta el kiosco de autopedido
(Restroworks 2025)

v 6,5% con asistente conversacional de
IA (Zellyfi 2025)

v" Acceso por rol; la brecha promedio en
hospitalidad cuesta USD 3,82 millones
(Cloud Awards 2025)

v Serie historica exportable el mismo
dia del pedido
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65 %

de conversion en sitios de restaurante
con asistente de IA, frente a 2% de base

3.82

M USD

costo promedio de una brecha
de datos en hospitalidad

30 %

de aumento del ticket promedio con
kioscos de autopedido en McDonald's

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas

de restaurantes de servicio completo ya automatizo la programacién de personal

G 4T%

de operadores se siente al menos algo comodo usando IA en su operacion

G

costo efectivo maximo del delivery de terceros sobre el ingreso por pedido

G

de conversion en sitios de restaurante con asistente de IA, frente a 2% de base

@ -5

costo promedio de una brecha de datos en hospitalidad

@ .32

M USD

de aumento del ticket promedio con kioscos de autopedido en McDonald's

G  30%

Fuentes: Restroworks 2025 - Toast 2025 - ActiveMenus 2025 - Zellyfi 2025 - Cloud Awards 2025

Gréfico creado por masterestaurant.com

CASO REAL

www.masterestaurant.com - Executive Brief - Visibilidad de datos del grupo: el consolidado de dia 12 le cuesta el margen del mes

Péag. 10 de 13


https://www.restroworks.com/blog/restaurant-automation-statistics/
https://pos.toasttab.com/blog/data/ai-in-restaurants
https://activemenus.com/the-hidden-costs-of-third-party-delivery-what-restaurant-owners-really-pay-and-how-to-calculate-your-true-roi/
https://www.zellyfi.com/blog/ai-chatbot-for-restaurants
https://www.cloud-awards.com/why-restaurant-cybersecurity-cant-be-an-afterthought
https://masterestaurant.com/

“Llegamos con siete locales y siete verdades. El consolidado cerraba el dia 12 y la junta discutia un mes
muerto. Diego nos obligo a algo incomodo antes de tocar un solo sistema: escribir las once decisiones que
de verdad tomamos cada mes, con su duefio y su umbral. Sobraban veintitrés reportes. Montamos corte
diario a las 6:00 con una sola definicion de food cost para todo el grupo, y en el sequndo mes el local 4
dispard una alerta a los dos dias de desviarse, no a los cuarenta. Ese local venia comprando tres puntos
por encima del techo de 32%; corregimos antes de la siguiente orden. En el trimestre la variabilidad entre
unidades bajo de once puntos de food cost a cuatro, y dejamos de sostener dos platos de delivery que
perdian margen porque los mediamos con la comision nominal y no con el 40% real.”

— Director de operaciones de un grupo de 7 restaurantes, banda de mas de 10 millones de
délares al afio

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE

Hoja de ruta en tres fases

@ Fase 1 - Arquitectura de decisiéon (semanas 1 a 3)
Entregable: el mapa de decisiones del grupo, una tabla donde cada decisién recurrente lleva
duefio, dato de entrada, umbral y periodicidad. Aqui no se compra software. Se escriben las
diez a quince decisiones que mueven caja —compra, programacion de turnos, ingenieria de
menu, precio, canal— y se jubila todo reporte que no alimente ninguna. Métrica de éxito: 100%
de las decisiones con duefio nombrado y una sola definicién por métrica, mas un recorte de al
menos 60% en el numero de reportes en circulacion.

@ Fase 2 - Tuberia de datos y tablero tnico (semanas 4 a 9)
Entregable: POS, inventario y ndmina de todas las unidades vertiendo a un tablero con corte
diario y acceso por rol. Se normaliza el catalogo de recetas y de centros de costo antes de
conectar nada, porque un tablero alimentado por catalogos distintos miente con precision
decimal. Se apoya en la base ya automatizada del sector: la mitad de los FSR tiene inventario
automatizado y el 47% la programacion (Restroworks 2025). Métrica de éxito: latencia por
debajo de 24 horas en el 100% de las unidades y cero credenciales compartidas.

@ Fase 3 - Alertas, IA aplicada y gobierno (semanas 10 a 16)
Entregable: reglas de alerta sobre food cost variance, costo laboral y margen por canal, mas el
asistente conversacional en el canal propio y el seguimiento del ticket por punto de venta. La IA
aqui no adivina: prioriza qué mirar primero y redacta el resumen que la junta lee en tres
minutos. Métrica de éxito: food cost por debajo del techo de 32% en el 100% de los locales,
costo laboral dentro del rango de 25% a 35% que reporta el U.S. Bureau of Labor Statistics, y
conversién del canal propio de 2% hacia el 6,5% que documenta Zellyfi (2025).
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@ Fase 4 - Cadencia de junta y due diligence permanente (mes 5 en adelante)
Entregable: un paquete de junta que se genera solo, con serie histérica exportable y
trazabilidad de acceso. Un grupo que puede entregar doce meses de unit economics por
unidad el mismo dia que lo piden negocia desde otra posicion, y de paso mitiga el riesgo de
una brecha cuyo costo promedio en hospitalidad fue de USD 3,82 millones segun Cloud Awards
(2025). Métrica de éxito: paquete de junta en menos de 2 horas de trabajo humano y
expediente de due diligence operativa disponible en el mismo dia.

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas que hace la junta

¢ Cuanto cuesta NO tener visibilidad de datos del grupo?

Cuesta el periodo corriente completo. Con un costo laboral que va del 25% al 35% de los ingresos segun el
U.S. Bureau of Labor Statistics, cada mes que se cierra a ciegas paga némina y compras que ya no se pueden
corregir, y el delivery se contabiliza al 15%, 25% o 30% nominal (Food On Demand 2026) cuando su costo
efectivo llega al 40% del ingreso por pedido.

¢Qué indicadores debe ver el duefio de un grupo cada semana?

Cinco bastan: food cost variance por unidad contra el techo de 32%, costo laboral sobre ingresos dentro del
rango de 25% a 35% que publica el U.S. Bureau of Labor Statistics, margen de contribucion por canal, ticket
promedio por punto de venta y desviacion entre unidades. Todo lo demas es contexto y puede esperar al mes.

¢ Sirve la inteligencia artificial para un grupo de menos de 500 mil délares al afno?

Si, con alcance recortado. Un operador de esa banda no monta una tuberia de datos completa; empieza por
una sola definicion de food cost, corte semanal y el asistente conversacional del canal propio, que Zellyfi (2025)
asocia a un 6,5% de conversion frente al 2% de base. El montaje pesado de automatizacién de cocina cuesta
entre USD 150.000 y USD 250.000 por local segun Dataintelo, y no le corresponde todavia.

¢ Cuanto tarda un grupo en pasar del consolidado mensual al corte diario?

Dieciséis semanas en un grupo de cinco a diez unidades, repartidas en arquitectura de decision, tuberia de
datos y capa de alertas. El cuello de botella nunca es técnico: es la normalizacion del catélogo de recetas y
centros de costo, porque cada local suele tener su propia manera de nombrar lo mismo, y eso se resuelve con
criterio, no con licencias.

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

Ingresos de un restaurante promedio
provenientes de pedidos online o por
teléfono

Ventas de comida rapida (QSR)
generadas por pedidos online o por
teléfono

Aumento de pedidos digitales en
restaurantes full-service desde 2020

Tamafo del mercado de kioscos de
autoservicio

Restaurantes que planean invertir en
actualizar o implementar POS

Resultados de restaurantes con
kioscos de autoservicio

Benchmark 2026

67% de los ingresos

75% de las ventas QSR

+237% de pedidos digitales

USD 37.2 mil millones en 2025
(CAGR 10.9%)

52% de los restaurantes

76% redujeron esperas, 69%
mejoraron precision, 67%
subieron el ticket

Fuente

Lightspeed — Online Ordering
Statistics 2025

Lightspeed — Online Ordering
Statistics 2025

Restroworks — Restaurant Sales
Statistics 2025

Grand View Research (via
Restroworks) — Self-Ordering
Kiosk 2025

National Restaurant Association —
State of the Restaurant Industry
2025

Bite — Self-Service Kiosk Statistics
2025

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