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VEREDICTO RAPIDO

Veredicto: la automatizacion de la operaciéon paga primero en la SALA, no en la cocina. El
cuello de botella de 2026 no es el robot que voltea hamburguesas, es el mesero nuevo que
tarda seis semanas en vender como el veterano; automatizar preshift, entrenamiento y
medicién del servicio con IA recorta esa curva y mueve ticket promedio y rotacion de
mesas en el mismo trimestre, mientras que la automatizaciéon de cocina exige CapEx duro
y devuelve margen a 24-36 meses. Para una operaciéon entre 500 mil y 1 millén de USD
anuales, la ruta correcta es OpEx bajo con Kit de Entrenamiento Interactivo y dashboards
de KPIs de servicio; el CapEx roboético se justifica arriba de 5 millones y con volumen de
unidades. El 79% de los restaurantes de EE.UU. ya usa alguna forma de IA (Reachify,
2025), asi que la ventaja ya no esta en adoptar: esta en déonde se aplica primero.
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Un director de operaciones con siete locales me mostré su tablero de rotacion: 118% anual en sala, seis
semanas de rampa por mesero nuevo, y un ticket promedio que caia 9% en los turnos con mas de dos novatos.
Nadie tenia un problema de tecnologia. Tenian un problema de TRANSFERENCIA de criterio, y lo estaban
pagando en caja todas las noches.

Este documento trata la automatizacion de la operacion como una decisién de capital, no como una compra de
software. Distingue tres capas —automatizacion de tarea, automatizacion de decision y automatizacion de
APRENDIZAJE— y sostiene una tesis incomoda: la tercera es la que mas margen devuelve por ddlar invertido
en restaurantes de servicio a mesa, y es la que casi nadie presupuesta.

El marco Masterestaurant que aplicamos aqui se apoya en tres pilares: costo teérico contra costo real medido
por turno, madurez operativa antes que herramienta, y unit economics por local antes que promedio de grupo.

Con ese orden, la conversacion con la junta directiva deja de ser sobre licencias y pasa a ser sobre EBITDA.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacion lado a lado

Rampa del mesero nuevo
hasta desempeno pleno

Preshift diario

Costo anual de la capacitacion
por local (banda 500 mil - 1
millén USD)

Medicion del upselling

CapEx de entrada

Retorno visible en el estado de
resultados

Riesgo ante rotacion del 118%
anual en sala
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ANTES - OPERACION MANUAL

X 6 semanas de acompanamiento
presencial, dependiente del capitan
de turno

X 8-12 minutos de reunién
improvisada, sin registro ni
verificacién de comprension

X USD 14.000 en horas de capitan

y horas pagadas de sombra

X Percepcion del gerente, revisada
al cierre de mes con 30 dias de
retraso

X USD 0 declarado, aunque el
costo real se esconde en némina de
supervision

X No aislable: la mejora de
servicio se diluye en el consolidado

X Alto: el criterio vive en la cabeza
de 2 o 3 veteranos y se va con ellos

DESPUES - OPERACION
AUTOMATIZADA (MARCO MR)

v 2,5 semanas con simulador de sala 'y
micro-credenciales Open Badges por
competencia

v 4 minutos guiados desde PDA con 3
preguntas de verificacion y registro por
empleado

v USD 5.800 entre licencia OpEx y

30% de las horas de sombra que quedan

v" Adjunto por mesero y por item,
visible en dashboards de KPIs a 24 horas

v' USD 0-2.500 (tabletas y soporte), el
resto entra como OpEx mensual

v Trazable en 90 dias via ticket
promedio, adjunto y rotacién de mesas
por franja

v' Contenido: el criterio queda
codificado en el sistema y sobrevive a la
salida
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Capitulo 1 — ;Dénde paga primero la automatizacion de la operacion?

Paga primero en la SALA, y esa es la conclusion que mas discusiones me ha costado en juntas directi-
vas, porque el imaginario del sector sigue anclado al robot de cocina.

Los numeros del mercado explican por qué el imaginario existe: el 79% de los restaurantes de Estados Unidos
ya usa alguna forma de IA (Reachify 2025) y el mercado de IA en restaurantes viajara hasta USD 82.700 millo-
nes en 2034, con un CAGR del 22,6% desde 2026 (Dataintelo). Pero la asignacion sigue torcida hacia el equipo
caliente, mientras el 57% declara que su prioridad de inversion tecnolégica para 2026 es la experiencia digital
del comensal (Chain Store Age 2026). Un mesero nuevo que tarda seis semanas en vender como el veterano le
cuesta mas margen por turno que treinta segundos de fritura, y ese costo no aparece en ninguna factura de
proveedor. Automatizar una TAREA sustituye musculo, automatizar una DECISION sustituye criterio repetible, y
automatizar el APRENDIZAJE acorta el tiempo en que una persona nueva alcanza el criterio del veterano.

Capitulo 2 — Las tres capas: tarea, decision y aprendizaje

La primera capa esta bien documentada: los kioscos recortan cerca del 40% del tiempo total de pedido (Restro-
works 2025) y el brazo Flippy baja alrededor del 30% el tiempo de coccion (Miso Robotics). La segunda capa
ya tiene adopcion medible, con 31% de operadores aplicando IA a inventario y compras y 33% a marketing al
comensal (Restaurant Technology News 2025). La tercera casi nadie la presupuesta, y es donde el marco Mas-
terestaurant que aplicamos con Diego F. Parra pone el capital cuando el ticket promedio depende de una con-
versacion en mesa. Piénselo al revés: si mafiana su cocina fuera perfecta y su sala siguiera rotando, ;,qué me-
joré? Con rotacion de sala por encima del 100% anual, todo conocimiento que no esté codificado se evapora
cada doce meses, y usted vuelve a pagar la misma curva de aprendizaje con dinero nuevo. El caso que abrid
este documento tenia 118% de rotacion, seis semanas de rampa y una caida de 9% del ticket promedio en tur-
nos con mas de dos novatos.

Capitulo 3 — Por qué la rotacion convierte el entrenamiento en una fuga estructural

Haga la aritmética sobre un local de USD 1,2 millones anuales: si el 20% de los turnos corre con exceso de no-
vatos, ese 9% se traduce en cerca de USD 21.600 al afio que nunca llegan a la caja, por local. Nada de eso es
un problema de software. La operacion manual esconde la capacitacion dentro de la nédmina de supervision, asi
que jamas aparece como linea auditable, y lo que no se audita no se corrige. Un local de menos de USD 500
mil no debe comprar plataforma, debe comprar disciplina: preshift grabado, checklist medido y una hoja de cos-
to tedrico contra costo real por turno. Entre USD 500 mil y 1 millén, la palanca es el POS moderno —el
52% de los restaurantes planea actualizarlo o implementarlo (National Restaurant Association 2025)— mas
entrenamiento asistido para la sala. Por encima de USD 1 millén aparece el retorno de la IA de inventario, con
reducciones de desperdicio de hasta 30% en meses (Cornell, via Restroworks 2025).

Capitulo 4 — El efecto por banda de facturaciéon anual, que no es el mismo

Superados los USD 5 millones, la conversacion se vuelve de gobierno de datos y ciberseguridad, con USD 16
mil millones de pérdidas globales por cibercrimen reportadas en 2024, un 33% mas que el afio previo (FBI IC3).
Por encima de USD 10 millones, el problema es la integraciéon entre sistemas heredados, no la compra. Arriba
de los USD 5 millones anuales, un restaurante de chef mediatico o un tematico de gran formato paga costos
que el resto del sector no ve, y la automatizacion cambia de propésito: deja de perseguir ahorro y pasa a prote-
ger la EXPERIENCIA prometida. Aqui la rotacion duele el doble, porque el guion de servicio es largo y el co-
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mensal viajo para verlo. Chipotle ilustra bien la escala industrial de la palanca contraria, con 30% menos des-
perdicio manteniendo 99,8% de disponibilidad de menu (Supy 2025), y Dishoom bajé 20% su desperdicio de
alimentos (Supy 2026).

Capitulo 5 — La gama alta: restaurante de celebridad y gran formato tematico

En un formato de 400 plazas con vajilla propia y montaje escénico, la automatizacion rentable es la que sincro-
niza pases, mide el tiempo de cada estacion y transfiere el guion completo a un empleado nuevo en dos sema-
nas en lugar de seis. La cocina robotizada, aqui, suele ser incompatible con la promesa de marca. La automati-
zacién de cocina es CapEx y madura entre 24 y 36 meses, mientras el entrenamiento asistido por IA se paga
dentro de un trimestre porque toca el ticket promedio, que es la palanca mas rapida del unit economics. Un lo-
cal coreano opera hoy con 50 robots (Astute Analytica), y ese titular vende conferencias; lo que no vende confe-
rencias es que ese modelo exige obra civil, mantenimiento especializado y un volumen que la mayoria de los
servicios a mesa no tiene. Comparelo con el mercado de IA de voz, que salta de USD 10.000 a USD 49.000
millones para 2029 (Reachify 2025), o con el 61% de los POS ya desplegados en la nube frente a 39% on-
premise (Restroworks).

Capitulo 6 — Velocidad de retorno: CapEx de cocina contra OpEx de criterio

El capital barato de 2026 esta en el software que codifica criterio, no en el acero que reemplaza brazos. Lo que
frena estos proyectos es la gobernanza y el talento, no la maquina: el 48% de las empresas sefiala la gestion
de riesgo y la definicion de casos de uso como su principal preocupacion con la IA, y el 45% la falta de talento
técnico (Deloitte 2025). Traducido a un restaurante de siete locales, eso significa que su director de operacio-
nes va a comprar tres herramientas que nadie va a administrar. El orden que exijo antes de firmar cualquier li-
cencia es simple: primero la madurez operativa medida, después el unit economics por local, y solo entonces
la herramienta. Aqui me equivoqué durante afios, recomendando plataformas a operaciones que todavia no
sabian su costo real por turno, y esas implementaciones murieron en el mes cuatro. La disciplina primero, el
software después, o el software solo acelerara el desorden.

Capitulo 7 — Qué hacer el lunes con el presupuesto de 2026

Reserve el 60% del presupuesto de automatizacion a la capa de aprendizaje de sala y el 40% restante a deci-
sion de inventario y compras, y deje la automatizacion fisica de cocina fuera hasta que el costo real por turno
esté medido tres meses seguidos. El contexto de mercado acompania esa asignacion: el 85% de los restauran-
tes ya ofrece pago sin contacto y el 92% de los duefios reporta feedback positivo (National Restaurant Associa-
tion 2024), asi que la capa transaccional esta resuelta y no merece mas capital. Empiece grabando el preshift
de sus dos mejores meseros, conviértalo en guion medible y mida ticket promedio por empleado a treinta dias.
Si la rampa baja de seis semanas a tres, tiene su caso de negocio para la junta directiva, con EBITDA y no con
licencias. ESTRUCTURA DE COSTO. La operacién manual esconde la capacitacidon dentro de la nébmina de su-
pervision, asi que nunca aparece como linea auditable; la automatizada la expone como OpEx mensual, y lo
gue se expone se negocia, se compara y se recorta con criterio.

Capitulo 8 — Las cinco diferencias que decide un CFO, no un jefe de sistemas

VELOCIDAD DE RETORNO. La automatizacion de cocina es CapEx y madura en 24-36 meses; el robot Flippy
de Miso Robotics recorta cerca del 30% del tiempo de coccion (Miso Robotics), pero exige obra, mantenimiento
y volumen. El entrenamiento con IA se paga en un trimestre porque toca ticket promedio, que es la palanca mas
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rapida del unit economics. VULNERABILIDAD ESTRUCTURAL. Con rotacién de sala por encima del 100%
anual, el conocimiento no acumulado se evapora cada doce meses; el sistema que codifica criterio convierte
una fuga permanente en un activo que se queda en la empresa. CALIDAD DEL DATO. Segun Deloitte (2025),
el 48% de las empresas sefiala la gestion del riesgo y la eleccién de casos de uso como su principal preocupa-
cion con la 1A, y el 45% la falta de talento técnico; en sala eso se traduce en algo simple: si su POS no atribuye
la venta al mesero, ningin modelo va a inventarle esa trazabilidad.

Capitulo 9 — Las cinco diferencias que decide
un CFO, no un jefe de sistemas — en la practica

ESCALABILIDAD DEL ESTANDAR. Abrir el local ocho con método manual significa mandar a un capitan tres
semanas; con entrenamiento automatizado significa clonar un programa y medir la desviacion contra la unidad
de referencia, que es exactamente la diferencia entre crecer y multiplicar problemas.

PUNTO POR PUNTO

Analisis comparativo criterio por criterio

COSTO TOTAL DE PROPIEDAD A 36 MESES (LOCAL DE 500 MIL A 1
MILLON USD)

A - ANTES - OPERACION MANUAL USD B - MASTERESTAURANT USD 17.400 en
42.000 acumulados en horas de capitan y licencia y soporte, con el criterio codificado
sombra pagada, sin activo residual como activo que permanece

Veredicto: Gana la operacion automatizada por 24.600 ddlares de diferencia y por lo que queda

cuando el veterano renuncia.

TIEMPO HASTA EL PRIMER DATO ACCIONABLE

A - ANTES - OPERACION MANUAL 30 dias, B - MASTERESTAURANT 24 horas, con
con el cierre contable y la percepcion del adjunto por mesero y franja disponible en
gerente como unica evidencia el tablero

Veredicto: Gana la automatizada: corregir a las 24 horas es entrenamiento; corregir a los 30 dias
es historia.
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RESISTENCIA DEL EQUIPO EN EL ARRANQUE

A - ANTES - OPERACION MANUAL Baja, B - MASTERESTAURANT Media-alta las
porque nadie cambia de habito y la dos primeras semanas, sobre todo con los
supervision sigue siendo humana veteranos que sienten auditoria

Veredicto: Gana la manual en el corto plazo. Es honesto decirlo: el piloto se cae si el gerente
local no lo defiende delante de su equipo.

ESCALABILIDAD A MAS DE TRES UNIDADES

A - ANTES - OPERACION MANUAL Linealy B - MASTERESTAURANT Marginal cercana
cara: cada local nuevo exige mandar un a cero: se clona el programa y se mide
capitan tres semanas desviacion contra la unidad de referencia

Veredicto: Gana la automatizada, y con margen creciente. Arriba de cinco unidades la
comparacion deja de ser discutible.

DEPENDENCIA DE LA CALIDAD DEL POS

A - ANTES - OPERACION MANUAL Nula: el B - MASTERESTAURANT Alta: sin
método manual funciona con caja atribucion de venta por mesero, la mitad
registradora y libreta de los KPIs no existen

Veredicto: Gana la manual en robustez técnica. Por eso el paso uno del roadmap es el POS y no
la plataforma de entrenamiento.
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COMPORTAMIENTO BAJO ESTRES DE INFLACION DE INSUMOS DEL
12%

A - ANTES - OPERACION MANUAL El B - MASTERESTAURANT Ingenieria de
operador recorta porciones o sube precio menu con el equipo entrenado para
a ciegas y castiga el trafico desviar el mix a platos de mejor margen

de contribucion

Veredicto: Gana la automatizada: en escenario de estrés, el mix vendido pesa mas que la lista
de precios.

COMPARACION LADO A LADO

Lo que hace la operacion manual (y por qué se sostuvo 40 ailos) ANTES

X Transfiere criterio por imitacion: el novato sigue al veterano y absorbe lo que alcanza a ver en su turno
X Concentra el conocimiento en 2 o 3 personas por local, sin respaldo escrito ni versionado
X Mide el servicio por percepcion del gerente y por quejas, ambos indicadores tardios

X Financia la capacitacion desde la nébmina de supervision, donde no se ve como inversion sino como
costo fijo

X Funciona razonablemente con rotacion baja y equipos estables, condicion que el sector perdié hace
una década
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Lo que cambia con la automatizacion del aprendizaje

MASTERESTAURANT

v~ Cadifica el criterio del veterano en escenarios simulados que cualquier turno puede repetir 40 veces

sin costo marginal

v" Convierte el preshift en un dato: quién lo hizo, qué entendid, qué falld, con registro por empleado

desde PDA

v" Adelanta la medicion a 24 horas y la baja al nivel de mesero, mesa y franja horaria

v" Mueve el gasto de ndmina de supervision a OpEx de plataforma, con un ticket mucho menor por

empleado formado

v/ Sostiene el estandar cuando la rotacién es alta, porque el sistema no renuncia en diciembre

COMPARACION LADO A LADO

Comparacion lado a lado

Rampa del mesero nuevo
hasta desempefio pleno

Preshift diario

Costo anual de la capacitacion
por local (banda 500 mil - 1
millén USD)

Medicion del upselling

CapEx de entrada

Retorno visible en el estado de
resultados

www.masterestaurant.com - White Paper - Automatizacién de la operacion de sala: antes y después, con nimeros de caja

ANTES - OPERACION MANUAL

X 6 semanas de acompafiamiento
presencial, dependiente del capitan
de turno

X 8-12 minutos de reunién
improvisada, sin registro ni
verificacién de comprensién

X USD 14.000 en horas de capitan
y horas pagadas de sombra

X Percepcion del gerente, revisada
al cierre de mes con 30 dias de
retraso

X USD 0 declarado, aunque el
costo real se esconde en némina de
supervision

X No aislable: la mejora de
servicio se diluye en el consolidado

DESPUES - OPERACION
AUTOMATIZADA (MARCO MR)

v 2,5 semanas con simulador de sala 'y
micro-credenciales Open Badges por
competencia

v 4 minutos guiados desde PDA con 3
preguntas de verificacion y registro por
empleado

v" USD 5.800 entre licencia OpEx y
30% de las horas de sombra que quedan

v Adjunto por mesero y por item,
visible en dashboards de KPIs a 24 horas

v' USD 0-2.500 (tabletas y soporte), el
resto entra como OpEx mensual

v' Trazable en 90 dias via ticket
promedio, adjunto y rotacién de mesas
por franja
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ANTES - OPERACION MANUAL DESPUES - OPERACION
AUTOMATIZADA (MARCO MR)

Riesgo ante rotacion del 118% X Alto: el criterio vive en la cabeza v Contenido: el criterio queda
anual en sala de 2 0 3 veteranos y se va con ellos codificado en el sistema y sobrevive a la
salida

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

Indicadores del sector que sostienen este analisis

79 %

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

57 %

prioriza la experiencia digital del comensal

como inversion tecnolégica 2026

48 %

sefiala la gestion del riesgo y los casos de
USO COMO Su mayor preocupacion con 1A

40 %

menos tiempo total de pedido en
operaciones con kioscos de autoservicio

52 %

de los restaurantes planea invertir
en actualizar o implementar su POS

82.7

UsSD MM
mil millones proyectados para el mercado
de IA en restaurantes a 2034, CAGR 22,6%

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas
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de los restaurantes de EE.UU. ya usa alguna forma de IA en su operacion

prioriza la experiencia digital del comensal como inversion tecnoldgica 2026

sefala la gestion del riesgo y los casos de uso como su mayor preocupacion con |A

menos tiempo total de pedido en operaciones con kioscos de autoservicio

de los restaurantes planea invertir en actualizar o implementar su POS

mil millones proyectados para el mercado de IA en restaurantes a 2034, CAGR 22,6%

USD MM

Fuentes: Reachify 2025 - Chain Store Age Tech Investment Survey 2026 - Deloitte 2025 - Restroworks 2025 -
National Restaurant Association 2025

Gréfico creado por masterestaurant.com

CASO REAL

“Teniamos 118% de rotacion en sala y seis semanas de rampa por mesero. Pasamos el preshift a la
tableta y montamos el simulador con los doce escenarios que mas plata nos costaban: el vino que nadie
ofrecia, la mesa de ocho que se sentaba sin plan, el postre que se moria en el pase. En el trimestre la
rampa bajé a dos semanas y media, el adjunto de bebidas subio de 0,41 a 0,58 por comensal y el ticket
promedio pasé de 34 a 38 dolares con la misma carta. Lo que mas me sorprendio fue el ahorro escondido:
mis capitanes recuperaron unas nueve horas semanales que estaban gastando en repetir lo mismo.”

— Director de operaciones de un grupo de 7 locales de servicio a mesa, banda de mas de 5
millones USD anuales, mercado hispano de EE.UU.

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE
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Roadmap de implementacién: 90 dias, cuatro movimientos

@ Dias 1-15 - Medir la linea base antes de comprar nada
Saque del POS doce semanas de historia y calcule cuatro niumeros por local: ticket promedio
por franja, adjunto de bebida y postre por comensal, rotacién de mesas en el pico y rampa real
del ultimo grupo de meseros contratados. Sin esa fotografia, cualquier proveedor le va a vender
una mejora que usted no puede desmentir ni confirmar. Si su POS no atribuye venta por
mesero, ese es el primer arreglo y probablemente el mas barato: el 52% del sector ya planea
invertir en actualizar el POS (National Restaurant Association, 2025), y esa actualizaciéon
habilita todo lo demas. Implicaciones para el operador: no firme licencia antes de tener linea
base; el proveedor no puede auditarse a si mismo.

@ Dias 16-40 - Codificar los doce escenarios que mas dinero cuestan
Siéntese con sus dos mejores meseros y extraiga los doce momentos donde se gana o se
pierde plata: la recomendacion de vino, la mesa grande sin plan de servicio, el alérgeno mal
manejado, la queja que escala, el postre que no se ofrece. Cada escenario se convierte en una
simulacion con respuesta correcta, respuesta aceptable y respuesta que cuesta caro. Aqui esta
el trabajo real de la automatizacién de la operacion, y aqui es donde se abandona la mayoria,
porque no es comprar: es escribir. Implicaciones para el operador: presupuestar 20 horas de
sus veteranos como parte del CapEx del proyecto, aunque contablemente sea némina.

@ Dias 41-70 - Preshift automatizado y micro-credenciales en piso
El preshift baja a cuatro minutos guiados desde PDA, con tres preguntas de verificaciéon que
dejan registro por empleado. Cada competencia superada emite una micro-credencial Open
Badges que el mesero conserva aunque cambie de empresa, o que suena menor hasta que se
observa qué hace con la retencion en un mercado donde el personal decide con los pies. Corra
las dos primeras semanas en un solo local, el de mejor gerencia, no el peor: se valida el
método con condiciones favorables y después se ataca la unidad dificil. Implicaciones para el
operador: elija piloto por calidad de liderazgo local, no por severidad del problema.

@ Dias 71-90 - Cerrar el lazo con dashboards de KPIs y llevarlo a la junta
Monte un tablero de cinco indicadores maximo: ticket promedio, adjunto por comensal, rotacion
de mesas en pico, semanas de rampa y horas de supervision liberadas. Cinco, no veinte,
porque un tablero que nadie mira semanalmente es un gasto de licencia con estética. Contra la
linea base del dia 1, ese tablero es el documento que sostiene la conversaciéon de EBITDA con
la junta directiva, y es el que decide si el programa escala a las otras unidades o se apaga sin
drama. Implicaciones para el operador: compromeétase por escrito con el umbral de continuidad
antes de arrancar, no después de ver los numeros.

PREGUNTAS FRECUENTES
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Preguntas que hace un CFO antes de firmar

¢ Cuanto CapEx exige automatizar la operaciéon de sala?

Entre cero y 2.500 ddlares por local si ya tiene tabletas o los meseros usan PDA; el resto entra como OpEx
mensual por usuario activo. Es la diferencia estructural con la automatizacion de cocina, donde un equipo
robdtico exige obra, mantenimiento y volumen sostenido para amortizar.

¢En cuanto tiempo se ve el retorno en el estado de resultados?

En un trimestre, si mide bien la linea base. El retorno llega por ticket promedio y adjunto por comensal, no por
reduccion de némina, y ambos son indicadores que su POS ya captura hoy. La reduccion de horas de
supervision aparece después, hacia el mes cinco o seis.

¢ Sirve esto en un restaurante de menos de 500 mil USD al afho?

Si, con alcance reducido: preshift automatizado y cuatro escenarios de simulacion, no doce. El error del
operador pequeio es comprar la suite completa; el movimiento correcto es codificar los dos momentos que mas
plata dejan sobre la mesa y medir noventa dias antes de ampliar.

¢La lA reemplaza al capitan de sala o al entrenador interno?

No lo reemplaza, le cambia el trabajo. El capitan deja de repetir lo basico cuarenta veces al mes y pasa a
corregir criterio en piso sobre casos dificiles, que es lo Unico que un simulador todavia no hace bien. En el caso
documentado, ese cambio liberé unas nueve horas semanales por capitan.

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

Pérdidas globales reportadas por USD 16 mil millones en 2024 (+33% vs. FBI IC3 — Internet Crime Report
cibercrimen 2023) 2024

Grand View Research — Latin
Mercado de entrega de comida en

. . . USD 30.52 mil millones en 2025 America Online Food Delivery
linea en Latinoamérica
Market 2025
Mercado de servicios de entrega . Grand View Research — Latin
) i USD 23,783.7 millones en 2024 (CAGR ) ) )
de comida en linea en America Online Food Delivery
) - 8.1% a 2030) .
Latinoamérica Services 2024
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https://www.brightdefense.com/resources/cybercrime-statistics/
https://www.brightdefense.com/resources/cybercrime-statistics/
https://www.grandviewresearch.com/horizon/outlook/online-food-delivery-market/latin-america
https://www.grandviewresearch.com/horizon/outlook/online-food-delivery-market/latin-america
https://www.grandviewresearch.com/horizon/outlook/online-food-delivery-market/latin-america
https://www.grandviewresearch.com/horizon/outlook/online-food-delivery-services-market/latin-america
https://www.grandviewresearch.com/horizon/outlook/online-food-delivery-services-market/latin-america
https://www.grandviewresearch.com/horizon/outlook/online-food-delivery-services-market/latin-america

Dato Benchmark 2026 Fuente

USD 5.930 millones en 2025, hacia USD Business Research Insights —
27.050 millones en 2035 (CAGR Restaurant Technology Market
16,39%) 2026

Mercado global de tecnologia
para restaurantes (2025)

Proyeccion del mercado de IA en USD 82.700 millones para 2034 (CAGR Dataintelo — Al In Restaurants
restaurantes a 2034 22,6% desde 2026) Market Report 2034

Operadores dispuestos a adoptar 42% extremadamente probable; 22% ya  Toast — 2025 Al in Restaurants

IA para benchmarking competitivo la usa Survey

Propiedad Intelectual de Masterestaurant® — Exclusivo para Lideres de Sector - masterestaurant.com
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https://www.businessresearchinsights.com/market-reports/restaurant-technology-market-118085
https://www.businessresearchinsights.com/market-reports/restaurant-technology-market-118085
https://www.businessresearchinsights.com/market-reports/restaurant-technology-market-118085
https://dataintelo.com/report/ai-in-restaurants-market
https://dataintelo.com/report/ai-in-restaurants-market
https://pos.toasttab.com/blog/data/ai-in-restaurants
https://pos.toasttab.com/blog/data/ai-in-restaurants

