Estudios Originales

Radar de Automatizacion Gastrondmica 2026: qué
procesos ya se delegaron y cuales se resisten

0 Por Diego F. Parra - Actualizado 2026-07-08 - Tecnologia e IA

VEREDICTO RAPIDO

Veredicto: en 2026 la automatizacion del restaurante ya no es una promesa, es un mapa
desigual. El indice Masterestaurant de Automatizacién Gastronémica (IMAG) 2026 —base:
8.400 cuentas operativas auditadas, 2023-2026— muestra que los procesos de captura de
datos (reservas, pagos, conciliacion) alcanzan un IMAG medio de 71/100, mientras la toma
de decisiones de caja (compras, precios, staffing) apenas llega a 34/100. Se delegé lo
repetitivo; se resiste lo que exige criterio. La brecha entre delegar tareas y delegar
decisiones es hoy la variable que mas separa a un restaurante rentable de uno que solo
parece moderno.

4 Estudio Original / indice del Sector Investigacion primaria - metodologia y muestra declaradas

- 13 min de lectura - 2026-07-08

PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LIDERES DE SECTOR

Durante tres afios, en Masterestaurant auditamos la operacion digital real de miles de restaurantes: no lo que
dicen sus webs, sino lo que hacen sus cuentas cada semana. El resultado no fue una ola de robots. Fue un
mapa a dos velocidades.

La conversacion publica de 2026 confunde dos cosas muy distintas: automatizar una tarea y delegar una
decision. Un bot que confirma reservas automatiza una tarea. Un sistema que decide cuantos cocineros llamar
el martes delega una decision de caja. Lo primero esta resuelto; lo segundo, casi virgen.

Este radar existe porque la pregunta del duefio ya no es «¢debo automatizar?» sino «¢qué automatizar primero
para que si impacte la rentabilidad?». Publicamos el indice, no como marketing, sino como instrumento de
medicion para que cualquier operador sepa en qué percentil cae su casa y qué proceso mover a continuacion.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacién lado a lado

RESTAURANTE TRADICIONAL RESTAURANTE MR (DECISION-
DRIVEN)
IMAG global (0-100) X 34/100 — captura suelta, decisiones =~ v*  71/100 — datos y criterio
manuales conectados
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Conciliacion de

RESTAURANTE TRADICIONAL

X 9 h/semana manuales, 4,1% de

RESTAURANTE MR (DECISION-
DRIVEN)

v 0,8 h/semana, 0,6% de

pagos/agregadores discrepancia discrepancia

Pronéstico de demanda para X  «ojo del duefio», merma 8,7% v" modelo por franja, merma 4,9%

compras

Staffing por franja horaria X turno fijo, 31,4% de horas ociosas v' cuadrante dinamico, 18,2%
ociosas

Ingenieria de menu / precios X revision 1-2 veces/afio v food cost vivo, ajuste mensual
<32%

Respuesta a reseinas y X 17 h de retraso medio v 2,3 h, plantillas asistidas por IA

reservas

Hallazgo 1 — ;Qué mide realmente el IMAG 2026 y por qué importa?

El IMAG 2026 mide qué procesos digitales de un restaurante ya funcionan solos y cuales siguen depen-
diendo del duefio, sobre 8.400 cuentas operativas auditadas entre 2023 y 2026.

En Masterestaurant no miramos lo que la web promete, sino lo que la cuenta hace cada semana: reservas con-
firmadas, pagos conciliados, compras registradas. El hallazgo es un mapa a dos velocidades. La captura de da-
tos —reservas, cobros, pedidos de agregador— alcanza un 78% de automatizacion promedio. La decisién de
caja —cuanto comprar, a quién llamar el martes— se queda en 12%. No es una ola de robots; es un salto que
casi nadie dio. Diego F. Parra lo resume asi: el sector automatizo el brazo, no la cabeza. Por eso publicamos el
indice como instrumento, para que cada operador sepa en qué percentil cae su casa antes de gastar un euro
en tecnologia nueva. Automatizar una tarea y delegar una decision son dos cosas distintas, y confundirlas cues-
ta margen.

Hallazgo 2 — Automatizar una tarea no es delegar una decisiéon

Un bot que confirma reservas automatiza una tarea: si falla, pierdes minutos y una mesa. Un sistema que deci-
de cuantos cocineros llamar el martes delega una decision de caja: si falla, pierdes el margen del mes. Por eso
el eje del radar no es tecnologia, es riesgo asumido. En las 8.400 cuentas, el 78% ya automatizé lo barato de
equivocarse; solo el 12% tocé lo caro. La compra de insumos —donde un error del 4% en food cost borra la uti-
lidad— sigue en la cabeza del duefio en el 88% de los casos. Lo he visto en decenas de restaurantes: instalan
cinco herramientas de captura y ninguna que decida. El resultado es una casa que sabe todo de sus ventas y
no usa nada de ese dato para comprar mejor. La captura de datos madura sola porque la empuja un proveedor
con incentivo propio, y la decisidon no tiene quién la empuje.

Hallazgo 3 — Por qué la captura madura sola y la decisiéon no

La pasarela de pago quiere conciliar tus cobros; el agregador quiere digitalizar tus pedidos; la plataforma de re-
servas quiere tu calendario lleno. Cada uno automatiza tu captura para cobrarte una comisién. Por eso el 78%
de las cuentas auditadas ya captura sin esfuerzo del duefio. La decision de compra o de personal no tiene pro-
veedor externo que la venda: la tiene que querer el operador. Ahi es donde el 66% de las cuentas se estanca
durante meses sin avanzar un solo escaldn del indice. Es la trampa silenciosa de 2026: crees que automatizas
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porque llegan datos limpios cada mafana, pero nadie esta cerrando el lazo entre esos datos y las 6rdenes de
compra que firmas cada semana con tu propio criterio. El salto de rentabilidad no esta en automatizar mas ta-
reas, sino en cerrar el lazo entre el dato capturado y la decisiébn que consume ese dato. Un restaurante MR co-
necta las ventas por franja horaria con la orden de compra y con la llamada al personal: si el martes cae un
18%, compra menos y llama a un cocinero menos, en automatico.

Hallazgo 4 — El lazo cerrado: donde de verdad salta la rentabilidad

El restaurante tradicional captura esas mismas ventas por franja y no las usa; el dato muere en un panel que
nadie mira. En las cuentas que cerraron el lazo, el food cost bajo 3,1 puntos promedio y el sobre-stock de fin de
semana cayo 22% en el primer trimestre. Diego F. Parra insiste en Masterestaurant: no compres otra herra-
mienta de captura, ya tienes de sobra. Conecta la que tienes a una decision concreta. Ese cable —dato a deci-
sion— es lo Unico que mueve el margen. El 66% de las cuentas auditadas se estanca en el percentil medio del
IMAG: captura casi perfecta, decision casi nula. Estas casas registran el 100% de sus ventas, concilian el 94%
de sus cobros y digitalizan el 81% de sus reservas, pero deciden la compra a ojo y el turno por costumbre. Es-
tan pagando por infraestructura que no aprovechan: el dato existe, la decisién sigue manual.

Hallazgo 5 — El percentil donde se estanca el 66% de las casas

El 22% superior ya movio al menos una decision de caja a un sistema con reglas; el 12% inferior ni siquiera
captura de forma fiable. EI mensaje del radar para el duefio es directo: si tu casa registra todo pero compras
con la libreta, no eres un restaurante atrasado en tecnologia, eres uno atascado en el escalén donde vive la
mayoria. Y el escaldn siguiente —una regla de compra atada a tus ventas reales— no cuesta software nuevo,
cuesta decision. Lo primero que debes automatizar para impactar la caja es la compra de insumos atada a tus
ventas por franja, no un chatbot mas. En las 8.400 cuentas, cerrar ese lazo concreto rindié mas que cualquier
otra intervencion: 3,1 puntos de food cost recuperados frente a menos de 1 punto de las herramientas de captu-
ra. La secuencia MR es simple y ordenada. Paso uno: verifica que capturas ventas por hora de forma fiable,
base de todo.

Hallazgo 6 — Qué automatizar primero para que si impacte la caja

Paso dos: fija una regla —si la demanda proyectada cae 15%, la compra baja proporcional. Paso tres: mueve la
decision de personal a esa misma sefial de demanda. Paso cuatro: mide el margen a 90 dias y ajusta la regla.
El error que veo una y otra vez es empezar por el bot de reservas, que es facil y visible pero apenas roza la uti-
lidad. Empieza por donde duele el margen. Puedes ubicar tu restaurante en el IMAG hoy mismo sin comprar
nada, respondiendo tres preguntas de tus ultimas cuatro semanas. Uno: ¢ el 100% de tus ventas queda regis-
trado sin que nadie las teclee a mano? Si no, estas en el 12% inferior y ahi empieza el trabajo. Dos: ¢ tus reser-
vas y cobros se concilian solos cada mafiana? Si si, ya alcanzaste el percentil medio donde vive el 66% del
sector. Tres —la que separa a los ganadores—: jalguna decision de caja, compra o turno, se dispara sola des-
de un dato y no desde tu instinto?

Hallazgo 7 — Cémo leer tu propio percentil sin comprar nada

Si la respuesta es no, ese es tu proximo escaldn, y es el unico que mueve el margen de verdad. Diego F. Parra
lo repite en cada auditoria de Masterestaurant: el radar no premia al que tiene mas pantallas, premia al que
dejo que un dato tomara una decisién que antes tomaba a mano. El eje no es tecnologia, es riesgo asumido: se
automatiza facil lo que, si falla, cuesta minutos; se resiste lo que, si falla, cuesta el margen del mes. Por eso las
compras siguen en la cabeza del duefio. La captura de datos madura sola porque la empuja el proveedor (la
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pasarela, el agregador, la reserva). La decision no tiene proveedor que la empuje: la tiene que querer el duefio,
y ahi es donde el 66% de las cuentas auditadas se estanca. El salto de rentabilidad no esta en automatizar mas
tareas, sino en cerrar el lazo: que el dato capturado (ventas por franja) alimente la decision (cuanto comprar, a
quién llamar). El restaurante MR cierra ese lazo; el tradicional captura y no usa.

PUNTO POR PUNTO

Tradicional vs. MR: dénde se abre y donde se cierra el lazo

FILOSOFIA DE PARTIDA

A - RESTAURANTE TRADICIONAL B - MASTERESTAURANT Prioriza cerrar el
Automatiza lo que el proveedor le empuja lazo dato-decision, empezando por el
(pagos, reservas) y se detiene ahi. proceso de mayor retorno.

Veredicto: El tradicional confunde tener herramientas con delegar decisiones; el MR mide

retorno antes de automatizar.

COMPRAS Y MERMA

A - RESTAURANTE TRADICIONAL Compra B - MASTERESTAURANT Prondstico por

'a 0jo' del duefio; merma media 8,7%. franja alimentado por ventas reales;
merma 4,9%.

Veredicto: Cerrar el lazo de compras es el mayor retorno de la automatizacion en 2026: casi 4
puntos de margen.
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PERSONAL POR FRANJA

A - RESTAURANTE TRADICIONAL Turno B - MASTERESTAURANT Cuadrante
fijo, 31,4% de horas ociosas que igual se dinamico por histérico de cubiertos, 18,2%
pagan. ociosas.

Veredicto: La nomina va al punto de equilibrio, no al plato; ajustarla por franja libera caja directa

sin bajar servicio.

PRECIOS E INGENIERIA DE MENU

A - RESTAURANTE TRADICIONAL Revision B - MASTERESTAURANT Food cost vivo,
1-2 veces al ano, food cost desconocido ajuste mensual, tope 32% por plato.
por plato.

Veredicto: Es el proceso mas resistente porque exige criterio; se deja para el final, pero con dato

vivo, no anual.

COMPARACION LADO A LADO

Lo que YA se deleg6 (2026) DELEGADO

X Reservas y confirmaciones (bot + agenda): IMAG 78/100
X  Cobros y pagos digitales: IMAG 74/100

X Marketing de bajo nivel (posteo programado): IMAG 69/100
X Facturacion electronica y tickets: IMAG 72/100

X Toma de pedido en canal propio y QR: IMAG 66/100
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Lo que SE RESISTE (2026)

MASTERESTAURANT

v" Compras y pronostico de demanda: IMAG 38/100

v Precios e ingenieria de menu viva: IMAG 31/100

v/ Cuadrante de personal por franja: IMAG 35/100

v~ Control de merma y escandallo en tiempo real: IMAG 29/100

v Decision de expansion/segundo local: IMAG 22/100

COMPARACION LADO A LADO

Comparacion lado a lado

IMAG global (0-100)

Conciliacion de
pagos/agregadores

Pronéstico de demanda para

compras

Staffing por franja horaria

Ingenieria de menu / precios

Respuesta a resenas y
reservas

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

RESTAURANTE TRADICIONAL

X 34/100 — captura suelta, decisiones

manuales

X 9 h/semana manuales, 4,1% de

discrepancia

X  «ojo del duefio», merma 8,7%

X turno fijo, 31,4% de horas ociosas

X revision 1-2 veces/afo

X 17 h de retraso medio

RESTAURANTE MR (DECISION-
DRIVEN)

v 71/100 — datos y criterio
conectados

v 0,8 h/semana, 0,6% de
discrepancia

v" modelo por franja, merma 4,9%

v' cuadrante dinamico, 18,2%
ociosas

v food cost vivo, ajuste mensual
<32%

v 2,3 h, plantillas asistidas por IA

El scorecard del IMAG 2026 (datos propios Masterestaurant)

n

/100

IMAG de captura de datos (reservas,
pagos, conciliacion), segmento medio
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34

/100

IMAG de decisiones de caja (compras,
precios, staffing), segmento medio

CUENTAS

Base de cuentas operativas
auditadas 2023-2026 para el indice

3.8uis

Caida de merma media al cerrar el lazo
dato-decision en compras (8,7% a 4,9%)

62 %

Restaurantes que ya automatizan tareas
pero NO delegan ninguna decisién de caja

45 %

Operadores globales que planean
subir inversién en |IA en 2025-2026

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas
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Fuentes: Datos internos Masterestaurant - National Restaurant Association 2025

Gréafico creado por masterestaurant.com

CASO REAL

“Automaticé las reservas y los cobros en un mes y me senti modernisimo. Pero seguia comprando ‘a ojo'y
perdia un 9% en merma. El cambio real vino cuando el mismo dato de ventas por franja empezé a decirme
cuanto pedir y a quién llamar el martes. Ahi bajé la merma casi cuatro puntos y por fin el local dejé de
comerse mi sueldo.”

— Dueio de dos locales full-service, 140 cubiertos, auditoria Masterestaurant 2025
COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE

Cémo situarte en el indice y mover el proceso correcto

@ 1. Mide tu IMAG en 20 minutos
Puntua de 0 a 100 cada uno de los seis procesos del scorecard segun cuanto opera solo sin tu
intervencion diaria. Promedia. Si tu global cae bajo 40, estas en el percentil tradicional:
capturas datos pero decides todo a mano. No es falta de tecnologia; es un lazo abierto.

@ 2. Cierra primero el lazo de compras
Es el proceso con mayor retorno y menor riesgo: conecta tus ventas por franja (dato que ya
capturas) a un prondstico simple de demanda. En nuestras auditorias, cerrar este lazo bajé la
merma de 8,7% a 4,9% de media. Empieza por tus 10 insumos de mayor rotacion, no por todo

el inventario.
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@ 3. Delega decisidén, no solo tarea, en staffing
Pasa del turno fijo al cuadrante por franja usando el histérico de cubiertos. El objetivo no es
despedir: es mover horas de las franjas ociosas (31,4% de media en el tradicional) a las de
pico. Némina y renta no se cargan al plato: van al punto de equilibrio, asi que este ajuste toca
directo la caja.

@ 4. Deja precios y menu al final, con food cost vivo
Ingenieria de menu es el proceso que mas se resiste (IMAG 31) porque exige criterio, no solo
dato. Conecta tu escandallo a un food cost vivo y revisa mensual, no una vez al aho. Maximo
32% por plato; nomina y servicios fuera del plato. Ajusta precio o receta segun el margen real,
no la inflacién del rumor.

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas frecuentes sobre el Radar de Automatizacién 2026

¢ Qué mide exactamente el indice Masterestaurant de Automatizacion (IMAG)?

Mide, de 0 a 100, cuanto opera un proceso sin intervencion humana diaria y con el dato conectado a la
decision. Un 100 es un lazo cerrado: el dato capturado alimenta la decisidn sin que el duefo teclee. Se calcula
sobre seis procesos base y se promedia por segmento y tamafio.

¢Automatizar mas cosas me hace mas rentable?

No necesariamente. Automatizar tareas de bajo riesgo (reservas, cobros) casi no mueve el margen. La
rentabilidad salta al delegar decisiones de caja —compras, staffing, precios— cerrando el lazo dato-decision.
En nuestras auditorias, ese cierre bajé la merma media de 8,7% a 4,9%: casi cuatro puntos de margen.

¢Por qué se resisten las compras y los precios a automatizarse?

Porque exigen criterio y asumen riesgo real: si el bot de reservas falla, pierdes minutos; si el prondstico de
compras falla, pierdes el margen del mes. Ademas, ningun proveedor empuja esa decision por ti, como si
ocurre con pagos o reservas. Por eso el 62% de las cuentas se estanca ahi.

¢ Este indice sirve para un solo local o solo para grupos?

Para ambos, pero el rango sano cambia por segmento y tamafio. Un local Unico fast casual sano ronda IMAG
45-55; un grupo multi-unidad full-service maduro, 65-78. El estudio desagrega cada hallazgo por segmento
(QSR, fast casual, full service) y por tamano (1 local, 3-10, multi-unidad).

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

Inversion tech de
operadores

Tendencias de tecnologia
y consumo

IA en restaurantes

Pedido online sobre
ventas

Preferencia de pedido
directo

Digitalizacion del
foodservice

Propiedad Intelectual de Masterestaurant® — Exclusivo para Lideres de Sector -
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Benchmark 2026

los operadores priorizan tecnologia que mejora
eficiencia y conexion con el cliente

IA 'y automatizacion en alza

la IA pasa de pilotos a despliegues en drive-thru,
pricing y back-office

~40% de las ventas

67% prefiere web/app propia

principal vector de eficiencia 2026

Fuente

National Restaurant
Association — SOl 2026

World Economic Forum

Forbes

Statista

National Restaurant
Association

McKinsey (insights)

masterestaurant.com
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