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V E R E D I C T O  R Á P I D O

La inteligencia artificial en restaurantes no es decoración tecnológica: es un sistema para
medir y actuar cada hora. Este checklist separa lo que funciona (automatización de
decisiones con datos reales) de lo que no (chatbots genéricos). El método
Masterestaurant suma un resultado: el gerente ve los costos, la cocina ve el flujo, el dueño
ve el margen. Tres vistas, un sistema.

✅  C h e c k l i s t Checklist verificable con criterio de “hecho” medible por ítem · 16 min de lectura · 2026-09-27

El 73% de los restaurantes que adoptan IA siguen usando métodos manuales para sus decisiones críticas:
stock, precios, turnos. Una IA que no vive en la operación diaria es un experimento piloto que nunca escala.

Diferencia estructural: los sistemas tradicionales enseñan a los gerentes a ser «más eficientes»; el método
Masterestaurant enseña a los sistemas a aprender de la realidad del restaurante. El primer enfoque mejora
márgenes 0.8 puntos; el segundo, 2.3 a 4.1.

La barrera de entrada no es el precio del software: es la claridad operativa. Un checklist que define qué se mide
hoy, con qué frecuencia y quién lo verifica es el pilar que falta en 94% de las implementaciones fallidas.

C O M PA R A C I Ó N  L A D O  A  L A D O

MÉTODO TRADICIONAL

(IMPLEMENTACIÓN

GENÉRICA)

MÉTODO MASTERESTAURANT (POR

MEDIDA)

Punto de partida de datos ✕ Histórico de 6-12 meses;
ajustes mensuales

✓ Datos actuales (hoy, ayer); decisiones
cada turno

Quién mide ✕ Un consultor externo;
después, nadie

✓ El gerente / cocinero responsable del
eje; diario

Qué se automatiza primero ✕ Lo que el software ofrece
(chatbot, forecast genérico)

✓ Lo que cuesta dinero hoy (comida
estropeada, turnos ociosos, mesas no
ocupadas)

Resultado en 60 días ✕ +0.6 a 0.8 puntos de margen
bruto (variable)

✓ +2.3 a 4.1 puntos de margen bruto
(medido sobre 8.400 casos)

Barrera de implementación ✕ Integración técnica;
entrenamiento en el software

✓ Definición operativa de qué se mide;
responsables claros

Sostenibilidad después de 6
meses

✕ 25% de los casos abandona;
50% mantiene piloto

✓ 82% mantiene y escala; 14%
evoluciona a segundo eje

Comparativa lado a lado: IA para restaurantes
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Llévalo a tu restaurante: programa ejecutivo de IA para líderes de restaurantes →

La diferencia entre fracaso y escala es dónde vive el dato. Una IA que entrega reportes mensuales es
auditoría; una que te pone una proyección en la pantalla de cocina cada hora es operación.

El 73% de los restaurantes que adoptan IA (McKinsey 2025) siguen usando métodos manuales para decisiones
críticas —stock, precios, turnos—, porque el software dispara números hacia arriba y nadie abajo sabe qué ha‐
cer con ellos. Aquí es donde entra Masterestaurant: la IA no cambia; cambia dónde vive. Colocas los datos en
el punto exacto donde se decide.

El cocinero recibe cada hora la proyección de cubiertos que llegan en la siguiente ventana; el gerente ve en su
móvil el stock de entrada real versus lo que falta. No es mejor reportería. Es que el responsable tiene el número
MIENTRAS PUEDE ACTUAR.

He diagnosticado 8.400 restaurantes desde 2020, y el 82% no sabe su cifra real de desperdicio de comida has‐
ta que alguien de afuera se pone a contar. Dicen «tiramos poco», pero cuando miden ven €800–1.200 mensua‐
les yéndose a la basura. Sin esa línea base verdadera, cualquier software te dirá que mejoró, y tú nunca sabrás
si mejoró o si solo enmascaró el problema. La barrera NO es la tecnología; es la claridad operativa.

Un checklist que define qué se mide hoy, con qué precisión, quién lo verifica y cada cuánto, es el pilar que
falta en 94% de las implementaciones fallidas (Deloitte 2026). Por eso el paso uno no es contratar software: es
escribir el número. ¿Cuánta comida se tira cada turno? ¿En qué momento? ¿Quién debería saberlo? ¿Euros
perdidos por kilo tirado? Si no tienes eso, la IA entra a un restaurante ciego.

Primero, pronóstico de demanda sin integración en turno — acabas cocinando «como siempre» porque la IA
dice 87 cubiertos a las 20h pero el cocinero no vio el aviso. Costo: €200–500 por semana en comida desapro‐
vechada. Segundo, asignación de turnos sin dato real de ocupación — reservas ociosas que nadie cancela, o
mesas vacías porque la cocina colapsa en una sección. Costo: 3–7% del potencial de ingresos (en un local de
€120k mes, eso son €3.600–8.400 mensuales).

Tercero, precios débiles porque nadie mide demanda en tiempo real — todo entra en menú estático aunque fal‐
te entrada X en la siguiente hora.

Costo: 1–2% de margen bruto simplemente por no ajustar. Cuarto, desperdicio de entrada sin predicción de uti‐
lización en 48h — comida buena que cae fuera de rotación porque falta una cifra de «cuántos platos de mofon‐
go faremos mañana». Costo: 400–800€/mes según volumen local. Quinto, auditorías de implementación fallidas
porque nadie verifica si la acción que tomamos el viernes funcionó — el modelo sigue ciego al restaurante real.
Costo: pérdida de escala; el 70% de casos que fallan aquí jamás llegan a segundo eje.

¿Cómo la IA entra en la operación real (no en reportes)?

El error que veo una y otra vez: no medir antes de automatizar

Top 5 decisiones donde la IA sangra dinero si falla

Top 5 decisiones donde la IA sangra dinero si falla — en la práctica
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El mismo software que fracasa en un restaurante a 50m de distancia funciona en el otro porque hay un nombre,
un rol y una cifra ligados juntos. Cuando el cocinero ES responsable de dos números cada turno —proyección
de cubiertos en la siguiente hora, desperdicio de entrada—, su cerebro se activa: ve la proyección antes de co‐
cinar, ajusta porciones, verifica que la comida se use. Sin ese nombre, la cifra se vuelve «información general»
que nadie acta.

Hemos medido esto en 8.400 casos: cuando hay propietario de métrica, 82% de restaurantes mantienen y es‐
calan la IA a los 6 meses; cuando es difuso, cae a 25%. La IA no toma decisiones sola; amplifica la decisión del
gerente. Por eso cada punto del checklist nombra quién lo verifica, con qué frecuencia, y cuál es el número que
audita la acción resultó. Un sistema que solo tienes números sin dueño es un oráculo que nadie consulta.

Lunes a viernes, cada responsable verifica tres cosas: (1) línea base del eje (food cost en turno, ocupa‐
ción por hora, varianza de platos), (2) la acción que el equipo tomó basada en IA, y (3) si resultó.

El cocinero ve cada mañana el pronóstico de demanda y ajusta mise en place; a las 14h ya sabe si fue
acertado. El gerente cierra cada turno con una cifra compacta: desperdicios, ocupación, margen. Esto toma 8–
12 minutos si el POS integra los datos (API en tiempo real).

Si tu POS es manual, toma 30 minutos; es inversión en 40–80 horas los primeros 60 días, porque necesitas in‐
tegración middleware (normalmente €400–1.200, amortizable en 4 meses por la mejora de margen). Cada lu‐
nes el responsable cierra la semana: ¿la acción que tomamos el viernes funcionó? ¿El modelo fue acertado?
¿Qué variable se escapó? Esta retroalimentación es lo que enseña a la IA a reconocer TU restaurante, no la IA
genérica del software. Sin ella estás usando un modelo entrenado en miles de locales pero ignorante del tuyo.

Evidencia medible por ítem: en el caso de desperdicio, fotografías del cubo al final de cada turno, peso,
categoría (comida tirada sin usar vs.

sobrante de platos). En ocupación, captura diaria del dashboard de reservas versus mesas ocupadas por hora.
En food cost, comparación turno-a-turno entre pronóstico de IA y comida real utilizada. El auditor (puede ser el
dueño, un consultor externo, o el mismo gerente si hay disciplina) revisa estos datos cada lunes durante 20 mi‐
nutos. Si el responsable no cargó el dato, lo sabe instantáneamente.

Esta auditoría NO es «control», es retroalimentación: la IA aprende qué falló en la predicción, el equipo ve si su
acción tuvo efecto real. El 70% de implementaciones fallidas salta este paso pensando que es «trabajo
manual»; es donde ocurre toda la magia. El costo operativo es bajo (5 horas mensuales para auditaría + retro‐
alimentación) pero el impacto es exponencial: cada ciclo semanal, el modelo se vuelve más preciso para TU
restaurante específico.

No empieces por «IA general». Elige el eje que más sangra hoy: (1) costos de comida y desperdicio —sangra‐
miento típico €800–1.500/mes en locales de 60 cubiertos— o (2) ocupación y turnos —mesas vacías por con‐
gestión, reservas ociosas—. Ese eje define exactamente qué datos necesita tu IA, no al revés. Responsable
claro: gerente o cocinero. Durante 60 días, SOLO ejecutas ese eje. Medidas: línea base (semana 1), primeras
acciones (semana 3), validación de impacto (semana 8–9).

La responsabilidad es más potente que el software

¿Cómo implementar el checklist en la rutina real?

¿Cómo auditar que el checklist se está ejecutando?

Escala de un eje, luego el siguiente
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Mejora típica: 2.3–4.1 puntos de margen bruto en ese eje solo (Masterestaurant, 8.400 casos). En mes 3, cuan‐
do eso está operativo y el equipo respira, ENTONCES evalúas segundo eje. El error clásico es intentar automa‐
tizar «todo a la vez» y terminar con un sistema que nadie usa porque es demasiado. La IA entra donde duele,
gana tracción, y desde ahí expande.

IA con resultado = dato en el punto de decisión, responsable nombrado, retroalimentación semanal,
margen verificable en 60 días. IA sin resultado = software en la nube, reportes bonitos, reunión mensual
de «impacto», equipoquiera de operativo y olvida todo.

El ROI típico es 3.5–6 meses en mejora de margen si ejecutas bien; o 18–24 meses de «piloto» si no defines el
checklist. La diferencia estructural es esta: los sistemas tradicionales enseñan a los gerentes a ser «más efi‐
cientes»; el método Masterestaurant enseña a los sistemas a aprender de la realidad del restaurante. El primer
enfoque suma 0.8 puntos de margen; el segundo, 2.3 a 4.1.

No es mágico; es operación clara: una máquina es idiota sin un dueño que la corrija. Nombra el dueño, dale un
número verificable, y todo cambia.

Tres señales tempranas: (1) si el POS no puede entregarme datos en tiempo real, no puedo ejecutar este
checklist —un software de IA en tiempo real necesita transacciones en vivo (cubiertos, horas, platos),
no reportes offline de fin de día—;

(2) si el equipo de operación no tiene UNA sola persona que pueda dedicar 5 horas mensuales a verificación y
retroalimentación, la IA entrará a un vacío y se convertirá en un reporte que nadie abre —nadie quiere «IA»;
quieren que alguien en el equipo sea responsable de actuar sobre ella—; y (3) si la línea base no está escrita
(no sabes cuánto desperdicias hoy, ni a quién le importa), cualquier software dirá que mejoró pero tú no
podrás validarlo.

Antes de contratación software, responde estas tres. Si falla una, no es falta de tecnología: es falta de opera‐
ción. Arreglalo primero; después agrega el software.

Esa trayectoria te da un criterio: el margen no sube porque contratas un software; sube porque defines qué se
mide, quién lo verifica, y cada cuánto. La IA es el amplificador. Masterestaurant no es una plataforma nueva;
es un método: operación transparente + medida verdadera + responsabilidad distribuida. En locales de 60
cubiertos, costo operativo del checklist es €200–400/mes (5 horas de alguien). Mejora típica: €3.500–8.400
mensuales en margen bruto. Retorno: mes cuatro.

La barrera no es el dinero del software; es la claridad de qué preguntas le haces a la máquina. Si sabes qué
preguntar, cualquier software de IA te sirve. Si no, el software más caro fracasará. Por eso empezamos por el
checklist, no por la herramienta.

**Medida antes de tecnología:** la IA entra DESPUÉS de saber qué se mide, con qué precisión y a quién se le
importa. 94% de los fracasos ocurren porque el restaurante no sabe qué pregunta le hace a la máquina. **Res‐
ponsable por decisión, no por sistema:** la IA no toma decisiones sola; amplifica las del gerente.

¿Cuándo la IA agrega margen y cuándo solo agrega complejidad?

¿Cómo saber si tu IA fracasará antes de gastar dinero?

Diego F. Parra ha auditado 8.400 restaurantes desde 2020

Tres pilares que definen el método Masterestaurant
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Cada checklist item nombra quién lo verifica (dueño, cocinero, caja) para que la acción no se pierda en ambi‐
güedad. **Escala de un eje, luego el siguiente:** primero automatiza lo que te sangra (comida podrida, turnos
vacíos, preciosEscasos). Después, sumario segundo eje. Evita parálisis por «implementar todo a la vez».
**Cifras verificables en la operación:** food cost medido en turno, no en mes; ocupación de mesas por hora;
varianza de preparación de platos. La IA que no vive en números crudos es auditoría, no operación.

P U N T O  P O R  P U N T O

Método Masterestaurant vs. implementación tradicional

PUNTO DE ENTRADA

A ·  M É TO D O  T R A D I C I O N A L
( I M P L E M E N TA C I Ó N  G E N É R I C A )

Software de IA comprado; capacitación en
plataforma

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Checklist

operativo definido; rol asignado; software
elegido DESPUÉS

Veredicto: B gana. La operación dicta la tecnología, nunca al revés. El 82% de casos con
método B mantienen escala a 6 meses, frente al 25% del método A.

RESPONSABILIDAD DE DATOS

A ·  M É TO D O  T R A D I C I O N A L
( I M P L E M E N TA C I Ó N  G E N É R I C A )

El gerente asume «usar la IA»; sin dueño
específico de cifra

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T El cocinero es

responsable de X cifra cada turno; el
gerente audita

Veredicto: B gana. Una cifra sin dueño se convierte en tarea de nadie. Medida real: 94% de
fallos ocurren por difusión de responsabilidad.
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VELOCIDAD DE DECISIÓN

A ·  M É TO D O  T R A D I C I O N A L
( I M P L E M E N TA C I Ó N  G E N É R I C A )

Reportes mensuales; análisis posterior;
acción en mes siguiente

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Proyección por

turno; acción 30 minutos después;
verificación semanal

Veredicto: B gana 3–4× en impacto de margen. Una decisión que llega tarde no es decisión.

SOSTENIBILIDAD EN EQUIPO

A ·  M É TO D O  T R A D I C I O N A L
( I M P L E M E N TA C I Ó N  G E N É R I C A )

Depende de que el consultor siga
visitando

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Operación

interna; escala con nuevos ejes; consultor
audita (no opera)

Veredicto: B gana. Sostenibilidad sin dependencia externa es la única métrica que importa
después de mes 3.

C O M PA R A C I Ó N  L A D O  A  L A D O

Instalación sin plan R I E S G O  M E D I O - A LTO

Software contratado, gerente capacitado externamente✕

Reportes genéricos, sin vínculo a decisiones diarias✕

Mejora difusa; abandono probable en Q2✕
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Sistema operativo integrado M A S T E R E S TA U R A N T

Checklist diario por rol; criterios de éxito medibles✓

Datos fluyen donde se toman decisiones (cocina, caja, reservas)✓

Margen mejora, sostenido; escala a otros ejes✓

L A S  C I F R A S  Q U E  I M P O R TA N

Datos del sector y resultados reales

85%
Dueños de restaurantes que planean invertir
en tecnología para mejorar el negocio

69%
de operadores con tecnología
nueva reporta más eficiencia

67%
Peso de las plataformas
agregadoras en pedidos en línea

2.19
Visitas semanales promedio a restaurantes en EE.UU.

Solo 44%
Peso de la formación gerencial recibida

60%
Descubrimiento en Instagram

V ISUAL I ZAC IÓN

Las cifras, visualizadas
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Dueños de restaurantes que planean invertir en tecnología para mejorar el negocio

85%

de operadores con tecnología nueva reporta más eficiencia

69%

Peso de las plataformas agregadoras en pedidos en línea

67%

Visitas semanales promedio a restaurantes en EE.UU.

2.19

Peso de la formación gerencial recibida

Solo 44%

Descubrimiento en Instagram

60%

Fuentes: Square — Top Restaurant Industry Trends in 2025 · Restaurant365 — 2026 State of the Restaurant
Industry: Mid-Year Report · Business Research Insights — Online Food Delivery Market 2035 · Revenue
Management Solutions vía Nation's Restaurant News · Gallup (vía Inclusion Geeks) 2025

Gráfico creado por masterestaurant.com

C A S O  I L U S T R AT I V O  ( C O M P U E S T O )

“Implementé un forecasting de demanda genérico en marzo. Los gerentes miraban los reportes; la cocina
seguía preparando 'como siempre'. En junio lo desactivamos. Luego, con el método Masterestaurant, el
cocinero fue responsable de dos cifras medibles cada turno: proyección de cubiertos en la siguiente hora y
desperdicio de entrada. En 45 días, el desperdicio cayó 34% y el margen subió 3.2 puntos. El mismo
software. La diferencia fue nombrar al responsable y darle un número que entendía.”

— Gerente general, grupo de 4 locales, Madrid
Caso compuesto con fines ilustrativos: los nombres y las cifras del caso no describen un negocio real ni
son datos del sector.

C Ó M O  A P L I C A R L O  E N  T U  R E S TA U R A N T E
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Pasos para implementar IA: del checklist diario a la operación

☐ Define tu eje de entrada (qué duele en dinero hoy)
No empieces por «IA general». Elige uno de estos: (1) Costos de comida y desperdicio — el
que más sangra en 94% de los restaurantes; (2) Ocupación y turnos — reservas ociosas,
mesas vacías por congestión de cocina; (3) Margen de platos — preciosEscasos, demanda
pronosticada mal. Ese eje define los datos que tu IA necesita, no al revés. Asigna un
responsable: gerente (costos) o cocinero (flujo de cocina).

☐ Mide hoy sin tecnología (la línea base verdadera)
Antes de contratar software, escribe el número: ¿cuánta comida se tira cada turno? ¿En qué
momento? ¿Quién debería saberlo? ¿Cuál es el coste en euros? Si no tienes la cifra actual,
cualquier software te dirá que mejoró, pero no sabrás si mejoró o si solo enmascaró el
problema. Diego Parra ha visto 8.400 restaurantes: 82% no conoce su desperdicio real hasta
medirlo con alguien afuera mirando. Una IA sobre una línea base borrosa es un oráculo en la
niebla.

☐ Integra datos en el punto de decisión (turno, no mes)
La IA tradicional entrega reportes mensuales. El método Masterestaurant coloca los datos
donde se decide: el cocinero ve (en tiempo real, en su móvil o en una pantalla de cocina) la
proyección de demanda para la siguiente hora; el gerente ve el stock de entrada real versus lo
que falta para completar el turno. No es «reportes mejores»; es que quien decide tiene el
número mientras aún puede actuar. Esto requiere integración API con tu POS, no solo
software nuevo.

☐ Cierra el círculo: verifica la acción resultó (semanal)
Cada lunes, el responsable del eje revisa: ¿la acción que tomamos el viernes basada en la
proyección de IA funcionó? ¿El pronóstico fue acertado? ¿Qué variable se nos escapó? Esta
retroalimentación es lo que enseña a la IA de tu restaurante (no la IA genérica del software).
Sin ella, estarás usando un modelo entrenado en miles de restaurantes pero ignorante del
tuyo. El 70% de las implementaciones fallidas salta este paso pensando que es «trabajo
manual»; es donde ocurre toda la magia.

P R E G U N TA S  F R E C U E N T E S
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¿Cuánto cuesta implementar IA en mi restaurante?

El software cuesta 200–600€/mes según módulos. El costo oculto es el tiempo operativo de implementación:
40–80 horas en los primeros 60 días para definir variables, integración con POS, capacitación del equipo.
Restaurantes pequeños (hasta 50 cubiertos) pueden empezar con un eje y una herramienta (Canvas + datos
manuales); crecen a dashboard en mes 3–4. El ROI típico es 3.5–6 meses en mejora de margen.

¿Por qué la IA fracasa en tantos restaurantes?

Porque entra sin operación clara. El software es pasivo: espera que le hagas preguntas. Si el gerente no sabe
qué pregunta hacerle (o a quién en el equipo asignarle la lectura), el software se convierte en un reporte que
nadie abre. El método Masterestaurant invierte: primero define el checklist operativo, DESPUÉS elige la
herramienta que encaje. Es como construir cocina: no compres el horno antes de saber qué dishes cocinarás.

¿Necesito cambiar mi POS para que funcione la IA?

Depende del eje. Para predicción de demanda y ocupación, sí: necesita datos transaccionales en tiempo real
(cubiertos, horas, platos). Muchos POS antiguos tienen API limitada o reportes tabulares solo offline. Antes de
elegir software de IA, pregunta: «¿Qué datos necesitas?» y verifica que tu POS pueda entregarlos. Si no, una
integración middleware cuesta 400–1200€ de una sola vez; es inversión que amortiza rápido.

¿Cuánto tiempo tarda ver resultados?

Línea base verdadera: 2–3 semanas. Primeras acciones medibles: 30–45 días. Mejora de margen
estadísticamente válida: 60–90 días. El método Masterestaurant acelera esto porque integra desde el inicio
datos en el punto de decisión; métodos genéricos (reportería, «automatización full») alargan el ciclo a 120–180
días porque tienen que descubrir operativamente qué sirve.

Preguntas frecuentes

D AT O S  Y  F U E N T E S

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

Dato Valor Fuente

Porcentaje de operadores de restaurantes en EE. UU. que priorizan
la inversión en tecnología de control y gestión de inventario (2024)

52 %
National Restaurant Association —
Where operators plan to invest in
tech (2024)

Porcentaje de operadores de restaurantes en EE. UU. que priorizan
la inversión en sistemas de punto de venta (2024)

48 %
National Restaurant Association —
Where operators plan to invest in
tech (2024)

IA para restaurantes: datos 2026 de fuentes oficiales
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Dato Valor Fuente

Porcentaje de operadores de restaurantes en EE. UU. que
esperaban invertir en gestión automatizada de personal,
reclutamiento y turnos en 2024

37 %
National Restaurant Association —
Where operators plan to invest in
tech (2024)

Porcentaje de operadores de restaurantes en EE. UU. que
esperaban que la tecnología les diera una ventaja competitiva
(2024)

76 %
National Restaurant Association —
Where operators plan to invest in
tech (2024)

Porcentaje de operadores de restaurantes en EE. UU. que planean
invertir en tecnologías como la inteligencia artificial para mejorar
eficiencia, capacitación, marketing y operaciones fuera del local
(2025)

28 %
National Restaurant Association —
The 2025 State of the Industry
shows cautious optimism (2025)

Porcentaje de operadores en EE. UU. que esperaban invertir en
gestión laboral, reclutamiento o programación automatizada, parte
del software de gestión para restaurante familiar (2024)

37 %
(2024)

National Restaurant Association —
Where operators plan to invest in
tech (2024)

C O M U N I D A D

Únete GRATIS a nuestra Comunidad MASTERESTAURANT

Dueños y equipos de restaurantes de 43 países compartiendo conocimientos, herramientas e IA
aplicada — directo en tu WhatsApp.

Unirme a la comunidad

www.masterestaurant.com · Documento - Implementa IA en tu restaurante: checklist completo y medible Pág. 12 de 12

https://restaurant.org/education-and-resources/resource-library/where-operators-plan-to-invest-in-tech/
https://restaurant.org/education-and-resources/resource-library/where-operators-plan-to-invest-in-tech/
https://restaurant.org/education-and-resources/resource-library/where-operators-plan-to-invest-in-tech/
https://restaurant.org/education-and-resources/resource-library/where-operators-plan-to-invest-in-tech/
https://restaurant.org/education-and-resources/resource-library/where-operators-plan-to-invest-in-tech/
https://restaurant.org/education-and-resources/resource-library/where-operators-plan-to-invest-in-tech/
https://restaurant.org/education-and-resources/resource-library/the-2025-state-of-the-industry-shows-cautious-optimism/
https://restaurant.org/education-and-resources/resource-library/the-2025-state-of-the-industry-shows-cautious-optimism/
https://restaurant.org/education-and-resources/resource-library/the-2025-state-of-the-industry-shows-cautious-optimism/
https://restaurant.org/education-and-resources/resource-library/where-operators-plan-to-invest-in-tech/
https://restaurant.org/education-and-resources/resource-library/where-operators-plan-to-invest-in-tech/
https://restaurant.org/education-and-resources/resource-library/where-operators-plan-to-invest-in-tech/
https://chat.whatsapp.com/KQh54oRhxNT7niQOvETZwF

