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Justo ingresa al negocio de maquinas de pago y aplica inteligencia artificial en sus pedidos
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Justo ingresa al negocio de maquinas de pago
y aplicainteligencia artificial en sus pedidos

La compaiiia debuté en el negocio de las maquinas de pago en eneroy, a la par, activo su primer sistema
de inteligencia artificial para restaurantes. Todo tras lograr por primera vez un mes con cifras azules y
proyectar ingresos anuales por mas de US$300 millones. Sus fundadores, Rodrigo Segal y Nicolds Lopez,
quieren ahora escalar regionalmente.

LEONARDO CARDENAS

—Marzo marcé un antes y un después para
Justo. Por primera vez desde su nacimien-
tocomo solucion de delivery en plena pan-
demia, la plataforma de gestion gastronémi-
ca fundada por Rodrigo Segal y Nicolds Lo-
pez cerré un mes con numeros azules.

Con el negocio en expansion y la mirada
puesta en nuevos desafios, los socios reve-
laron a Pulso dos movimientos clave: suin-
greso al competitivo mercado de las mdqui-
nas de pago —donde buscardn disputar te-
rreno a Transbank, entre otras— y el
lanzamiento de su primer sistema de inte-
ligencia artificial, con el que esperan revo-
lucionar la operacion de restaurantes en la
region.

En enero de este aflo comenzaron a ofre-
cer a sus clientes un nuevo servicio de ma-
quinas POS —sigla en inglés para Point of
Sale, o punto de venta—, con el que buscan
integrar pagos presenciales al ecosistema di-
gital que ya operan. La apuesta es compe-
tirle a gigantes como Mercado Libre y Ban-
co Santander y proximamente a Banco de
Chile.

Rodrigo Segal desde Ciudad de México, lu-
gar al que se fue a vivir hace tres anos, ex-
plica que “Getnet vino a romper el merca-
do: bajo los precios, redujo los margenes, y
ese fue surol (...) Mercado Pago estd apos-
tando por otro dngulo: subir la calidad del
servicio, mejorar las métricas, pero sin en-
focarse en el precio”. Y agrega: “Banco de
Chile tiene que decidir en qué punto se po-
siciona. En todos los escenarios, el que no
agregue valor con un software robusto por
encima, no va a trascender. Chile estd justo
en ese momento en que el mercado se estd
abriendo y exige soluciones mas sofistica-
das”.

Hoy la plataforma de pagos de Justo ope-
ra solo en Chile en 100 restaurantes.

Este dispositivo forma parte de su mode-
lo de software integral para restaurantes
que, aseguran, va mas alld de ser un simple
mediode pago: Justo ofrece soluciones que
abarcan desde e-commerce con delivery
propio, sistema de fidelizacion, marketing
automatizado, POS, reservas y hasta conta-
bilidad, todo en un ecosistema cerrado que
busca digitalizar por completo la operacion
de un restaurante.

La empresa estd en plena etapa de expan-

sion regional. Segun cuentan sus socios,
durante el primer semestre de 2025 tienen
programado implementar este sistema de
pagosy terminales en tres nuevos mercados:
México, Colombia y Peru.

Encuanto a su volumen, Justo procesa ac-
tualmente transacciones por entre US$300
millones y US$400 millones anuales, y se es-
tima que al menos US$60 millones a US$80
millones de ese total ya corresponde a ope-
raciones gestionadas directamente por su
plataforma de pagos. Esta cifra crece acele-
radamente y refleja el giro de Justo hacia un

modelo con un componente fintech mucho
mas fuerte, en el que también han comen-
zadoa ofrecer créditos a restaurantes a tra-
vés de un partner externo (R2), utilizando
el historial de ventas procesadas como in-
sumo clave para el scoring de riesgo.
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En paralelo, Justo estd integrando inteli-
gencia artificial (IA) en todos los procesos
del restaurante. Segtin detallan sus funda-
dores, la incorporacion de IA nosolo busca
automatizar tareas operativas, sino tam-

Rodrigo Segal y Nicolds Lépez, fundadores de Justo.

bién entregar recomendaciones personali-
zadas y mejorar la eficiencia general del
negocio. “Ya hicimos como una refactoriza-
cion del codigo para que pueda interactuar
mejor todo con nuestro codigo”, comento
Nicolds Lopez, agregando que actualmente
tienen “cuatro pilotos ya funcionando” que
permiten hacer pedidos por chat y optimi-
zar distintos modulos.

Unode los desarrollos més concretos es el
uso de IA en su sistema de reservas y pedi-
dos. A través de canales como WhatsApp,
Instagram o un chat nativo, el usuario pue-
de interactuar con un bot que gestiona pe-
didos complejos y sugerencias de platos.
“El primero acepta 6rdenes por social com-
merce. Estuvimos trabajando muy fuerte en
que sea ficil de procesar”, dijo Lopez. Esta
herramienta estd disenada para facilitar la
compra desde cualquier canal escrito, digi-
talizando completamente la interaccién con
el cliente, sostienen.

Ademds, la IA de Justo se ha enfocado en
unode los médulos mas desafiantesdel ru-
bro gastronémico: el inventario. “Menos
del 10% de los restaurantes ocupa este mo-
dulo porque es muy complejo”, explico Lo-
pez. Para simplificarlo, desarrollaron un
sistema que se conecta con el SII, descarga
automdticamente las facturas, categoriza
los productos y los incorpora al inventario.
Asi, indican que Justo permite proyectar el
consumo de insumos y planificar las com-
pras con antelacion, optimizando costos y
evitando pérdidas. “Hemos metido muchas
herramientas para simplificarle la vida al
restaurante”, resumio.

“Estamos posicionados para empezar a
meter inteligencia artificial a todos los pro-
cesos del restaurante”, destacé Nicolds Lo-
pez. Sumeta es que los restaurantes puedan
hacer “mds cosas, con menos personas”,
mejorando sus operaciones con insights au-
tomadticos y decisiones basadas en datos.

Nicolds Lopez profundiza en la apuesta de
Justo por desarrollar una inteligencia arti-
ficial personalizable, adaptada a la identi-
dad de cada restaurante. “Cada restaurante
puede customizar su inteligencia artificial
para que hable como él quiera”, explico. Esto
incluye incluso entrenar al asistente vir-
tual para que tenga una personalidad espe-
cifica —como misteriosa o kawaii— depen-
diendo del estilo del local.@

Ta

www.litoralpress.cl



