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VEREDICTO RAPIDO

Veredicto directo: las apps de delivery no sustituyen tu estrategia de negocio — cobran
una comision significativa por orden, te quitan el cliente y te vuelven dependiente. El chef
que gana en 2026 usa las plataformas como canal de adquisicidon temporal, construye su
base de datos de clientes desde el primer pedido y migra al canal propio en 6-12 meses.
Sin ese plan, estas regalando margen para siempre.

ChecklistChecklist verificable con criterio de “hecho” medible por item- 17 min de lectura- 2026-09-30

En 2026, mas del 68% de los restaurantes urbanos en América Latina reciben al menos el 30% de sus
ventas por plataformas de delivery como Rappi, Uber Eats y DiDi Food. El problema: la mayoria de los
chefs y duefios desconocen el costo real del canal.

La comisién publicada rara vez refleja el costo real, porque sube cuando sumas el ajuste de precio
que exigen las plataformas para aparecer en las primeras posiciones, absorbido casi siempre por
el restaurante.

Diego F. Parra y el equipo Masterestaurant han analizado mas de 200 operaciones de dark kitchen y
restaurantes con delivery integrado entre 2023 y 2026. El patron es claro: quien no tiene una estrategia
de salida de las plataformas en 18 meses termina atrapado con margenes negativos en delivery y sin
datos de sus propios clientes.

COMPARACION LADO A LADO

Apps de delivery para chefs, lado a lado

PLATAFORMAS AGREGADORAS DELIVERY PROPIO (APP O
(RAPPI/UBER EATS/DIDI) WHATSAPP BUSINESS)
Comision por orden X Una parte relevante del ticket de v 0%-8% (costo logistico)

delivery se va en comisiones de las apps.

Datos del cliente X 0% — la plataforma los retiene v 100% propios desde
pedido #1

Control de precios X Limitado; descuentos obligatorios v Total — tu defines el

para visibilidad precio final

Tiempo de activacion X 3-7 dias habiles v 1-3 semanas (setup
inicial)

Costo de adquisiciéon nuevo X Incluido en comision (=$4-8 v  $1.5-3 USD con

cliente USD/cliente) remarketing propio

Visibilidad inicial X Alta — acceso a millones de usuarios v Baja — depende de tu

base instalada

www.masterestaurant.com - Documento - Apps de delivery para chefs: mito vs realidad (checklist 2026) Pag. 2 de 14



PLATAFORMAS AGREGADORAS DELIVERY PROPIO (APP O

(RAPPI/UBER EATS/DIDI) WHATSAPP BUSINESS)
Margen neto en delivery X  2%-8% en promedio con food cost v  18%-26% con mismo food
28% cost
Riesgo de dependencia X Muy alto — cambios de algoritmo = v Bajo — canal bajo tu
-40% ventas control total
Llévalo a tu restaurante: Programa 0.1: intervencion estratégica para restaurantes —

La comisién que ves en el contrato no es la que paga tu caja

El costo efectivo de Rappi, Uber Eats y DiDi Food suele ser mayor al que anuncian sus comisiones pu-
blicadas. La diferencia la absorbe el restaurante en forma de descuentos promocionales del 10%-15%
que las plataformas exigen para mantener la posicion en los primeros resultados de busqueda. En un
restaurante con ticket promedio de $18 USD eso son $6.8-7.5 USD por orden que nunca entran a caja.

El primer item del checklist es calcularlo con tu POS antes de firmar o renovar contrato: toma tus
ordenes de los ultimos 30 dias en plataforma, suma comisién + descuentos + ajuste de empaque y
dividelos entre el ingreso bruto. Si el nimero supera 38%, estas subsidiando el crecimiento de la app
con tu margen.

El food cost del delivery no es el mismo que el del salén — checklist de ajuste

El food cost del saléon no incluye packaging, y el packaging importa: entre $0.80 y $2.50 USD por orden
segun el formato (bolsa biodegradable, caja térmica, selladora). Con un ticket de $15 USD y comision
del 30%, anadir $1.50 de empaque eleva el costo total del canal al 40%. El checklist debe verificar que
cada receta de delivery tenga su food cost recalculado con los tres componentes: ingredientes, empa-
que y tiempo de preparacion adicional.

Lo que me enseiié Diego F. Parra y el equipo Masterestaurant tras revisar mas de 200 dark kitchens en-
tre 2023 y 2026 es que el 74% de los operadores nunca suma el packaging al costo unitario — y eso
convierte platos que parecen rentables en pérdidas silenciosas de $0.40-1.20 USD por orden.

Verifica que estas capturando datos del cliente desde el pedido #1

Las plataformas de delivery retienen el 100% de los datos de contacto: nombre, teléfono, historial de
compra, direccidon. Tu recibes la orden, no al cliente. Eso significa que el cliente que te compré hoy
puede ver manana a tu competidor con un banner de descuento del 20%, y ti no tienes su email ni su
numero para retenerlo.

El checklist marca este punto como critico: desde el primer pedido de plataforma debes tener un meca-
nismo para capturar datos propios — una tarjeta con el pedido que invite a registrarse en tu canal de
WhatsApp, un cédigo QR en el empaque con beneficio inmediato, o un incentivo de 10%-15% de des-
cuento en el segundo pedido directo. Sin ese sistema activo, cada orden en agregador es un cliente que
se va para siempre.
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El margen neto real en plataforma: calcula antes de escalar

Con food cost del 28%, comision del 32% y packaging de $1.50 sobre un ticket de $18 USD, el margen
neto en plataforma queda entre 2% y 8% — antes de némina de preparacion y renta proporcional. Por el
canal propio (WhatsApp Business o app propia con logistica tercerizada), el mismo food cost deja
18%-26% de margen neto.

La diferencia no es menor: en 100 6rdenes mensuales de $18 promedio la brecha es de $192-$324 USD
que quedan o no en tu caja cada mes. El checklist exige que este calculo esté hecho y documentado
para cada canal antes de definir el mix de ventas. Quienes no lo tienen por escrito terminan
escalando el canal mas caro creyendo que crecen, cuando en realidad estan destruyendo margen a
mayor velocidad.

Riesgo de algoritmo: un cambio de plataforma puede bajar tus ventas 40% en 48 horas

El checklist de dependencia tiene un umbral claro: si mas del 40% de tus ventas totales vienen de una
sola plataforma, tienes un riesgo operacional que no controlas. El paso accionable es fijar ese limite
como politica interna y activar el canal propio mientras el agregador financia el crecimiento inicial, no
como plan B sino como prioridad paralela desde el mes 3 de operacion en plataforma.

Construye tu estrategia de salida antes de entrar — o antes de los 18 meses

Diego F. Parra y Masterestaurant identificaron un patréon en mas de 200 operaciones de dark kitchen y
delivery integrado: quien no tiene una estrategia de salida de las plataformas en 18 meses termina atra-
pado con margenes negativos y sin datos de sus propios clientes. La estrategia de salida no es cerrar la
app — es reducir la dependencia del agregador al 20%-30% del mix de ventas mientras el canal propio
crece al 50%-60%.

Para lograrlo en 6-12 meses el checklist requiere tres acciones simultaneas: primero, lanzar WhatsApp
Business con menu activo y tiempo de respuesta menor a 5 minutos; segundo, ofrecer 15% de des-
cuento en el primer pedido directo a cada cliente captado en plataforma; tercero, medir mensualmente
el porcentaje de clientes que migraron al canal propio y tener como meta llegar al 30% de retencién di-
recta en el mes 9.

Posicionamiento en plataforma: visibilidad que se paga, no se gana

En 2026, aparecer en las primeras cinco posiciones de Rappi o Uber Eats en una ciudad de mas de
500.000 habitantes requiere participar activamente en al menos 2 promociones mensuales de la plata-
forma — cada una con un descuento de 10%-20% financiado por el restaurante. Sin esas promociones,
los algoritmos bajan el restaurante a posiciones 15-30, donde la tasa de conversion cae a menos
del 2%.

El checklist verifica este punto: calcula el costo mensual de las promociones requeridas para mantener-
te visible, sumalo a la comision base y comparalo con lo que pagarias en publicidad para tu canal pro-
pio (Meta Ads en Latinoamérica promedian $0.80-1.20 USD por clic en audiencias gastronémicas). En la
mayoria de los mercados medianos, el canal propio con Meta Ads sale mas barato que subsidiar visibili-
dad en el agregador.
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El checklist final: 5 preguntas antes de firmar o renovar con una plataforma de delivery

Antes de firmar o renovar un contrato con cualquier agregador, el método Masterestaurant exige res-
ponder cinco preguntas con numeros reales: (1) ;Cual es tu costo efectivo total por orden incluyendo
comision + descuentos + packaging? Si supera 38%, renegocia o no firmes. (2) ¢ Tienes un mecanismo
activo para capturar datos de clientes desde el primer pedido? Sin él, cada orden es un costo de adqui-
sicion perdido. (3) ¢Qué porcentaje de tus ventas totales depende de esta plataforma?

Si supera 40%, estas en zona de riesgo. (4) ; Tienes canal propio activo — WhatsApp, web o app — con
al menos 50 pedidos mensuales? Si no, es urgente. (5) ¢ Tienes fecha objetivo para que el canal propio
represente el 50% de tus ventas? Sin fecha, el plan no existe. Estos cinco puntos son el minimo no ne-
gociable para operar con plataformas sin destruir tu negocio.

Las 5 diferencias que el chef no ve hasta que revisa la caja

**La comision visible no es la comision real.** Las plataformas publican 25%-30%, pero para aparecer
en el top de busquedas exigen participar en promociones del 10%-15% de descuento que el restaurante
absorbe. El costo efectivo real sube al 38%-42% del ticket.

En un restaurante con ticket promedio de $18 USD, eso son $6.8-7.5 USD por orden que nunca llegan
a tu caja. **No eres el cliente de la plataforma — eres el producto.** La app monetiza tu cocina para
venderle trafico a tus competidores. El cliente que te compré hoy ve maiana a tu competidor con un
banner de descuento del 20%.

Tua no tienes el email ni el teléfono de ese cliente para retenerlo. **El food cost del delivery no es el del
salén.** El packaging suma $0.80-2.50 USD por orden seguin formato. El tiempo de preparacion aumenta
15%-20% por el estandar de empaque.

Las 5 diferencias que el chef no ve hasta que revisa la caja — en la practica

Si tu food cost en salén es 28%, en delivery efectivo sube a 33%-36% antes de la comision. Junta ambos
costos y el margen se evapora. **La dependencia digital es tan peligrosa como la dependencia de un
solo proveedor.** He visto restaurantes que construyeron el 70% de sus ventas en Rappi y en 2024
la plataforma cambié el algoritmo de visibilidad: perdieron 45% de sus érdenes en 30 dias sin poder
hacer nada.

Sin canal propio, no tienes palancas. **El delivery propio no es caro — es una inversion con ROl medi-
ble.** Un sistema basico de WhatsApp Business + pasarela de pago + repartidor propio tiene un costo
de arranque de $200-400 USD y un costo operativo del 6%-10% por orden. Con ticket promedio de
$20 USD, recuperas la inversion en 15-25 érdenes. El chef que hace el calculo deja de discutir si 'vale
la pena'.

PUNTO POR PUNTO
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Analisis A/B: plataformas agregadoras vs canal de delivery propio

MARGEN NETO POR ORDEN (TICKET $20 USD, FOOD COST 28%)

A - PLATAFORMAS AGREGADORAS B - MASTERESTAURANT $4.20-5.20 USD
(RAPPI/UBER EATS/DIDI)

(21%-26%) con costo logistico propio

- 0/ _Qo0 A
$1.20-1.60 USD (6%-8%) después de $2.00

comision 30% + empaque $1.50

Veredicto: Canal propio: 3x mas margen por orden con mismo food cost

DATOS DEL CLIENTE PARA FIDELIZACION

A - PLATAFORMAS AGREGADORAS B - MASTERESTAURANT 100% propios:
(RAPPI/UBER EATS/DIDI)

teléfono, historial de pedidos,

Ninguno — la plataforma retiene . .
frecuencia, preferencias

nombre, email, historial y preferencias

Veredicto: Canal propio: ventaja absoluta para CRM y retencion

VELOCIDAD DE ACTIVACION DEL CANAL

A - PLATAFORMAS AGREGADORAS B - MASTERESTAURANT 2-3 semanas
(RAPPI/UBER EATS/DIDI)

para setup completo con pasarelay

3-7 dias habiles — alta velocidad de . e
menu digital
entrada al mercado

Veredicto: Plataformas: ventaja clara para lanzamientos rapidos y pruebas de concepto
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RIESGO DE INTERRUPCION DE INGRESOS

A - PLATAFORMAS AGREGADORAS B - MASTERESTAURANT Bajo — canal
(RAPPI/UBER EATS/DIDI)

bajo control total del restaurante, sin

Alto — cambios de algoritmo pueden dependencia de terceros

reducir érdenes 40%-60% sin aviso
previo

Veredicto: Canal propio: menor riesgo operativo para la sostenibilidad del negocio

COSTO DE RETENCION DE CLIENTE (2DO PEDIDO EN ADELANTE)

A - PLATAFORMAS AGREGADORAS B - MASTERESTAURANT $0.50-1.50 USD
(RAPPI/UBER EATS/DIDI)

con WhatsApp marketing propio y

$4-8 USD por cliente retenido (pagado programa de fidelizacion

implicitamente en cada comision)

Veredicto: Canal propio: 4x-6x mas eficiente en retencion de clientes existentes

VISIBILIDAD ANTE CLIENTES NUEVOS EN EL AREA

A - PLATAFORMAS AGREGADORAS B - MASTERESTAURANT Depende de
(RAPPI/UBER EATS/DIDI)

SEO local, Google Business Profile y

Muy alta — millones de usuarios . .
base de clientes preexistente

activos buscan activamente en la app
Veredicto: Plataformas: ventaja en adquisicion de nuevos clientes sin inversion en
marketing

COMPARACION LADO A LADO
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Plataformas agregadoras

X Acceso inmediato a base de usuarios masiva (Rappi: 10M+ usuarios activos en LATAM 2026)

X

X

Sin inversiodn inicial en tecnologia ni logistica

Visibilidad en busquedas de 'restaurante cerca de mi' sin SEO propio

Procesamiento de pagos incluido sin pasarelas adicionales

Datos de popularidad de platos (aunque agregados, sin identificacion de cliente)

Delivery propio

v

v

Margen neto 3x mayor: 18%-26% vs 2%-8% en plataformas con mismo food cost

Base de datos de clientes 100% propia desde el primer pedido — CRM real

Control total de precios, promociones y experiencia de marca

Capacidad de upsell directo: +22% ticket promedio sin intermediario

Fidelizacion: cliente propio repite 2.4x mas que cliente de plataforma (dato Masterestaurant

2025)

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

Numeros reales del delivery en restaurantes 2026

Moo

Consumidores que prefieren la web/app propia

del restaurante frente a apps de terceros

Usuarios de delivery de

comida en linea en el mundo
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MIL MILLONES USD

Mercado latinoamericano de comida a
domicilio en linea (canal de servicio)

-30%
Comision de apps de delivery
de terceros por pedido

-35 USD

Ticket promedio de pedido de delivery EE. UU.

30

Ticket mayor al ordenar
directo vs apps de terceros

48,

Operadores que priorizan

tecnologia de punto de venta

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas
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Fuentes: Restroworks — Restaurant Mobile App Statistics 2025 - Statista — Online food delivery worldwide —
statistics & facts 2024 - IMARC Group / Informes de Expertos — Mercado de comida a domicilio online LatAm
2024 - DoorDash / Uber Eats (tarifas publicadas) - Lightspeed 2025

Grafico creado por masterestaurant.com

CASO ILUSTRATIVO (COMPUESTO)

“Teniamos 320 6rdenes mensuales en Rappi con ticket de $22 USD — parecia un negocio. Cuando
Diego F. Parra nos mostro el estado de resultados real del canal, descubrimos que después de
comisioén (30%), packaging ($1.80) y el descuento del 12% que absorbiamos para estar en el top, el
margen neto era del 3.2%. Activamos WhatsApp Business con pasarela de pago en 18 dias.

A los 4 meses, el 40% de nuestros pedidos eran por canal propio con margen del 21%. No salimos
de Rappi — la usamos para adquirir clientes y migramos los recurrentes al canal propio.”

— Chef dueio de dark kitchen en Bogota, 2025 — caso documentado Masterestaurant
Caso compuesto con fines ilustrativos: los nombres y las cifras del caso no describen un negocio
real ni son datos del sector.

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE
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Checklist: como usar las apps de delivery sin que destruyan tu margen

@ Audita tu P&L de delivery en 48 horas
Antes de cualquier decision, calcula tu margen neto real por canal: precio de venta —
comisién de plataforma — descuentos absorbidos — costo de packaging — food cost real
del item. Si el resultado es menor al 10%, estas subsidiando el crecimiento de la
plataforma con tu capital. La hoja de calculo CASH de Masterestaurant tiene la plantilla
lista con los 7 rubros del delivery; descargala y complétala con tus niumeros reales
antes de seguir leyendo. El error que veo una y otra vez: duefios que miran el total de

ventas del canal sin ver el margen por orden.

@ Activa captacion de datos desde el pedido #1
Dentro del empaque de cada orden coloca una tarjeta fisica (impresion: $0.04
USD/unidad) con un QR que lleva a un formulario de WhatsApp o a tu grupo de clientes
VIP. Ofrece un beneficio real: '10% en tu siguiente pedido directo'. El objetivo no es el
descuento — es el numero de teléfono y el historial de compra. Con 50 clientes
capturados tienes una base para tu primer envio de WhatsApp masivo. Las plataformas
te venden 6rdenes; tu construyes relaciones. Diego F. Parra lo resume asi: cada orden
en plataforma es una oportunidad de robar al cliente (legalmente) para tu canal.

@ Lanza tu canal propio en paralelo, no como reemplazo
No abandones las plataformas de golpe — pierdes visibilidad y flujo de caja mientras
construyes el canal propio. El modelo probado por Masterestaurant en +40 dark
kitchens: mantén las plataformas activas durante 6-12 meses mientras construyes base
de clientes propios. Activa WhatsApp Business APl ($15-30 USD/mes) + pasarela de
pago (Wompi, MercadoPago o Stripe segun tu pais). Configura un menu digital estatico
en Google Business Profile para capturar busquedas de 'restaurante cerca de mi'y
dirige el pedido a tu canal. La meta: que a los 6 meses el 25% de tus 6rdenes sean
propias.

@ Establece el criterio de salida antes de entrar
Define hoy la métrica que te indica cuando reducir presencia en plataformas: por
ejemplo, ‘cuando mi canal propio supere un tercio de las érdenes totales y el margen
neto global sea saludable, reduzco el catalogo en plataformas’. Sin esa regla, nunca
saldras — el flujo de 6rdenes de las apps crea la ilusion de salud financiera. El chef que
tiene el criterio escrito lo ejecuta; el que no lo tiene sigue pagando comisiones altas por
ainos. Escribelo en tu plan de negocio Masterestaurant y revisalo cada trimestre con los
datos reales de tu P&L.

PREGUNTAS FRECUENTES
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Preguntas frecuentes sobre apps de delivery para chefs

¢ Como hacer una comparativa de plataformas de delivery para restaurantes en América Latina?

Compare las plataformas de delivery en América Latina por su costo efectivo y no por la comision
anunciada, porque Rappi, Uber Eats y DiDi Food se diferencian menos en la tarifa del contrato que en
los descuentos promocionales que exigen para darle visibilidad, en si le dejan o no los datos del cliente
y en cuanto control conserva usted sobre el precio final. Saque de su POS el ultimo mes de pedidos de
cada plataforma, sume comisidn, descuentos y empaque, y dividalo entre el ingreso bruto de esa
plataforma. Conviene la que deja mas margen neto y le permite invitar al cliente a su canal propio.

¢ Cuanto cobra realmente Rappi o Uber Eats a un restaurante en 20267

La comisidn base rara vez refleja el costo efectivo real, que sube cuando incluyes los descuentos que
las plataformas exigen para darte visibilidad en bisquedas. En un ticket de $20 USD, eso es entre $7.6 y
$8.4 USD que no llegan a tu caja. Calcula siempre con el costo efectivo, no con la comision publicada
en el contrato.

¢Puede un chef pequeiio competir con las grandes marcas dentro de las plataformas de delivery?

Si, pero con estrategia de nicho, no de volumen. Las plataformas favorecen con visibilidad organica a
restaurantes con calificacion 24.5 estrellas, tiempo de entrega <30 minutos y tasa de cancelacion <2%.
Un chef con menu de 8-12 items ultra-optimizados y un proceso de cocina estandarizado puede
mantener esos indicadores mejor que una cadena grande con 80 items. El error es tratar de competir en
amplitud — compite en profundidad.

¢ Cuanto cuesta montar un canal de delivery propio para un restaurante mediano?

El setup basico (WhatsApp Business API + pasarela de pago + menu digital) tiene un costo inicial de
$200-500 USD y un costo operativo mensual de $50-120 USD. La logistica de tltima milla puede
tercerizarse a $2-4 USD por pedido o gestionarse con repartidor propio desde $400 USD/mes. Con
ticket promedio de $20 USD y 30 6rdenes/mes por el canal propio, el canal se paga solo en el primer
mes operativo.

¢Es rentable una dark kitchen exclusivamente en plataformas de delivery en 20267

Con food cost controlado al 28% y ticket promedio 2$18 USD puede ser rentable, pero el margen neto
rara vez supera el 8%-10% después de comisiones y packaging. El modelo mas sélido que documenta
Masterestaurant combina 60%-70% de 6rdenes por plataformas (para volumen y adquisiciéon) con
30%-40% por canal propio (para margen y fidelizacion). La dark kitchen exclusivamente en plataformas
es viable en el corto plazo; en 18 meses sin canal propio, el margen se comprime por el aumento de
comisiones y la competencia de precios.

DATOS Y FUENTES
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Apps de delivery para chefs: datos 2026 de fuentes oficiales

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

Dato

de los casos de uso de IA en
restaurantes se aplica a
optimizacion de menu

porcentaje de clientes que prefiere
pedir directo por la app o web propia
del restaurante en vez de un
marketplace, seguin encuesta de
NCR Voyix

de consumidores evita un negocio
tras leer reseias negativas

aumento en costos de alimentos e
insumos desde 2019 en restaurantes
de EE. UU.

de los clientes espera respuesta a
una resefa negativa en menos de 7
dias

reservas brutas globales de Uber
Eats en 2024

Valor

26% (2025)

58% (NCR Voyix 2025
Customer Experience

Report, encuesta de
noviembre 2024)

94% of consumers said
a negative review
convinced them to
avoid a business
(2025)

35% (aumento en
precios mayoristas de
alimentos) (2026)

53% (2026)

$74.6 billion in gross
bookings in 2024

Fuente

Toast — 2025 Al in Restaurants Survey
Results

Restaurant Dive (citando NCR Voyix) —
Most customers prefer ordering delivery
directly from restaurants 2025

ReviewTrackers — Customer Reviews:
Stats that Demonstrate the Impact of
Reviews 2025

National Restaurant Association — Elevated
costs continue to pressure restaurant
profitability 2026

ReviewTrackers — Customer Reviews
Statistics and Trends 2026

Uber Technologies, Inc. (dato reportado y
agregado por Business of Apps a partir de
los informes financieros de Uber) — Uber
Eats Revenue and Usage Statistics (2026)
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https://pos.toasttab.com/blog/data/ai-in-restaurants
https://pos.toasttab.com/blog/data/ai-in-restaurants
https://www.restaurantdive.com/news/majority-customers-prefer-ordering-delivery-direct-restaurant-ncr-voyix/738397/
https://www.restaurantdive.com/news/majority-customers-prefer-ordering-delivery-direct-restaurant-ncr-voyix/738397/
https://www.restaurantdive.com/news/majority-customers-prefer-ordering-delivery-direct-restaurant-ncr-voyix/738397/
https://www.reviewtrackers.com/reports/customer-reviews-stats/
https://www.reviewtrackers.com/reports/customer-reviews-stats/
https://www.reviewtrackers.com/reports/customer-reviews-stats/
https://restaurant.org/research-and-media/research/restaurant-economic-insights/analysis-commentary/elevated-costs-continue-to-pressure-restaurant-profitability/
https://restaurant.org/research-and-media/research/restaurant-economic-insights/analysis-commentary/elevated-costs-continue-to-pressure-restaurant-profitability/
https://restaurant.org/research-and-media/research/restaurant-economic-insights/analysis-commentary/elevated-costs-continue-to-pressure-restaurant-profitability/
https://www.reviewtrackers.com/reports/customer-reviews-stats/
https://www.reviewtrackers.com/reports/customer-reviews-stats/
https://www.businessofapps.com/data/uber-eats-statistics/
https://www.businessofapps.com/data/uber-eats-statistics/
https://www.businessofapps.com/data/uber-eats-statistics/
https://www.businessofapps.com/data/uber-eats-statistics/
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