Executive Briefs

Arquitecturas de Decisiéon Auténoma:
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VEREDICTO RAPIDO

de 4 a 7 puntos de EBITDA.

La variabilidad operativa no es mala suerte: es una decision sin arquitectura. En una
cocina oculta que opera 3 marcas virtuales sobre un mismo turno, cada juicio improvisado
—cuando apagar un item, cuanto prep sacar, qué agregador priorizar— introduce entropia
que erosiona el margen. La respuesta correcta no es mas disciplina humana; es codificar
la decision: reglas explicitas, umbrales medibles y automatizaciéon que actua antes de que
el error escale. Quien todavia depende del criterio del turno paga un impuesto silencioso
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Este brief esta dirigido a duefos y operadores de dark kitchens y marcas virtuales que ya facturan sobre
agregadores de delivery pero ven como el margen se les escapa turno a turno sin causa aparente.

El diagndstico central: la variabilidad operativa —la desviacion entre lo que deberia pasar y lo que

efectivamente pasa en cada decision de piso— es el costo oculto que ningun P&L nombra pero todos pagan.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacién lado a lado

SECTOR (LINEA BASE)

Variabilidad de food cost entre X 16,4 pts
turnos

Tiempo de ticket (mediana, X 24 min
hora pico)

items agotados no X 11

gestionados / dia

Merma sobre prep diario X 9.2%
Precision del pedido (order X 92,7%
accuracy)

METODO MASTERESTAURANT

v +1,8pts

v 16 min

v 41%

v 98,3%
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SECTOR (LiINEA BASE) METODO MASTERESTAURANT
Contribucion por marca virtual X 14% v 23%

Horas/semana de decision X 18h v 6h
manual del lider

1. ¢ Por qué se te escapa el margen turno a turno?

La variabilidad operativa borra entre 4 y 9 puntos de margen por turno en la mayoria de cocinas ocultas
que audito, y ningun P&L la nombra.

En una dark kitchen que opera 3 marcas virtuales sobre una misma estacion, el operador toma 200 a 400 mi-
crodecisiones por turno: cuando apagar un item, cuanto prep sacar, qué agregador priorizar. Basta que un 5%
de esas decisiones salgan mal para evaporar la contribucién completa de una marca. Lo he visto en decenas
de operaciones: dos turnos con el mismo menu, el mismo volumen y la misma carta arrojan food cost de 28% y
34%. Esa desviacion de 6 puntos no es mala suerte ni un proveedor caro; es una decision sin arquitectura. La
variabilidad es el costo que todos pagan y nadie factura. El enfoque tradicional trata cada decision como un
evento aislado que depende del criterio de quien esté en el piso; la arquitectura auténoma la trata como un pro-
ceso gobernado por reglas.

2. Decision aislada vs. proceso gobernado por reglas

La diferencia se ve en la caja: cuando la calidad de la decision depende de quién trabaja ese dia, el food cost
oscila 5 a 8 puntos entre el mejor y el peor turno de la misma semana. Con reglas escritas —umbral de merma
para apagar un item, tabla de prep por franja horaria, prioridad de agregador segin comision— esa banda se
comprime a 1.5 o 2 puntos. En una cocina que factura 60.000 USD al mes, cerrar esa brecha de 4 puntos son
2.400 USD mensuales que dejan de fugarse. La regla no es burocracia: es capital que deja de depender del
animo del cocinero. En una cocina oculta con 3 o 4 marcas virtuales compartiendo estacion, la variabilidad no
se suma: se multiplica por marca y por canal. Cada marca tiene su propio mix de platos, su comision de agre-
gador (18% a 30% segun plataforma y pais) y su ventana de demanda.

3. La variabilidad se multiplica por marca y por agregador

Sin arquitectura, el operador improvisa cientos de veces por turno, y un 5% de errores basta para borrar la con-
tribucion de una marca entera. El caso que mas repito: un cliente con 4 marcas creia que la marca C perdia
plata; el problema era que en horas pico apagaba sus items para despachar a la marca A, la de mayor comi-
sion. Al escribir la regla de priorizacion por margen de contribucion neto —no por volumen bruto— recuperd
3.100 USD al mes sin sumar un solo pedido nuevo. La automatizacion no elimina al lider de cocina: lo reubica
hacia las decisiones de alto valor. Cuando un sistema de reglas resuelve las microdecisiones de bajo valor —
apagar un item por merma, calcular el prep de la franja, escoger agregador por comision—, liberas entre 90 y
120 minutos de atencién del lider por turno. Ese tiempo, medido en decenas de operaciones que acompano en
Masterestaurant, se redirige a lo que si mueve la caja: mezcla de marcas, negociaciéon de comisiones con agre-
gadores y control de calidad del plato que llega al cliente.
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4. La automatizacion no elimina al humano: lo reubica

Diego F. Parra lo resume sin rodeos: el error que veo una y otra vez es tener al mejor cocinero decidiendo
cuanto arroz prepear en vez de negociar 3 puntos de comision. La maquina gobierna lo repetible; el humano
gobierna lo que exige juicio y relacion. La variabilidad se mide comparando el food cost tedrico —el que dicta la
receta estandarizada— contra el real de cada turno durante 14 dias. Esa brecha es tu entropia en cifras. En co-
cinas ocultas sanas la desviacion teodrico-real vive por debajo del 3%; cuando supera el 6% tienes una hemorra-
gia de margen que ninguna promocién compensa. El segundo indicador es la merma por franja: cuanto prep
termina en la basura al cierre. Un cliente descubrié que descartaba 11% de su prep de proteina cada noche por
sacar de mas en el turno de tarde. El tercero es el tiempo de despacho por marca y su varianza: si una marca
dispersa de 8 a 22 minutos, el agregador la castiga en ranking.

5. ¢.Como se mide la variabilidad antes de atacarla?

Sin estos tres numeros no hay arquitectura posible; con ellos, sabes exactamente qué decision estas
dejando al azar.

El costo de operar sin arquitectura de decisidon ronda el 6% al 12% del ingreso neto en cocinas ocultas multi-
marca, segun lo que documento turno a turno con operadores. No es una cifra abstracta: se compone de mer-
ma evitable (3% a 5%), items apagados por criterio errado que cuestan ventas (2% a 4%) y mala priorizacion
de agregador que regala margen (1% a 3%). En una operacion de 720.000 USD anuales, ese rango son entre
43.000 y 86.000 USD que se fugan sin aparecer en ninguna linea del P&L. La trampa es que cada fuga parece
pequeia y defendible en el momento —'apagué ese item porque no me daba el tiempo'—, pero sumadas bo-
rran la utilidad. La arquitectura de decision autbnoma no promete magia: convierte cientos de juicios fragiles en
un pufiado de reglas auditables que rinden lo mismo, esté quien esté en el piso.

6. Primeros pasos para instalar reglas antes que software

El primer paso para reducir variabilidad no es comprar software: es escribir las 10 reglas que hoy viven solo en
la cabeza del lider. Empieza por las tres decisiones que mas se repiten por turno y documéntalas como umbra-
les duros: apaga el item X cuando la merma proyectada supere el 8%, saca prep de proteina en tres tandas y
no una, prioriza el agregador de menor comision salvo que su tiempo de despacho exceda 20 minutos. En dos
semanas ya recortas la banda de food cost de 6 puntos a 3. Luego automatizas lo que la regla probd: un tablero
que apague items por inventario, una alerta de prep por franja. En Masterestaurant vemos que el 70% de la
ganancia llega de las reglas escritas, no del software; la tecnologia solo hace escalable lo que la disciplina ya
ordend. Escribe la regla hoy, automatiza el mes que viene.

7. La diferencia que decide el margen

El enfoque tradicional trata cada decisién como un evento aislado que depende del criterio de quien esté en el
piso; la arquitectura auténoma la trata como un proceso gobernado por reglas, con lo cual la calidad de la deci-
sion deja de depender de quién trabaja ese dia. En una cocina oculta con 3 0 4 marcas virtuales compartiendo
estacion, la variabilidad se multiplica por marca y por agregador: sin arquitectura, el operador esta tomando
cientos de microdecisiones por turno, y basta que un 5% salgan mal para borrar la contribucién de una marca
entera. La automatizacion no elimina al humano: lo reubica. Libera al lider de las decisiones de bajo valor
(¢, apago este item? ;cuanto prep?) para que gobierne las de alto valor (mezcla de marcas, negociacion con
agregadores, calidad), que es donde su criterio si genera EBITDA.

PUNTO POR PUNTO
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Criterio humano vs arquitectura autobnoma

ORIGEN DE LA DECISION

A - SECTOR (LINEA BASE) Criterio del B - MASTERESTAURANT Reglas explicitas

lider de turno, distinto cada dia y umbrales medibles

Veredicto: La arquitectura gana: la calidad deja de depender de quién trabaja.

GESTION DE ITEMS AGOTADOS

A - SECTOR (LINEA BASE) Se apagan B - MASTERESTAURANT El sistema

tarde, el agregador ya penalizo apaga/reactiva por disponibilidad real

Veredicto: Automatizar recorta de 11 a 3 los items agotados no gestionados por dia.

CALCULO DE PREP

A - SECTOR (LINEA BASE) A 0jo: sobra B - MASTERESTAURANT Prondstico por

merma o falta venta franja y por marca virtual

Veredicto: El prep pronosticado baja la merma del 9,2% al 4,1%.

ROL DEL LiDER

A - SECTOR (LINEA BASE) Absorbido por B - MASTERESTAURANT Enfocado en

microdecisiones de bajo valor mezcla de marcas y agregadores

Veredicto: Libera 12 horas/semana hacia decisiones que si mueven EBITDA.

COMPARACION LADO A LADO
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Operacion por criterio humano SsTATU Quo

X Ellider de turno decide con la vista y la costumbre; cada persona decide distinto.
X  Los items se apagan tarde, cuando el agregador ya penaliz6 la marca virtual.
X El prep se saca 'a 0jo": o sobra merma o falta y se pierde venta.

X Nadie mide la desviacion; el mal turno se explica como 'estuvo pesado'.

Arquitectura de decision autbnoma MASTERESTAURANT

v"  Reglas explicitas y umbrales medibles gobiernan cada decision repetitiva.
v"  El sistema apaga y reactiva items por disponibilidad real, sin esperar al lider.
v" El prep se calcula sobre demanda pronosticada por franja y por marca.

v" Cada desviacion queda registrada: el mal turno se diagnostica, no se justifica.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacién lado a lado

SECTOR (LINEA BASE) METODO MASTERESTAURANT
Variabilidad de food cost entre X 16,4 pts v  +1,8pts
turnos
Tiempo de ticket (mediana, X 24 min v 16 min
hora pico)
items agotados no X 11 v 3
gestionados / dia
Merma sobre prep diario X 92% v 41%
Precision del pedido (order X 92,7% v 98,3%
accuracy)
Contribucion por marca virtual X 14% v 23%
Horas/semana de decision X 18h v 6h

manual del lider
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LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

El costo de la variabilidad, en niumeros

de EBITDA que se pierde en promedio por variabilidad no gestionada en cocinas ocultas multimarca

32 %

de las 6rdenes en agregadores se ven afectadas cuando un item clave se apaga tarde

55 %

de reduccién de merma al pasar de prep 'a 0jo' a prep pronosticado por franja

8400

unidades de restauracion analizadas en 43 paises que respaldan estos rangos

CASO REAL

“Operaba 4 marcas virtuales desde una sola cocina y juraba que el problema era el volumen. Cuando
medimos la variabilidad turno a turno, el 61% de la fuga de margen venia de decisiones repetitivas mal
tomadas: items apagados tarde y prep desbordado. Codificamos esas decisiones con reglas y umbrales;
en 90 dias la contribucion por marca subi6 de 14% a 22% sin vender un plato mas.”

— Operador de dark kitchen multimarca, 4 marcas virtuales sobre 2 agregadores
COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE

Roadmap estratégico en 3 fases

@ Fase 1 — Instrumentar la variabilidad (semanas 1-4)
Entregable: tablero de variabilidad operativa por marca, turno y agregador, con la desviaciéon
entre demanda pronosticada y decisién tomada. Métrica de éxito: capturar el 100% de las
decisiones repetitivas criticas (apagado de items, prep, priorizacion de agregador) y establecer
la linea base de +6 pts de food cost. Sin medicién no hay arquitectura.

@ Fase 2 — Codificar las reglas de decision (semanas 5-10)
Entregable: motor de reglas que gobierna las decisiones de bajo valor —apagar/reactivar items
por disponibilidad real, calcular prep por franja, priorizar la marca virtual de mayor contribucion.
Métrica de éxito: reducir la variabilidad de food cost de 6,4 a 3,0 pts y bajar los items
agotados no gestionados de 11 a 5 por dia.
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@ Fase 3 — Automatizar y liberar al lider (semanas 11-16)
Entregable: automatizacidén que ejecuta las reglas sin intervenciéon humana y escala el juicio del
lider hacia decisiones de alto valor. Métrica de éxito: variabilidad de food cost en +1,8 pts,
contribucién por marca en 23% y horas de decisién manual del lider de 18 a 6 por semana.

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas de direccién

¢ Qué es exactamente la variabilidad operativa en una cocina oculta?

Es la desviacion entre lo que deberia ocurrir en cada decision de piso y lo que efectivamente ocurre. En
una dark kitchen multimarca se acumula turno a turno y drena de 4 a 7 puntos de EBITDA sin que el P&L la
nombre nunca.

¢ Automatizar la decision no vuelve rigida la operaciéon?

Al contrario: libera criterio. La arquitectura autobnoma se encarga de las decisiones repetitivas de bajo valor
y deja al lider las de alto valor —mezcla de marcas, agregadores, calidad—, que es donde su juicio si
genera margen.

¢ Cuanto tarda en verse el retorno?

El roadmap de 3 fases se despliega en 16 semanas. La instrumentacion paga sola desde la semana 4 al
frenar los items apagados tarde; la contribucién por marca suele subir de 14% a mas de 22% dentro del
primer trimestre.

¢ Esto aplica si opero una sola marca virtual?

Aplica, pero el retorno es mayor cuanto mas marcas comparten cocina: la variabilidad se multiplica por marca y
por agregador. Con una sola marca reduces merma y items agotados; con tres o cuatro, recuperas la
contribucion de una marca entera.

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

Mercado global de ghost .
. ~$83.5 B en 2026 (CAGR ~10-15%) Statista
kitchens
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Dato

Operacion fuera del local

Trafico de foodservice

Foodtech LatAm

Comisiones de delivery

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

~75% del trafico

delivery como driver de crecimiento

delivery y dark kitchens entre los verticales mas
fondeados de la region

15-30% nominal - 30—-45% efectivo

Fuente
Circana

National Restaurant
Association

Bloomberg Linea

Nation's Restaurant News

masterestaurant.com
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