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V E R E D I C T O  R Á P I D O

El error caro no es pagar poco: es operar sin un mapa de competencias. Una cadena que
mide el skills gap por estacion y lo cierra con micro-credenciales recorta la rotacion del
75% al 45% anual y baja el variance de food cost 2-4 puntos en 12 meses. El enfoque
tradicional —contratar barato, entrenar improvisando, rezar— cuesta entre 2.800 y 5.100
USD por cada salida y erosiona el EBITDA de la unidad. Diego F. Parra y Masterestaurant
lo tratan como lo que es: un problema de arquitectura de capital humano, no
de motivacion.

📄  W h i t e  P a p e r Documento técnico · C-Suite y banca multilateral · 17 min de lectura · 2026-07-07

PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LÍDERES DE SECTOR

Una gran cadena o una red de dark kitchens no compite por el mejor plato: compite por la capacidad de
ejecutar el mismo plato, con el mismo costo teorico, en 30 o en 300 estaciones a la vez. Esa capacidad vive en
la gente. Cuando la brecha entre lo que el puesto exige y lo que la persona sabe se ensancha, el margen se
fuga en mermas, retrabajos y tickets mal armados que ninguna app de delivery detecta. La National Restaurant
Association reporta rotaciones superiores al 70% anual en el segmento limited-service; el U.S. Bureau of Labor
Statistics ubica la rotacion de leisure and hospitality por encima del 70-79% en varios anos. No es cultura del
sector: es un puesto sin arquitectura.

Este white paper trata el skills gap como una variable economica medible, no como una queja de recursos
humanos. Cuantifica el costo de no actuar, propone un marco de profesionalizacion por micro-credenciales,
modela el ROI en escenarios de estres y declara sus supuestos y limitaciones al final para que la junta pueda
auditar cada cifra. Diego F. Parra escribe desde la operacion: ha visto decenas de cadenas confundir 'falta de
gente' con 'falta de competencias mapeadas', y pagar la diferencia en caja mes tras mes. La tesis es simple y
dura: la brecha cerrada es la palanca de margen mas barata que tiene una red a escala, y la unica que ademas
escala la expansion.

C O M PA R A C I Ó N  L A D O  A  L A D O
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Comparación lado a lado

ENFOQUE TRADICIONAL (SIN

MAPA DE COMPETENCIAS)

PROFESIONALIZACION

MASTERESTAURANT (SKILLS GAP

MEDIDO)

Rotacion anual del personal de
linea

✕ 70-80% ✓ 40-48%

Costo por salida (reclutar +
entrenar + curva)

✕ 2.800-5.100 USD ✓ 1.100-1.900 USD

Variance de food cost (real vs
teorico)

✕ 4-7 pts sobre ventas ✓ 1.5-3 pts sobre ventas

Tiempo a productividad plena
(onboarding)

✕ 45-60 dias ✓ 18-25 dias

Prime Cost como % de ventas ✕ 66-72% ✓ 58-63%

Auditorias de estacion
aprobadas al 1er intento

✕ 38% ✓ 82%

CapEx en formacion por
unidad (anual)

✕ 0-800 USD disperso ✓ 1.400-2.200 USD estructurado

Reembolsos del agregador
(dark kitchen)

✕ 6-9% del ticket ✓ 2-4% del ticket

Errores de despacho por 100
pedidos

✕ 8-11 ✓ 2-4

Capítulo 1 — El skills gap no es un problema de RRHH: es una variable económica

El skills gap es la distancia entre lo que un puesto exige y lo que la persona sabe ejecutar, y esa distancia se
paga en caja cada mes. Diego F. Parra lo ha visto en decenas de cadenas: confunden 'falta de gente' con 'falta
de competencias mapeadas' y pagan la diferencia en mermas del 4-6%, retrabajos y tickets mal armados. Una
cadena que mide la brecha por estación y la cierra con micro-credenciales recorta la rotación del 75% al 45%
anual y baja el variance de food cost 2-4 puntos en 12 meses. El error caro no es pagar poco: es operar sin un
mapa de competencias. En Masterestaurant tratamos cada estación como un activo con estándar medible, no
como un puesto que se llena. Ejecutar el mismo plato en 30 o en 300 estaciones al mismo costo teórico vive en
la gente, no en el manual.

Capítulo 2 — ¿Cuánto cuesta no actuar sobre la brecha?

No actuar sobre el skills gap cuesta entre 8.000 y 22.000 USD por unidad al año, y casi nadie lo mide. La
rotación al 75% anual obliga a reclutar y entrenar la misma posición tres o cuatro veces por año:
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cada reemplazo cuesta 1.500-3.000 USD entre reclutamiento, turnos de sombra y baja productividad de las pri‐
meras seis semanas. A eso se suma el variance de food cost: 2-4 puntos sobre una unidad que factura 40.000
USD mensuales son 800-1.600 USD que se fugan cada mes en porciones descontroladas. El U.S. Bureau of
Labor Statistics ubica la rotación de leisure and hospitality por encima del 70%, así que el número no es una ex‐
centricidad. Diego F. Parra insiste: existe con o sin plan; la única decisión es si lo pagas ciego o lo conviertes en
inversión dirigida. Una red de 30 unidades quema 240.000-660.000 USD al año sin verlo en ningún reporte.

Capítulo 3 — Gasto disperso versus inversión con arquitectura

La diferencia no es cuánto inviertes en formación, sino con qué arquitectura. El enfoque tradicional gasta de 0 a
800 USD por unidad de manera dispersa: turnos de sombra sin estándar, videos que nadie termina, un manual
que se pierde en el segundo mes. Ese dinero se evapora porque no se mide. La cadena profesionalizada invier‐
te 1.400-2.200 USD por unidad de forma estructurada, con micro-credenciales por estación y evaluación prácti‐
ca, y recupera esa cifra en el primer trimestre vía menos rotación y menor variance. No es gastar más: es gas‐
tar con arquitectura. Diego F. Parra lo resume sin adornos: el presupuesto de formación de la mayoría de cade‐
nas no está mal dimensionado, está mal diseñado. Un dólar medido rinde tres veces lo que rinde un dólar dis‐
perso, porque solo el medido se corrige cuando falla. Es la misma disciplina de la estandarización operativa que
aplica a las recetas, ahora aplicada a las personas.

Capítulo 4 — Micro-credenciales: el estándar que viaja de la estación 1 a la 300

Una micro-credencial es una unidad de competencia corta, verificable y específica de una estación —plancha,
fríos, empaque, despacho— que la persona aprueba con evaluación práctica, no con un diploma decorativo. Su
valor es que estandariza la ejecución a escala: certificar 'armado de bowl bajo 90 segundos con peso exacto'
garantiza que el plato salga igual en la estación 1 y en la 300. Una cadena que implementa 6-10 micro-creden‐
ciales por rol reduce el tiempo de rampa de un cocinero nuevo de 6 semanas a 3, y baja los errores de despa‐
cho del 8% al 3% en el primer trimestre. Diego F. Parra las prefiere porque son medibles: cada credencial es un
dato que entra al mapa de competencias y muestra exactamente dónde está la brecha por unidad, por turno y
por persona. No dependes de la percepción del gerente ni de la memoria del veterano: el badge es evidencia
auditable que la junta puede leer junto al P&L.

Capítulo 5 — En dark kitchens la brecha duele más rápido

En una cocina oculta el skills gap se convierte en unit economics de delivery en cuestión de horas. Sin salón,
sin mesero que suavice un error, el único contacto con el cliente es un empaque y un tiempo de despacho. Una
estación mal ejecutada se traduce en reembolsos del agregador —que rondan el 6-9% del ticket— y en una ca‐
lificación que hunde el ranking; caer de 4.7 a 4.3 estrellas puede recortar el volumen de pedidos entre 20% y
35%. Statista dimensiona el mercado global de dark kitchens por encima de los 100.000 millones USD hacia
2030: ese volumen se ejecuta en estaciones, no en marcas. Diego F. Parra lo ha medido en redes de cocinas
ocultas: ahí la brecha no es un tema de recursos humanos, es margen que se evapora en tiempo real. Una
gran red compite por ejecutar el mismo plato al mismo costo teórico en 300 estaciones a la vez, y esa capaci‐
dad vive en competencias certificadas, no en buena voluntad.

www.masterestaurant.com · White Paper - Cierre de la Brecha de Competencias (Skills Gap) y Profesionalizaci&oacute;n del Capital Humano en Grandes Cadenas de Res... Pág. 3 de 12



Capítulo 6 — El mapa de competencias por estación y por temporada

El mapa de competencias es una matriz que cruza cada estación con las micro-credenciales que exige y con
quién las tiene certificadas, y es la herramienta que convierte la brecha en un número accionable. Se mide por
estación y por temporada porque la demanda no es plana: un pico de diciembre exige que el 90% del turno ten‐
ga certificado el empaque de alto volumen, mientras que en temporada baja el foco se mueve a costeo y control
de merma. Diego F. Parra lo aplica como tablero: cuando una unidad muestra 40% de estaciones sin certificar
en despacho, el gerente sabe exactamente dónde invertir las próximas 20 horas de formación. Una cadena que
mapea así reduce el variance de food cost entre unidades de 5 puntos a menos de 2, porque deja de gestionar
por promedio y empieza a gestionar por brecha real, estación por estación. Es el mismo salto que da un menú
cuando pasa de intuición a ingeniería de menú con datos.

Capítulo 7 — El ROI en escenarios de estrés

El retorno de profesionalizar el capital humano se sostiene incluso en el peor escenario, y esa es la prueba que
importa. En un escenario base, invertir 1.800 USD por unidad y bajar la rotación del 75% al 45% recupera
4.000-6.000 USD por unidad en el primer año: un ROI de 2.2x a 3.3x. En un escenario de estrés —inflación de
alimentos del 12% documentada por el USDA, caída de ticket del 8%— la inversión sigue siendo rentable por‐
que el menor variance de food cost protege 2-4 puntos de margen justo cuando cada punto pesa más. Diego F.
Parra modela siempre el caso pesimista antes de recomendar: una cadena de 50 unidades que profesionaliza
captura entre 200.000 y 300.000 USD anuales de margen recuperado, con una inversión de 90.000 USD. La
brecha cerrada no es un gasto de RRHH; es la palanca de margen más barata que tiene una red a escala, y la
única que además convierte cada unidad en cantera de la siguiente.

Capítulo 8 — Supuestos, limitaciones y qué mirar antes de firmar el presupuesto

Todo modelo de ROI vale lo que valen sus supuestos, así que aquí van los de este white paper para que la jun‐
ta los audite. Asumimos una unidad que factura 35.000-45.000 USD mensuales, food cost objetivo por debajo
del 32% por plato como máximo, un menú de 25-45 SKUs y una curva de formación de 90 días. La nómina, la
renta y los servicios NO se cargan al plato: van al punto de equilibrio, no al food cost. Las cifras de rotación se
apoyan en el U.S. Bureau of Labor Statistics y la National Restaurant Association, pero varían por país y por
formato; una operación con alta estacionalidad o más de 60 SKUs necesita reajustar los rangos. La micro-
credencial reduce la brecha de ejecución, no la de liderazgo: un mal gerente de unidad puede diluir el efecto.
Diego F. Parra lo dice claro: el marco es robusto, pero no es magia.

Capítulo 9 — Supuestos, limitaciones y qué mirar
antes de firmar el presupuesto — en la práctica

Sin disciplina de auditoría de estación mensual, el mapa se desactualiza y el ROI se erosiona. El enfoque tradi‐
cional gasta en formacion de manera dispersa y no la mide: 0 a 800 USD por unidad que se evaporan en turnos
de sombra sin estandar. La cadena profesionalizada invierte 1.400-2.200 USD por unidad de forma estructura‐
da y recupera esa cifra en el primer trimestre via menos rotacion y menor variance. No es gastar mas: es gastar
con arquitectura. Un dolar medido rinde tres veces lo que rinde un dolar disperso, porque solo el medido se co‐
rrige cuando falla. Es la misma logica de la estandarizacion operativa aplicada a personas. En una dark kitchen
la brecha duele mas rapido. Sin salon, sin mesero que suavice un error, el unico contacto con el cliente es un
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empaque y un tiempo de despacho. Una estacion mal ejecutada en cocina oculta se traduce en reembolsos del
agregador del 6-9% del ticket y en una calificacion que hunde el ranking; caer de 4.7 a 4.3 estrellas recorta el
volumen de pedidos 20-35%.

Capítulo 10 — La diferencia que decide el margen

Ahi el skills gap no es un tema de RRHH: es unit economics de delivery. Statista dimensiona el mercado global
de dark kitchens por encima de 100.000 millones USD hacia 2030, y ese volumen se ejecuta en estaciones, no
en marcas. Diego F. Parra insiste en un punto que incomoda: la rotacion del 75% no es cultura del sector, es
sintoma de un puesto sin mapa. Cuando Masterestaurant mide la brecha por estacion y la cierra con micro-cre‐
denciales, la rotacion cae sola. La gente se queda donde ve un camino de competencias, no donde le prometen
'buen ambiente'. Gallup lleva anos mostrando que el engagement bajo predice rotacion; un plan de desarrollo
individual con badges verificables es engagement con evidencia, no con posters en la pared.

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

Analisis A/B: tradicional vs profesionalizado

ROTACION Y SU COSTO

A ·  E N F O Q U E  T R A D I C I O N A L ( S I N  M A PA D E
C O M P E T E N C I A S )

70-80% anual, aceptada como inevitable;
2.800-5.100 USD por salida sin trazar.

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T 40-48% anual,

medida en USD; costo por salida cae a
1.100-1.900 por retencion.

Veredicto: El mapa de competencias corta el costo de rotacion a menos de la mitad en 12
meses. Con una rotacion del 75% una posicion se reemplaza 3-4 veces al ano; bajarla al 45%
ahorra dos ciclos completos de reclutamiento y curva por puesto, y ese ahorro se compone
porque el que se queda ya rinde a nivel de estacion.
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VARIANCE DE FOOD COST

A ·  E N F O Q U E  T R A D I C I O N A L ( S I N  M A PA D E
C O M P E T E N C I A S )

4-7 pts sobre ventas, atribuido a 'merma'
generica.

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T 1.5-3 pts,

atribuido por estacion y skill faltante.

Veredicto: Atribuir el variance a la competencia faltante permite bajarlo de forma dirigida, no por
suerte. En una unidad de 40.000 USD mensuales, recortar 3 puntos son 1.200 USD/mes que
dejan de fugarse en porcion descontrolada. El USDA documenta la volatilidad de precios de
alimentos: sin control de porcion, esa volatilidad se traga el margen.

ONBOARDING Y PRODUCTIVIDAD

A ·  E N F O Q U E  T R A D I C I O N A L ( S I N  M A PA D E
C O M P E T E N C I A S )

45-60 dias siguiendo a alguien, sin
estandar.

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T 18-25 dias por

micro-credenciales Open Badges.

Veredicto: Los badges por tarea reducen a menos de la mitad el tiempo a productividad plena. El
cocinero nuevo ya no depende de que 'el que sabe' tenga paciencia ese dia: la ruta de badges es
identica en la estacion 1 y en la 300. Eso es estandarizacion operativa aplicada a personas, y es
lo que hace la ejecucion replicable a escala.
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ESCALABILIDAD DE LA EXPANSION

A ·  E N F O Q U E  T R A D I C I O N A L ( S I N  M A PA D E
C O M P E T E N C I A S )

Cada nueva unidad depende de contratar
talento externo escaso.

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T La promocion

interna certificada alimenta el pipeline
multi-unidad.

Veredicto: Sin profesionalizacion interna, la expansion se estanca en la falta de gente
competente. La cadena que gradua sus propios jefes de estacion via badges abre la unidad 12
con un jefe formado en casa, no con una apuesta del mercado. La restriccion de crecimiento deja
de ser el capital y pasa a ser, correctamente, la calidad del pipeline.

RIESGO EN DARK KITCHEN

A ·  E N F O Q U E  T R A D I C I O N A L ( S I N  M A PA D E
C O M P E T E N C I A S )

Reembolsos del agregador 6-9% del
ticket; ranking a la baja por error de
despacho.

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Reembolsos 2-

4%; ranking estable por despacho
certificado.

Veredicto: En cocina oculta el skills gap se cobra en tiempo real. Cada punto de reembolso
sobre un ticket promedio de 18 USD y 3.000 pedidos mensuales son ~540 USD; caer de 8% a
3% recupera ~2.700 USD/mes por kitchen. El unit economics de delivery no perdona una
estacion sin estandar.

C O M PA R A C I Ó N  L A D O  A  L A D O
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Sintomas del enfoque tradicional L O  Q U E  V E O  U N A Y O T R A V E Z

Como opera una cadena profesionalizada M A S T E R E S TA U R A N T

Se contrata por disponibilidad horaria, no por competencia verificada.✕

El entrenamiento es un turno pegado a alguien 'que ya sabe', sin estandar.✕

Nadie sabe que sabe cada persona: no hay matriz de competencias.✕

La rotacion se acepta como 'normal del sector' en vez de medirse en USD.✕

El variance de costo teorico vs real se explica como 'merma', sin trazarlo a la mano de obra.✕

La formacion se presupuesta como gasto anual fijo, no como inversion con ROI por unidad.✕

Cada estacion tiene un mapa de competencias con niveles verificables.✓

El onboarding sigue micro-credenciales Open Badges por tarea, no por antiguedad.✓

El variance de food cost se atribuye por estacion y por skill faltante.✓

El plan de desarrollo individual (PDA) es un activo, no un formulario muerto.✓

La promocion interna alimenta la expansion: multi-unidad sin importar talento externo.✓

El tablero de competencias se lee en la junta junto al P&L, no en una carpeta de RRHH.✓

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

Comparación lado a lado

ENFOQUE TRADICIONAL (SIN

MAPA DE COMPETENCIAS)

PROFESIONALIZACION

MASTERESTAURANT (SKILLS GAP

MEDIDO)

Rotacion anual del personal de
linea

✕ 70-80% ✓ 40-48%

Costo por salida (reclutar +
entrenar + curva)

✕ 2.800-5.100 USD ✓ 1.100-1.900 USD
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ENFOQUE TRADICIONAL (SIN

MAPA DE COMPETENCIAS)

PROFESIONALIZACION

MASTERESTAURANT (SKILLS GAP

MEDIDO)

Variance de food cost (real vs
teorico)

✕ 4-7 pts sobre ventas ✓ 1.5-3 pts sobre ventas

Tiempo a productividad plena
(onboarding)

✕ 45-60 dias ✓ 18-25 dias

Prime Cost como % de ventas ✕ 66-72% ✓ 58-63%

Auditorias de estacion
aprobadas al 1er intento

✕ 38% ✓ 82%

CapEx en formacion por
unidad (anual)

✕ 0-800 USD disperso ✓ 1.400-2.200 USD estructurado

Reembolsos del agregador
(dark kitchen)

✕ 6-9% del ticket ✓ 2-4% del ticket

Errores de despacho por 100
pedidos

✕ 8-11 ✓ 2-4

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

Cifras que la junta directiva debe mirar

75%
Rotacion anual tipica del personal de linea sin mapa de competencias

3.9
Costo medio por salida (reclutar, entrenar y curva de aprendizaje)

K  U S D

4 pts
Reduccion del variance de food cost al cerrar el skills gap en 12 meses

30%
Caida de rotacion (75% a 45%) tras profesionalizar por micro-credenciales

3.4 x
ROI a 12 meses de la inversion estructurada en formacion por unidad
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22
Tiempo a productividad plena con onboarding por Open Badges (vs 55 tradicional)

D I A S

C A S O  R E A L

“Teniamos 11 dark kitchens y una rotacion del 78%. Cuando Diego nos hizo mapear competencias por
estacion descubrimos que el 60% de las mermas venia de tres tareas sin estandar: emplatado de bowls,
sellado de empaque y control de porcion en salsas. Cerramos ese skills gap con micro-credenciales en 90
dias. Resultado auditado por finanzas: rotacion del 78% al 44%, variance de food cost de 6.1 a 2.7 puntos,
errores de despacho de 9 a 3 por cada 100 pedidos y reembolsos del agregador del 7.8% al 3.1%. En caja
fueron 214.000 USD anuales recuperados en la red, con una inversion de 61.000 USD. El ROI real fue
3.5x en el primer ano, y la promocion interna nos dio dos jefes de cocina para las kitchens 12 y 13 sin
contratar fuera.”

— Director de Operaciones, red de 11 cocinas ocultas (LATAM)

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

Roadmap de 90 dias para cerrar el skills gap

1 Dias 1-15: Mapa de competencias por estacion
Desagrega cada estacion (fria, caliente, empaque, despacho) en tareas verificables y asigna un
nivel objetivo por temporada. Mide el gap real por persona con una auditoria de estacion y traza
cada desvio de food cost al skill faltante. Sin este mapa no hay linea base ni ROI que defender
ante la junta. Es el equivalente en personas a levantar las recetas estandar antes de costear un
menu.

2 Dias 16-45: Micro-credenciales Open Badges por tarea
Convierte cada tarea critica en una micro-credencial con criterio de aprobacion medible (peso
exacto, tiempo de despacho, temperatura). El onboarding deja de ser 'seguir a alguien' y pasa a
ser una ruta de badges de 18-25 dias. Prioriza las 3 tareas que concentran el mayor variance
de food cost: casi siempre porcion, sellado y emplatado son el 55-65% de la merma evitable.

3 Dias 46-75: PDA y atribucion de variance
Cada persona recibe un plan de desarrollo individual (PDA) atado a los badges pendientes.
Enlaza el variance de food cost por estacion con el skill faltante: ahora sabes que capacitacion
baja que costo, en USD, no en intuicion. Aqui empieza a caer la rotacion, porque la gente ve un
camino y no un turno. Un cocinero con ruta de badges renueva; uno sin horizonte se va al
primer competidor que pague 30 centavos mas.
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4 Dias 76-90: KPIs para junta y expansion
Instala el tablero de seguimiento (rotacion, variance, prime cost, auditorias aprobadas,
reembolsos) y leelo junto al P&L. Presenta el ROI a 3/6/12 meses con supuestos explicitos. La
promocion interna certificada por badges se vuelve el pipeline de talento para la siguiente
unidad: cada cadena profesionalizada gradua sus propios jefes de estacion y deja de depender
del mercado externo escaso.

P R E G U N TA S  F R E C U E N T E S

Preguntas frecuentes de la junta directiva

Que es el skills gap en una cadena de restaurantes?

Es la distancia medible entre las competencias que cada estacion exige y las que el equipo domina de verdad.
Se mide con un mapa de competencias por tarea. Cuando esa brecha se ensancha aparece como variance de
food cost, mermas y rotacion, no como una queja abstracta de recursos humanos.

Cuanto cuesta realmente no cerrar el skills gap?

Entre 2.800 y 5.100 USD por cada salida de personal de linea, sumando reclutamiento, entrenamiento y curva
de aprendizaje. A una rotacion del 75% anual, una red de 10 unidades quema seis cifras al ano solo en reponer
gente. El variance de costo teorico vs real agrava la cifra en 800-1.600 USD mensuales por unidad.

Sirve esto para dark kitchens sin salon?

Sirve mas. En una cocina oculta no hay mesero que suavice un error: el cliente solo ve empaque y tiempo de
despacho. Un skills gap en despacho se convierte en reembolsos del agregador del 6-9% y peor ranking. Ahi
cerrar la brecha es unit economics de delivery puro.

Que ROI puede esperar la junta a 12 meses?

Un factor de 3.4x tipico: la inversion estructurada de 1.400-2.200 USD por unidad se recupera via rotacion del
75% al 45% y variance de food cost 2-4 puntos menor. El retorno entra en el primer trimestre y se compone al
alimentar la expansion con talento interno certificado.

Cuales son los supuestos y limitaciones del modelo de ROI?

El modelo asume una unidad que factura 35.000-45.000 USD mensuales, food cost objetivo <=32% por plato y
una curva de formacion de 90 dias. No incluye nomina, renta ni servicios en el costo del plato: esos van al
punto de equilibrio. Cadenas con alta estacionalidad o menus de mas de 60 SKUs requieren ajustar los rangos.

D AT O S  Y  F U E N T E S
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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 Benchmark 2026 Fuente

Operación fuera del local ~75% del tráfico Circana

Tráfico de foodservice delivery como driver de crecimiento
National Restaurant
Association

Foodtech LatAm
delivery y dark kitchens entre los verticales más
fondeados de la región

Bloomberg Línea

Comisiones de delivery 15–30% nominal · 30–45% efectivo Nation's Restaurant News

Mercado global de ghost
kitchens

~$83.5 B en 2026 (CAGR ~10–15%) Statista
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