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VEREDICTO RAPIDO

Veredicto: los datos y algoritmos de las apps de delivery no premian al mejor restaurante,
premian al que produce las sefales que el sistema sabe medir —tiempo de aceptacion,
tasa de cancelacion, disponibilidad del menu, conversion de la ficha y densidad
geografica del pedido—, y todas esas seiales las controla el operador, no la plataforma. El
método tradicional negocia la comisién y compra pauta; el método Masterestaurant
instrumenta esas cinco senales con un tablero propio, protege el margen de contribuciéon
por plato antes de aceptar cualquier promocion, y trata la app como un canal mas dentro
del motor digital local junto con Google Business Profile y Maps. En 2026, con Uber Eats
en 26,1% del mercado estadounidense (Earnest Analytics, 2024) e iFood en 87% de las
reservas de e-food en Brasil (Statista, 2024), un operador que no mide sus propias sefnales
esta subcontratando su demanda a un intermediario con poder de fijaciéon de precios.
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PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LIDERES DE SECTOR

Un operador de banda 500 mil a 1 millén de ddlares al afio me mostré su panel de Rappi: tres meses de caida
sostenida en pedidos, sin haber cambiado nada del menu ni de los precios. La plataforma le respondié con una

recomendacién genérica de invertir en pauta. El problema real estaba en otro sitio: su tiempo medio de

aceptacion habia subido de 42 segundos a mas de dos minutos porque la tablet vivia en la oficina, y el
algoritmo lo habia degradado en el ordenamiento de su zona sin avisarle jamas.

Ese es el punto ciego de la industria. Las apps publican politicas, publican tarifas, publican programas de

fidelizacion, pero no publican la funcion de ordenamiento; y como no la publican, el sector entero opera por
supersticion. Se paga pauta geolocalizada sin saber si el problema es de visibilidad o de conversion, se

acepta un descuento del 30% sin haber calculado el margen de contribucion del plato en cuestion, y se abre

una cocina oculta para 'capturar mas zona' cuando la zona ya estaba saturada de restaurantes virtuales del

mismo operador.

Este documento hace lo que un consultor hace en una junta: separar lo que la plataforma controla de lo que

usted controla, ponerle nimero a cada palanca, y dejar un roadmap de 90 dias que un director financiero pueda

aprobar. Trabajamos con datos publicos verificables —Statista, Earnest Analytics, Grand View Research,
CANIRAC, IBISWorld— y con el marco Masterestaurant de unit economics por canal. Ninguna cifra de este

paper sale de una muestra propia: la lectura es nuestra, los numeros son de fuentes citadas.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacioén lado a lado

Diagnéstico de caida de
pedidos

Decision de promocion (2x1,
30% off)

Gasto en pauta dentro de la
app

Tiempo de aceptacion de
pedido

Disponibilidad del menu (items
agotados)

www.masterestaurant.com - White Paper - Datos y algoritmos de las apps de delivery: método tradicional vs método Masterestaurant

METODO TRADICIONAL

X Se atribuye al mercado o a la
competencia; reaccion media en
30-60 dias

X Se acepta la sugerida por la
app; margen post-promocion
desconocido

X Presupuesto fijo mensual, sin
atribucion; se mide por pedidos
totales

X No se mide; tablet
compartida con caja, picos de
120 s 0 mas

X Se apaga el item cuando
alguien se acuerda;
cancelaciones por faltante

METODO MASTERESTAURANT

v'  Se descompone en 5 sefiales medibles;
deteccidn en 7 dias con tablero semanal

v" Solo entra si el margen de contribucion
del plato queda = 55% con food cost < 32%

v Presupuesto variable por zona; se mide
costo por pedido incremental y se corta bajo
umbral

v Objetivo <45 s con dispositivo dedicado
y alerta sonora; se audita cada turno

v' Sincronizacion con inventario 2 veces
por turno; tasa de cancelacién objetivo < 2%
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METODO TRADICIONAL METODO MASTERESTAURANT

Estructura de comision X Se negocia el porcentaje una v" Se modela como OpEx variable dentro
vez al ano, aislado del resto del del prime cost y se compensa con menu de
P&L canal

Relacién app vs canal propio X Dependencia del 70-90% del v Techo del 60% por plataforma; el resto
delivery en una sola plataforma se migra a pedido directo via Google

Business Profile

Carta fisica y menu QR X Se elimina la carta fisica v Ambos: carta fisica para narrativa y
para 'ahorrar' y se deja solo el venta sugerida en salén; QR para delivery y
QR precios

Capitulo 1 — ; Qué mide realmente el algoritmo de una app de delivery?

El algoritmo mide senales operativas, no calidad de cocina: tiempo de aceptaciéon del pedido, tasa de
cancelacion por el restaurante, minutos de disponibilidad del menu, conversion de la ficha y densidad
de pedidos por poligono.

Ninguna plataforma publica la funcién de ordenamiento, y esa opacidad tiene consecuencias de caja medibles:
con Uber Eats sosteniendo 26,1% del mercado estadounidense de delivery al cierre de 2024 segun Earnest
Analytics, y con iFood concentrando 87% de las reservas de e-food en Brasil segun Statista 2024, el operador
negocia contra un actor que fija reglas sin obligacion de explicarlas. Lo que si puede hacer usted es alimentar
bien las cinco sefales, porque son gratuitas. Un local que baja su aceptacién media de 120 a 40 segundos no
compro nada: movio la tablet a la linea caliente y asigné un responsable de turno. Esa es la palanca que el pa-
nel nunca le va a sugerir, porque el panel vende pauta.

Capitulo 2 — La comisién no es la palanca; el ordenamiento si

Discutir el porcentaje de comision desde un solo local es una negociacion perdida antes de sentarse. Earnest
Analytics midié 26,1% de cuota para Uber Eats en Estados Unidos a fin de 2024, y en Espaia Ken Research
2025 situa a Glovo cerca de 31% y a Just Eat en torno a 26%: son contrapartes con poder de mercado que fijan
precio, no que lo conversan. El método Masterestaurant invierte el objeto de la optimizacién. En lugar de pelear
tres puntos de comision, trabajamos las variables que mueven el ordenamiento dentro del poligono, que no
cuestan dinero y responden en 14 a 21 dias. Aqui conviene una concesion honesta: durante afios recomendé
auditar contratos antes que operacion, y me equivoqué de orden. El contrato define el techo del margen; el or-
denamiento define si hay volumen sobre el cual ese margen existe. Crecer 18% en pedidos y perder dinero en
el canal es un desenlace normal, no una anomalia.

Capitulo 3 — Pedidos que suben y margen que baja: la trampa del panel

El panel de la app reporta transacciones y facturacion bruta; jamas reporta margen de contribucion por plato, y
ahi se rompe la lectura. Cuando una promocion del 30% empuja el mix hacia platos de food cost alto, el ticket
sube y la utilidad se evapora, porque el descuento se aplica sobre precio de venta mientras el costo del insumo
permanece intacto. La regla dura del marco Masterestaurant que aplica Diego F. Parra es simple: ningun plato
entra en promocion de delivery si su food cost supera 32%, y ese 32% es techo, no objetivo. Con el segmento
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de meal delivery latinoamericano proyectado por Statista 2024 por encima de USD 39 mil millones para 2027, el
volumen va a llegar igual; la pregunta es si llega con margen o solo con ruido. La misma sefal algoritmica pro-
duce efectos econdémicos distintos segun el tamafo del negocio, y por eso las recetas genéricas fallan.

Capitulo 4 — El efecto cambia segun la banda de facturacion

Debajo de 500 mil ddlares anuales, el operador vive de un solo poligono: dos minutos de demora en aceptacion
le cuestan posiciones que no recupera en el mes. Entre 500 mil y 1 millén aparece el problema que abri este
documento, con caidas sostenidas de tres meses sin cambio de menu ni de precios. Arriba de 1 millén el opera-
dor ya reparte volumen entre plataformas y puede medir elasticidad real por canal. Sobre 5 millones, la conver-
sacion pasa a acuerdos de categoria y datos agregados. Y por encima de 10 millones, con estructura multiciu-
dad, el riesgo se invierte: la canibalizacion entre marcas propias dentro del mismo poligono pesa mas que cual-
quier comision, sobre todo donde CANIRAC 2025 contabiliza mas de 1.200 dark kitchens activas en
Ciudad de México, con crecimiento de 40% desde 2023. Por encima de 5 millones de ddlares anuales, el
restaurante de chef mediatico o el tematico de gran formato juega con una estructura de costos que invalida el
manual estandar.

Capitulo 5 — La gama alta: chef mediatico, gran formato y costos propios

Su ficha convierte por marca, no por promocion, y su tiempo de preparacion real choca con la promesa de en-
trega de la plataforma: el algoritmo penaliza el retraso aunque el plato lo justifique. La respuesta que funciona
es segmentar la carta digital, dejando fuera del canal las preparaciones que superan los 18 minutos de linea. A
esa escala también entra la robotica de cocina, donde Grand View Research atribuye 40,8% del mercado a
Norteamérica, y aparece la tentacién de la marca virtual paralela. Aqui soy categdrico: abrir una marca virtual
bajo la misma cocina de un restaurante de destino diluye la sefial de calidad que sostiene el precio, y el ingreso
incremental rara vez compensa el dafio reputacional. Supongamos que la app modifica el peso de la densidad
geografica y su local pierde seis posiciones el lunes. La primera semana los pedidos caen 22%, la segunda el
equipo recorta compras, la tercera se rompe la disponibilidad del menu por faltantes y el algoritmo vuelve a de-
gradarlo, esta vez por una sefial que si depende de usted.

Capitulo 6 — Qué pasaria si manana la plataforma cambia el orden de su zona

Ese bucle de retroalimentacion negativa es el que arruina operaciones sanas, y se corta en el paso dos, no en
el uno. Por eso el roadmap de 90 dias empieza por instrumentar aceptacion, cancelacion y disponibilidad con
medicion diaria, antes de tocar un peso de pauta. La escala del sistema explica la urgencia: iFood reporté 100
millones de pedidos en un solo mes en agosto de 2024 segun Statista, con mas de 380.000 establecimientos
aliados en mas de 1.500 ciudades de Brasil. Su ficha compite dentro de esa masa. Abrir una cocina oculta para
capturar mas zona funciona y falla al mismo tiempo, y ambas cosas son ciertas. Funciona porque baja el costo
fijo por marca y permite probar conceptos sin arrendar saldn; en cocinas en la nube, el segmento independiente
concentré 61,7% de los ingresos en 2025 segun Grand View Research, lo que confirma que el modelo no es
solo de grandes cadenas.

Capitulo 7 — La paradoja de la cocina oculta saturada

Falla cuando el poligono ya esta saturado de restaurantes virtuales del mismo operador, porque entonces usted
compite contra su propia oferta por el mismo repartidor y la misma impresién. El puente entre las dos verdades
es geografico y se calcula antes de firmar: cuente cuantas fichas activas de su categoria existen dentro del ra-

www.masterestaurant.com - White Paper - Datos y algoritmos de las apps de delivery: método tradicional vs método Masterestaurant Pag. 4 de 14


https://masterestaurant.com/

dio de entrega en horario pico, y si superan doce, la cocina nueva no agrega demanda, redistribuye la que ya
tenia. Los primeros treinta dias no se toca la pauta: se instrumenta. Tablet en linea caliente con responsable
nombrado por turno, registro diario de aceptacién y cancelacion, y auditoria de disponibilidad del menu por fran-
ja horaria, que es donde se pierden ventas invisibles. Del dia 31 al 60 se recalcula el margen de contribucidn
por plato en canal delivery, se retira de promocion todo lo que exceda 32% de food cost y se reordena la carta
digital por rentabilidad, no por popularidad.

Capitulo 8 — El roadmap de 90 dias que un director financiero puede aprobar

Del 61 al 90 se prueba pauta geolocalizada, y solo entonces, porque ya sabe si su problema era visibilidad o
conversion. La automatizacion llega después: White Castle opera mas de 100 drive-thrus con IA de voz segun
Restaurant Dive 2024, con 90% de finalizacién de pedidos y cerca de 60 segundos por pedido, un estandar de
tiempo que sirve de referencia. Empiece por mover la tablet. La primera diferencia es de objeto: el método tradi-
cional intenta optimizar la comision, que es un precio fijado por un tercero con poder de mercado; el método
Masterestaurant optimiza las sefiales operativas que alimentan el ordenamiento, que son gratuitas y estan ente-
ramente bajo control del operador. Con Uber Eats sosteniendo 26,1% del mercado estadounidense de delivery
a fin de 2024 segun Earnest Analytics, discutir el porcentaje con una plataforma de ese tamafio desde un solo
local es una negociacién perdida antes de empezar.

Capitulo 9 — Las cinco diferencias que mueven el margen

La segunda es de horizonte de mediciéon. El panel de la app muestra pedidos y facturaciéon; no muestra margen.
Un restaurante puede crecer 18% en pedidos y perder dinero en el canal si el mix migré hacia platos de food
cost alto empujados por una promocion. Nuestro marco obliga a cerrar el mes con margen de contribucion por
canal, no con facturacién por canal, y esa sola disciplina cambia qué platos se promocionan. Tercera: la geogra-
fia. Los algoritmos de reparto priorizan densidad de pedido por radio, porque su costo marginal de entrega baja
cuando dos pedidos caen cerca. Eso explica por qué las cocinas ocultas se agrupan donde ya hay demanda —
CANIRAC contabilizé mas de 1.200 dark kitchens activas en Ciudad de México en 2025, un 40% mas que en
2023— y por qué abrir un restaurante virtual en una zona vacia casi nunca funciona, aunque el costo de entra-
da parezca bajo.

Capitulo 10 — Las cinco diferencias que mueven el margen — en la practica

Cuarta: el tratamiento del catalogo. En el enfoque tradicional el menu digital es un espejo del salon. En el nues-
tro es un producto distinto, con menos referencias, con combos disefiados para subir el ticket promedio sin su-
bir el tiempo de cocina, y con el empaque costeado dentro del plato. La carta fisica del salon sigue existiendo y
sigue mandando en la experiencia presencial; el QR y el catalogo de la app cumplen otra funcién y no la reem-
plazan. Quinta, y la que mas se descuida: la propiedad del cliente. La plataforma se queda con el dato de con-
tacto, el historial y la frecuencia. Su defensa estructural es el motor digital local propio —ficha de Google Busi-
ness Profile completa, presencia en Maps, flujo constante de resefias 5% y una via de pedido directo— porque
es lo unico que sobrevive a un cambio unilateral de tarifas o de reglas de ordenamiento.

PUNTO POR PUNTO
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Analisis comparativo por criterio de decision

VELOCIDAD DE DIAGNOSTICO ANTE UNA CAIDA DE PEDIDOS

A - METODO TRADICIONAL Se detecta al B - MASTERESTAURANT El tablero
cerrar el mes y se atribuye al mercado; la semanal aisla cual de las cinco sefales se
correccion arranca a los 45-60 dias. degrado; la correccién arranca en 7 dias.

Veredicto: Gana Masterestaurant. La ventana entre degradacién y correccion es dinero: un mes
perdido en una operacion de banda 500 mil a 1 millén no se recupera con pauta.

RENTABILIDAD REAL DE LAS PROMOCIONES DE PLATAFORMA

A - METODO TRADICIONAL Se acepta la B - MASTERESTAURANT Filtro previo
promocion sugerida; el margen post- obligatorio: margen de contribucién =2 55%
descuento y post-comision no se calcula. tras descuento y comision, food cost del

plato < 32%.

Veredicto: Gana Masterestaurant, con matiz honesto: rechazar promociones cuesta visibilidad a
corto plazo y hay que compensarlo con higiene operativa.

EFICIENCIA DEL GASTO EN PAUTA GEOLOCALIZADA

A - METODO TRADICIONAL Presupuesto B - MASTERESTAURANT Pauta por zonay
mensual plano, medido contra pedidos franja, medida por costo por pedido
totales; imposible separar lo incremental. incremental con umbral de corte

automatico.

Veredicto: Gana Masterestaurant sin discusién. Medir contra pedidos totales infla artificialmente
el retorno de cualquier campana.
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RIESGO DE DEPENDENCIA DE PLATAFORMA

A - METODO TRADICIONAL 70-90% del B - MASTERESTAURANT Techo del 60%
delivery en una sola app; el operador por plataforma y motor digital local propio
descubre el riesgo cuando cambian las alimentando pedido directo.
tarifas.

Veredicto: Gana Masterestaurant. Con iFood en 87% de las reservas brasilefias (Statista, 2024),
la concentracion del mercado ya es un riesgo de territorio, no una hipotesis.

COSTO DE IMPLEMENTACION EN EL PRIMER TRIMESTRE

A - METODO TRADICIONAL Bajo en horas B - MASTERESTAURANT Alto en horas de
de gestion; alto en dinero, porque la unica gestidn las primeras seis semanas; casi
palanca activada es la pauta. nulo en dinero, porque las sefales son

gratuitas.

Veredicto: Gana el método tradicional en esfuerzo inicial, y es la unica casilla donde gana. Si su
cuello de botella es tiempo directivo, secuencie: primero aceptacion y disponibilidad.

ESCALABILIDAD A MULTI-UNIDAD O CADENA

A - METODO TRADICIONAL Cada local B - MASTERESTAURANT Mismo tableroy
negocia y compra pauta por su cuenta; no mismos umbrales en todos los locales; el
hay estandar ni comparabilidad entre benchmark interno sefiala donde
locales. intervenir.

Veredicto: Gana Masterestaurant. Por encima de 5 millones anuales, sin métricas comparables
entre locales la direccién no puede priorizar donde poner el equipo.

COMPARACION LADO A LADO
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Método tradicional: negociar la comisién y esperar LO QUE HACE EL 80% DEL SECTOR

X  Se trata la app como un proveedor de demanda, no como un canal con unit economics propio.

X La unica palanca que se discute es el porcentaje de comision, que es justamente la que el operador
menos controla.

X La pauta geolocalizada se compra por presupuesto fijo mensual, sin separar impresiones de
conversion.

X Las promociones se aceptan tal como las sugiere el panel de la plataforma, sin recalcular el margen
de contribucion del plato.

X El menu digital es una copia literal de la carta del salén, con los mismos precios y las mismas fotos de
hace cuatro afios.

X Nadie en el equipo tiene asignada la responsabilidad de las métricas operativas del canal; la tablet
vive donde cae.

Método Masterestaurant: instrumentar las cinco seifales MASTERESTAURANT

v" El canal digital se modela como unidad de negocio con su propio punto de equilibrio y su propia
ingenieria de menu.

v"  Cinco senales operativas —aceptacion, cancelacion, disponibilidad, conversion de ficha, densidad de
zona— se miden cada semana.

v/ La pauta se activa por zona y horario, con corte automatico cuando el costo por pedido incremental
supera el margen de contribucion.

v" Toda promocioén pasa un filtro previo: si el plato no sostiene 55% de margen de contribucién después
del descuento y la comision, no entra.

v" El menu de canal tiene arquitectura propia: menos referencias, tickets construidos para combo,
empaque costeado dentro del plato.

v Se construye ruta de escape: Google Business Profile, Maps y resefias 5% alimentan pedido directo
hasta bajar la dependencia bajo el 60%.

COMPARACION LADO A LADO
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Comparacién lado a lado

Diagnéstico de caida de
pedidos

Decision de promocion (2x1,
30% off)

Gasto en pauta dentro de la
app

Tiempo de aceptacion de
pedido

Disponibilidad del menu (items

agotados)

Estructura de comision

Relacion app vs canal propio

Carta fisica y ment QR

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

METODO TRADICIONAL

X Se atribuye al mercado o a la
competencia; reaccion media en
30-60 dias

X  Se acepta la sugerida por la
app; margen post-promocion
desconocido

X Presupuesto fijo mensual, sin
atribucion; se mide por pedidos
totales

X No se mide; tablet
compartida con caja, picos de
120 s o mas

X Se apaga el item cuando
alguien se acuerda;
cancelaciones por faltante

X Se negocia el porcentaje una
vez al afo, aislado del resto del
P&L

X Dependencia del 70-90% del
delivery en una sola plataforma

X Se elimina la carta fisica
para 'ahorrar' y se deja solo el
QR

METODO MASTERESTAURANT

v'  Se descompone en 5 sefiales medibles;
deteccion en 7 dias con tablero semanal

v Solo entra si el margen de contribucién
del plato queda = 55% con food cost < 32%

v Presupuesto variable por zona; se mide
costo por pedido incremental y se corta bajo
umbral

v' Objetivo < 45 s con dispositivo dedicado
y alerta sonora; se audita cada turno

v Sincronizacioén con inventario 2 veces
por turno; tasa de cancelacion objetivo < 2%

v" Se modela como OpEx variable dentro
del prime cost y se compensa con menu de
canal

v' Techo del 60% por plataforma; el resto
se migra a pedido directo via Google
Business Profile

v"  Ambos: carta fisica para narrativa y
venta sugerida en salén; QR para delivery y
precios

Indicadores del mercado que enmarcan la decisidon

26.1%

cuota de Uber Eats en el delivery
de EE. UU. a cierre de 2024

87 %

de las reservas de e-food en
Brasil concentradas en iFood
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1200.

dark kitchens activas en Ciudad
de México, 40% mas que en 2023

61.7 %

de los ingresos de cocinas en la nube
generados por operadores independientes

39

MM USD

meal delivery proyectado en
América Latina para 2027

380mi

establecimientos aliados de iFood
en mas de 1.500 ciudades de Brasil

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas

cuota de Uber Eats en el delivery de EE. UU. a cierre de 2024

de las reservas de e-food en Brasil concentradas en iFood

dark kitchens activas en Ciudad de México, 40% mas que en 2023

de los ingresos de cocinas en la nube generados por operadores independientes

meal delivery proyectado en América Latina para 2027

MM USD

establecimientos aliados de iFood en mas de 1.500 ciudades de Brasil

Fuentes: Earnest Analytics 2024 - Statista 2024 - CANIRAC 2025 - Grand View Research 2025 - iFood 2024

www.masterestaurant.com - White Paper - Datos y algoritmos de las apps de delivery: método tradicional vs método Masterestaurant Pag. 10 de 14


https://www.earnestanalytics.com/insights/doordash-leads-us-delivery-share-but-some-cities-still-competitive
https://www.statista.com/topics/6993/online-food-delivery-in-brazil/
https://bieninformado.mx/las-dark-kitchens-el-nuevo-negocio-en-mexico/
https://www.grandviewresearch.com/industry-analysis/cloud-kitchen-market
https://institucional.ifood.com.br/portal-de-dados-ifood/

Grafico creado por masterestaurant.com

CASO REAL

“Llegué convencido de que el problema era la comision. Diego me hizo medir otra cosa durante dos
semanas: tiempo de aceptacion, items agotados y cancelaciones. Aceptabamos a 118 segundos de media
y teniamos 11 referencias agotadas casi todo el fin de semana. Con una tablet dedicada, alerta sonora y
sincronizacion de inventario dos veces por turno, bajamos la aceptacion a 38 segundos y la cancelacion de
6,4% a 1,9%. Los pedidos subieron 31% en nueve semanas sin gastar un peso adicional en pauta, y el
margen de contribucion del canal pasé de 41% a 54% porque ademas recortamos el menu digital de 62 a
34 referencias.”

— Director de operaciones, grupo de tres locales de comida casual, banda 500 mil a 1 millén

USD anuales, Bogota

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE

Roadmap de 90 dias para recuperar el control del canal

@ Dias 1-15 - Linea base honesta de las cinco senales
Antes de tocar nada, mida. Extraiga del panel de cada plataforma el tiempo medio de
aceptacion, la tasa de cancelacion por origen, las horas semanales con items agotados, la
conversion de vista de ficha a pedido y la distribucion de pedidos por radio. Cruce eso con su
P&L: comision efectiva, costo de empaque y pauta, todo dentro del prime cost del canal. La
mayoria de operaciones de banda menor a 500 mil USD descubre aqui que su food cost de
delivery supera el 32% porque el empaque nunca se costed dentro del plato. Registre la linea
base con fecha; sin ella no hay forma de atribuir ninguna mejora posterior.

@ Dias 16-45 - Higiene operativa y rediseio del menu de canal
Ataque primero lo gratuito. Tablet dedicada con alerta sonora y responsable nombrado por
turno, objetivo de aceptacion bajo 45 segundos. Sincronizacién de inventario dos veces por
turno para que ningun item agotado siga publicado. Después, ingenieria de menu especifica
del canal: recorte el catalogo digital a las referencias que viajan bien y sostienen margen,
construya dos o tres combos que suban el ticket promedio sin sumar tiempo de cocina, y
reescriba descripciones y fotos. Mantenga la carta fisica del salon intacta, con su narrativa y su
venta sugerida: el QR es complemento para delivery y actualizacion de precios, jamas su

reemplazo.
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@ Dias 46-70 - Pauta geolocalizada con umbral de corte
Solo cuando la operacién esté limpia entra el dinero. Active pauta por zona y franja horaria,
nunca por presupuesto mensual plano, y calcule el costo por pedido incremental: gasto del
periodo dividido entre los pedidos por encima de la linea base, no entre los pedidos totales. Si
ese costo supera el margen de contribucién del ticket promedio del canal, corte esa zona. En
paralelo, monte el motor digital local propio: ficha de Google Business Profile completa con
horarios y fotos actualizadas, categorias correctas, y un flujo sistematico de solicitud de
resefias 5% que alimente su visibilidad en Maps.

@ Dias 71-90 - Diversificacion y tablero para la junta
Fije un techo de dependencia del 60% por plataforma y trabaje activamente el pedido directo
desde su ficha de Maps y su sitio. Construya el tablero que lleva a junta: margen de
contribucién por canal, no facturacién; costo por pedido incremental por zona; las cinco sefiales
operativas con su tendencia de doce semanas; y dependencia por plataforma. Ese tablero es el
que convierte una discusion de comisiones en una discusion de unit economics, que es la Unica
en la que usted tiene ventaja. Reviselo mensualmente y recalibre el menu de canal cada
trimestre con los datos de rotacion.

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas frecuentes sobre datos y algoritmos de las apps de delivery

¢ Qué datos de mi restaurante usan realmente las apps de delivery para ordenarme?

Las plataformas no publican su funciéon de ordenamiento, pero sus propias guias para socios coinciden en las
mismas familias de sefiales: tiempo de aceptacion y preparacion, tasa de cancelacion atribuible al restaurante,
disponibilidad del catalogo, calificacién y resefias, conversion de la ficha, y densidad geografica del pedido.
Ninguna de esas seis depende de la comisién que usted pague; todas dependen de su operacion diaria.

¢Aumentar la pauta dentro de la app sirve para aumentar ventas en Rappi o en Uber Eats?

Sirve solo si su problema es de visibilidad y no de conversion, y eso se diagnostica antes de pagar. Si su ficha
recibe vistas pero convierte poco, la pauta amplifica un embudo roto y usted paga por ello. Mida costo por
pedido incremental —gasto dividido entre pedidos sobre la linea base— y cértelo cuando supere el margen de
contribucion del ticket promedio del canal.

¢Conviene abrir una dark kitchen o reforzar el restaurante fisico que ya tengo?

En dark kitchen vs restaurante fisico la respuesta depende de la densidad de demanda en el radio objetivo, no
del ahorro en renta. Grand View Research atribuyd en 2025 el 61,7% de los ingresos de cocinas en la nube a
operadores independientes, lo que confirma que el modelo funciona; pero funciona donde ya hay pedido
concentrado. Sin densidad, una cocina oculta es un local con menos costos fijos y la misma falta de demanda.
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¢ Debo eliminar la carta fisica y quedarme solo con el menui QR?

No. La carta fisica controla la experiencia en salon: marca el ritmo del servicio, sostiene la narrativa del menu y
habilita la venta sugerida del mesero, que es donde se construye ticket promedio. EI QR cumple otra funcion —
delivery, accesibilidad, actualizacion de precios y analitica de vistas— y es un complemento excelente. La
recomendacion de Masterestaurant es siempre ambos, cada uno con su rol definido.

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

Serve Robotics — Form 8-K FY2024
(SEC)

Robots de Serve Robotics a desplegar en
Uber Eats

hasta 2.000 robots

Cuota conjunta de Serve, Starship y Nuro Mordor Intelligence — Autonomous

18%

en flotas globales 2024

Mercado de entrega de paquetes por
dron en 2023

Proyeccion de entrega de paquetes por
dron a 2030

Entregas comerciales por dron de Zipline
(abril 2024)

Unidades de drones de reparto
proyectadas 2024 a 2030

Propiedad Intelectual de Masterestaurant® — Exclusivo para Lideres de Sector -
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USD 585,9 millones
USD 5.238,8 millones
(CAGR 38,7%)

1 millén (primera empresa
en lograrlo)

de 32.456 a 275.703
unidades

Delivery Robots Market 2024

Grand View Research — Drone Package
Delivery Market 2023

Grand View Research — Drone Package
Delivery Market 2030

Grand View Research — Drone Package
Delivery Market

Grand View Research — Drone Package
Delivery Market

masterestaurant.com
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