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Analisis Masterestaurant del empaque
que conserva la comida 2026: por qué el
envase decide su resena antes que la receta

0 Por Diego F. Parra - Actualizado 2026-08-29 - Dark Kitchens y Foodtech

VEREDICTO RAPIDO

El empaque que conserva la comida no es un costo de empaque: es la ultima linea de
produccion y el primer contacto fisico con un cliente que ya pagé. Sobre un mercado de
delivery en linea que Statista (2026) proyecta en USD 539.870 millones solo en China, y un
mercado de cloud kitchens que Fortune Business Insights (2026) situa en USD 83.500
millones creciendo al 9,7% anual hasta 2034, el diferencial competitivo ya no esta en el
precio del plato sino en si llega a la mesa del cliente en el mismo estado en que sali6 de
su cocina. Veredicto: separe los flujos por comportamiento térmico —frito, salsa, frio,
bebida— antes de comprar un solo envase, porque el error de origen no es elegir mal el
material sino meter cuatro fisicas distintas dentro de la misma caja.
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PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LIDERES DE SECTOR

Empecemos por donde duele: la resefia de una estrella que dice «llegé frio» no habla de su cocina, habla de
los once minutos que su comida paso6 dentro de una caja mal elegida, y sin embargo es su ficha en Rappi la
que carga con la penalizacion algoritmica, no la del repartidor ni la del fabricante del envase.

Este analisis sintetiza datos publicos de mercado de delivery y cocinas ocultas publicados entre 2023 y 2026
por Statista, IMARC Group, Fortune Business Insights, Coherent Market Insights, MarkNtel Advisors y Business
of Apps, y les aplica la lectura de un consultor de operacion: qué decision de compra, de carta y de ficha digital
cambia cuando usted mira esas cifras desde la cocina y no desde el informe.

La escala importa para entender por qué el envase paso de detalle a variable de unit economics. Statista (2024)
midi6 el mercado mexicano de delivery de comida en linea en USD 9.220 millones con un CAGR del 14,66%, y
en Colombia lo situé en USD 1.180 millones con un CAGR del 7,32% entre 2024 y 2029. Cada punto de ese
crecimiento son platos que ya no se sirven en un plato: se sirven en un envase que usted eligio en tres minutos,
por precio, hace dos afios.

El marco de lectura es el método Masterestaurant: margen de contribucion por plato, prime cost bajo control,
punto de equilibrio conocido y riesgo de territorio medido antes de abrir un canal. Diego F. Parra insiste en un
orden concreto — primero decide qué platos viajan, después cémo viajan, y solo al final cuanto cuesta el
envase — porque invertir el orden es lo que produce cartas de delivery llenas de platos que nunca debieron
salir de la casa.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacién lado a lado

ERROR FRECUENTE (LO QUE SE METODO CORRECTO (LO QUE SE

COMPRA) DECIDE)
Criterio de compra del envase X Precio unitario mas bajo del v Costo por reclamo evitado: un
proveedor, con un solo formato para envase 40% mas caro que protege un

toda la carta, mientras el mercado de ticket promedio de USD 18 se paga con
apps de delivery movié USD 110.000 evitar 1 reembolso de cada 60 pedidos,

millones en 2024 segun Business of sobre el mismo mercado de USD
Apps (2025) 110.000 millones (Business of Apps,
2025)
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Frito y crocante (QSR, 1 local)

Salsas y liquidos (fast casual,
3-10 locales)

Retencion térmica (full service,
multi-unidad)

Densidad de pedidos y tiempo
en repisa

Costo del envase dentro del
prime cost

Efecto en la ficha digital
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ERROR FRECUENTE (LO QUE SE
COMPRA)

X Caja cerrada sin ventilacion: el
vapor condensa y la papa se ablanda
en menos de 10 minutos de trayecto,
en un mercado chino de delivery de
USD 40.000 millones en 2024
(Coherent Market Insights, 2024)

X Salsa vertida sobre el plato en
origen, formato unico, en
operaciones que compiten dentro de
un mercado de cocinas fantasma de
USD 928,22 millones en Espafia en
2023 (Expert Market Research, 2024)

X Bolsa genérica sin barrera
térmica y sin separacion caliente-frio,
en un mercado latinoamericano
liderado por Brasil con USD 18.800
millones en 2024 (Statista, 2024)

X Mismo envase en hora valle y en
pico, ignorando que el mercado
mexicano de cloud kitchens alcanzé
USD 1.100 millones en 2024 con
CAGR del 10,74% al 2033 (IMARC
Group, 2024)

X Envase contabilizado como
gasto general, invisible en el margen
de contribucién del plato, en un
mercado de ghost kitchens de USD
70.400 millones en 2024 (Research
and Markets, 2024)

X Resefias de «llego frio» tratadas
como problema del repartidor, sin
cambio de carta ni de envase, dentro
de un mercado APAC de ghost
kitchens de USD 21.730 millones en
2024 (Coherent Market Insights,
2024)

METODO CORRECTO (LO QUE SE
DECIDE)

v' Envase ventilado y
compartimentado, frito separado de
salsa, con la lectura de que el 100% del
volumen de ese mercado de USD
40.000 millones (Coherent Market
Insights, 2024) viaja sin supervision del
cocinero

v Salsa en envase aparte con sello
por presion, montaje del cliente, dentro
del mismo mercado de USD 928,22
millones creciendo al 4,5% anual hasta
2032 (Expert Market Research, 2024)

v'  Bolsa térmica sellada por zonas, con
el frio en compartimento propio, sobre
ese mismo mercado brasilefio de USD
18.800 millones (Statista, 2024) donde el
trayecto medio urbano castiga cualquier
pérdida de temperatura

v Doble estandar de empaque por
franja: refuerzo térmico en pico, formato
estandar en valle, calibrado contra ese
crecimiento del 10,74% anual (IMARC
Group, 2024) que alarga la cola de
repisa

v Envase cargado al costo del plato
de delivery y visible por SKU, para leer el
margen real de cada item dentro de ese
mercado de USD 70.400 millones
(Research and Markets, 2024)

v Cada reseiia térmica se rastrea al
SKU y dispara cambio de envase o retiro
del plato del canal, en ese mercado
APAC que Coherent Market Insights
(2024) proyecta a USD 60.590 millones
en 2032
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Hallazgo 1 — ;Qué es realmente un empaque que conserva la comida?

Un empaque que conserva la comida es la ultima estacion de producciéon de su cocina, no un insumo
de compras, y esa distincion cambia el presupuesto entero.

La prueba operativa es simple: si el plato sale a 72 grados en el centro y llega a 48 después de once minutos
en la mochila, el envase fallé aunque el precio de compra fuera excelente. Sobre un mercado de apps de deli-
very que Business of Apps midié en USD 110.000 millones en 2024, con un crecimiento del 15,5%, la variable
que decide su resefia no es la receta sino la RETENCION térmica medida con sonda en el centro del producto.
Diego F. Parra lo ordena asi en el método Masterestaurant: primero decide qué platos viajan, después coémao
viajan, y solo al final negocia el envase. Invertir ese orden llena las cartas de delivery de platos que jamas de-
bieron salir de la casa.

Hallazgo 2 — La escala convirtio el envase en una variable de unit economics

El envase dejoé de ser un detalle de compras cuando el canal digital pas6 a representar una porcién mayoritaria
de la produccion diaria en miles de cocinas. Statista (2026) proyecta USD 539.870 millones de ingresos por de-
livery en linea solo en China, y Coherent Market Insights (2024) sitia el delivery chino de comida en USD
40.000 millones ese mismo afo; en América Latina, Statista (2024) mide Brasil en unos USD 18.800 millones,
México en USD 9.220 millones con un CAGR del 14,66% y Colombia en USD 1.180 millones con un CAGR del
7,32% hacia 2029. Cada punto de ese crecimiento son platos que ya no se sirven en un plato de loza: viajan
dentro de un recipiente que alguien eligid en tres minutos, por precio, hace dos afios. Y ese recipiente hoy
define el margen de contribucion del canal, no la carta. Sin cinco métricas escritas, cualquier discusion sobre
envases termina en opiniones y en un catalogo de proveedor.

Hallazgo 3 — Las cinco definiciones operativas que hay que medir antes de comprar

Retencion térmica: minutos que el plato tarda en bajar de su temperatura de servicio, con termémetro de sonda
al centro. Ventana de crocancia: minutos desde el emplatado hasta que la textura deja de ser aceptable, verifi-
cada con prueba ciega, no con la nariz del chef. Costo de envase por ticket: suma de todos los envases del pe-
dido dividida entre el ticket promedio, en porcentaje. Margen de contribucion de delivery: precio en la app me-
nos food cost, menos comision, menos envase. Tasa de reclamo térmico: pedidos con resefia o reembolso por
temperatura o textura sobre el total del canal. Con IMARC Group (2024) midiendo el mercado mexicano de
cloud kitchens en USD 1.100 millones y un CAGR del 10,74% hacia 2033, medir estas cinco cifras cuesta una
semana y decide afios de operacion. La causa raiz de las entregas frias rara vez esta en el carton; esta en obli-
gar a productos con fisicas opuestas a compartir un mismo recipiente.

Hallazgo 4 — El error de origen no es el material: es el flujo unico

Una hamburguesa con papa, ensalada y bebida mete en la misma caja un producto que necesita evacuar va-
por, otro que necesita conservar calor y un tercero que necesita frio, y el resultado predecible es una papa blan-
da y una lechuga cocida. La solucién no es un envase mejor, es SEPARAR el flujo por fisica del producto: venti-
lado para lo frito, hermético con retencion para lo caliente, cadena fria independiente para lo crudo. Fortune Bu-
siness Insights (2026) proyecta el mercado de cloud kitchens en USD 83.500 millones con un CAGR del 9,7%
hacia 2034, y en ese formato sin salon el envase es literalmente el unico contacto fisico con el cliente. Ahi no
hay mesero que corrija nada. Suponga que su envase cuesta el 6% del ticket y usted lo lleva al 4,2% cambian-
do de proveedor: gana 1,8 puntos de margen vy, si la tasa de reclamo térmico sube apenas del 2% al 5%, ya
perdié mas de lo que gano.
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Hallazgo 5 — ¢ Qué pasa si baja el costo del envase un 30%?

Tres puntos de reclamos significan reembolsos, calificacion deprimida en la app y descenso en el ran-
king de resultados, que en canales donde el algoritmo prioriza por rating equivale a menos pedidos con
el mismo gasto de marketing.

Coherent Market Insights (2025) proyecta el mercado emirati de cloud kitchens desde USD 430 millones en
2025 hasta USD 1.082,6 millones en 2032, con un CAGR del 14,1%; en mercados que crecen asi, la penaliza-
cion algoritmica se paga en volumen perdido, no en centavos. El ahorro por unidad es visible de inmediato; el
dafio en el ranking aparece a los sesenta dias y nadie lo atribuye al envase. Aqui hay dos verdades que se con-
tradicen y conviene resolverlas antes de firmar una orden de compra: el envase caro destruye margen en tic-
kets bajos y el envase barato destruye recompra en tickets altos. El puente no es un promedio, es segmentar
por plato.

Hallazgo 6 — La paradoja del envase premium y codmo se resuelve

Los productos de alta fragilidad térmica o textural, que suelen ser los de mayor margen, cargan el envase supe-
rior; los productos estables viajan en el envase econdmico. Business of Apps (2025) reporta un mercado de
apps de delivery de USD 110.000 millones en 2024 creciendo al 15,5%, y en volumenes asi una decision pro-
medio deja plata sobre la mesa en ambos extremos. Mi juicio, sin punto medio: si un plato no sostiene su enva-
se adecuado dentro del margen objetivo, ese plato sale de la carta de delivery. No se abarata el envase; se reti-
ra el plato. Las cocinas sin salén demuestran una cosa incomoda: cuando se elimina el comedor, el envase ab-
sorbe toda la experiencia que antes repartian el plato, el mesero y el ambiente. MarkNtel Advisors (2024) midid
el mercado global de cocinas en la nube en USD 45.650 millones, y Coherent Market Insights (2024) proyecta
las ghost kitchens de Asia-Pacifico desde USD 21.730 millones hasta USD 60.590 millones en 2032, con un
CAGR del 12,8%.

Hallazgo 7 — Qué revela el crecimiento de las cocinas ocultas sobre el envase

En Espafia, Expert Market Research (2024) estimo6 el mercado de cocinas fantasma en USD 928,22 millones
en 2023 con un CAGR del 4,5% hasta 2032. Son formatos donde nadie ve su cocina, nadie huele su parrilla y
nadie recibe una recomendacion en la mesa. Lo unico que el cliente toca es la caja, y la caja habla de usted du-
rante los once minutos que dura el trayecto. Empiece por medir, no por cotizar. Tome sus diez platos de mayor
volumen en delivery, mida con sonda la temperatura al emplatar y a los quince minutos dentro del envase ac-
tual, y anote la ventana de crocancia con tres catadores ciegos. Después calcule el costo de envase por ticket y
el margen de contribucién real del canal, restando comision de la app. Los platos que pierden mas de veinte
grados o cuya textura muere antes de los diez minutos no necesitan mejor caja: necesitan salir de la carta digi-
tal o redisefarse para viajar.

Hallazgo 8 — El protocolo de decisién que se implementa esta semana

Coherent Market Insights (2024) proyecta las dark kitchens de India desde USD 552 millones en 2023 hasta
USD 1.523 millones en 2030, con un CAGR del 15,6%, y en mercados con esa velocidad el que mide primero
fija el estandar. Su préxima compra de envases deberia salir de esa tabla, no de un catalogo. DEFINICIONES
OPERATIVAS. Retencion térmica: minutos que el plato tarda en bajar de su temperatura de servicio, medida
con termémetro de sonda en el centro del producto. Ventana de crocancia: minutos desde el emplatado hasta
que la textura deja de ser aceptable para un cliente, medida por prueba ciega. Costo de envase por ticket:
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suma de todos los envases de un pedido dividida entre el ticket promedio, en porcentaje. Margen de contribu-
cion de delivery: precio de venta en la app menos food cost, menos comision, menos envase. Tasa de reclamo
térmico: pedidos con resena o reembolso por temperatura o textura, sobre pedidos totales del canal.

Hallazgo 9 — Definiciones operativas y las cuatro diferencias que cambian la decisién

PRIMERA DIFERENCIA, EL FLUJO. El error de origen no es el material sino el flujo Unico: una operacion que
vende hamburguesa con papa, ensalada y bebida esta moviendo cuatro fisicas distintas dentro de una misma
bolsa, y el vapor de la carne condensa sobre la papa mientras la ensalada se calienta contra el envase caliente.
Statista (2026) proyecta el mercado chino de delivery en USD 539.870 millones para 2026; ese volumen se
mueve, casi entero, sin que nadie supervise qué pasa dentro de la bolsa entre la repisa y la puerta. SEGUNDA
DIFERENCIA, LA CONTABILIDAD. Cuando el envase vive en gastos generales, ningun plato se ve caro y to-
dos parecen rentables. Cargado al SKU, la aritmética cambia: sobre un mercado de apps de delivery de USD
110.000 millones en 2024 con crecimiento del 15,5% segun Business of Apps (2025), el operador que no ve el
envase por plato esta optimizando un margen que no existe.

Hallazgo 10 — Definiciones operativas y las cuatro

diferencias que cambian la decision — en la practica

La regla del método es simple — el envase es food cost de delivery, no papeleria. TERCERA DIFERENCIA, EL
CANAL. Un plato puede ser excelente en sala y pésimo en domicilios Rappi sin que la receta cambie una coma.
El mercado colombiano de delivery en linea llegé a USD 1.180 millones en 2024 con un CAGR del 7,32% hasta
2029 segun Statista Market Insights (2024), y ese crecimiento premia al que edita su carta por canal. Diego F.
Parra lo plantea como decisién de ingenieria de menu: si el plato no sobrevive el trayecto, sale del canal aun-
que sea el mas vendido en mesa. CUARTA DIFERENCIA, LA SENAL DIGITAL. Las resefias de temperatura
son datos de operaciéon disfrazados de opinion. En un mercado de cloud kitchens que Fortune Business In-
sights (2026) valora en USD 83.500 millones para 2026 con CAGR del 9,7% hasta 2034, la ficha con resefias
térmicas limpias gana posicion en el ordenamiento de la app y entra con mas frecuencia en las shortlists de re-
comendaciones de IA que hoy filtran la busqueda local.

Hallazgo 11 — Definiciones operativas y las cuatro
diferencias que cambian la decisién — claves y datos

El envase, entonces, es SEO operativo. LA TENSION QUE HAY QUE RESOLVER. Aqui conviven dos verdades
opuestas: el envase barato protege el margen por unidad y el envase caro protege el volumen futuro. La resolu-
cion no esta en el punto medio sino en el calculo — si su tasa de reclamo térmico supera el 2% de los pedidos
del canal, el envase barato ya le esta costando mas que el caro, porque cada reembolso se lleva el margen de
varios pedidos buenos y ademas hunde la posicion de la ficha. Por debajo de ese umbral, no toque nada.

PUNTO POR PUNTO
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Benchmark: qué dicen las fuentes entre si
y déonde queda el rango sano del método

TAMANO DEL MERCADO DE COCINAS OCULTAS: LAS FUENTES NO
COINCIDEN

A - ERROR FRECUENTE (LO QUE SE B - MASTERESTAURANT MarkNtel
COMPRA)

Advisors (2024) estimé el mismo mercado
en USD 45.650 millones en 2024 y
Research and Markets (2024) situd las
ghost kitchens en USD 70.400 millones

Fortune Business Insights (2026) valora el
mercado global de cloud kitchens en USD
83.500 millones para 2026, con CAGR del
9,7% hasta 2034

Veredicto: La horquilla entre USD 45.650 y 83.500 millones no es un error de nadie: cada casa
define distinto qué cuenta como cocina oculta. Para decidir su empaque, ignore el valor absoluto
y quédese con lo unico en que las tres coinciden — crecimiento de doble digito o cercano,
sostenido, sin supervisién humana del plato en el trayecto.

RITMO DE CRECIMIENTO POR REGION: DONDE APRIETA MAS EL
TRAYECTO

A - ERROR FRECUENTE (LO QUE SE B - MASTERESTAURANT Expert Market
COMPRA)

. Research (2024) midi6 el mercado
Coherent Market Insights (2024) proyecta espafiol de cocinas fantasma en USD
928,22 millones en 2023 con un CAGR del

4 5% hasta 2032

las ghost kitchens de Asia-Pacifico de
USD 21.730 millones en 2024 a USD
60.590 millones en 2032, un CAGR del
12,8%

Veredicto: Un mercado que crece al 12,8% anual triplica su cola de repisa en pocos anos; uno
que crece al 4,5% da margen para corregir despacio. Si opera en la primera curva, el doble
estandar de envase por franja deja de ser refinamiento y pasa a ser condicion de supervivencia
del margen.
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AMERICA LATINA: ESCALA DEL CANAL FRENTE A MADUREZ DEL
EMPAQUE

A - ERROR FRECUENTE (LO QUE SE B - MASTERESTAURANT IMARC Group
COMPRA)

(2024) situ6 el mercado mexicano de
cloud kitchens en USD 1.100 millones en
2024, creciendo al 10,74% hacia 2033

Statista (2024) cuantifico el delivery en
linea de Brasil en USD 18.800 millones, el
mayor de la regién, y el de México en USD
9.220 millones con CAGR del 14,66%

Veredicto: El canal crecié mas rapido que la disciplina de empaque de los operadores, y ahi esta
la oportunidad. En mercados que se expanden al 10-15% anual, la ventaja competitiva barata no
es el precio del plato sino ser el que llega igual que salio, porque casi nadie lo esta midiendo.

PESO DE LAS APPS FRENTE A LA OPERACION PROPIA

A - ERROR FRECUENTE (LO QUE SE B - MASTERESTAURANT Statista (2026)
COMPRA)

proyecta solo el mercado chino de delivery
en linea en USD 539.870 millones de
ingresos para 2026

Business of Apps (2025) midié el mercado
de apps de delivery en USD 110.000
millones en 2024, con un crecimiento del
15,5%

Veredicto: La distancia entre ambas cifras dice algo incomodo: el intermediario captura una

fraccion del valor total y aun asi fija las reglas de temperatura, tiempo y resefa. Usted no negocia
esas reglas — las absorbe en su envase o las paga en reembolsos.
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EL RANGO SANO DEL METODO FRENTE A LO QUE MUESTRAN LAS

FUENTES

Veredicto: Esa ausencia es justamente la limitacidon honesta de esta sintesis: el dato de
empaque por ticket no esta publicado por las casas de investigacion de mercado, asi que el

A - ERROR FRECUENTE (LO QUE SE
COMPRA)

B - MASTERESTAURANT El rango de

trabajo del método Masterestaurant es 2 a

Ninguna de las fuentes citadas publica un
porcentaje de referencia para el costo de
empaque sobre ticket promedio en
delivery

4% del ticket segun segmento, con food
cost del plato bajo el maximo de 32%

rango de 2 a 4% es lectura de consultor calibrada contra operacion, no una cifra externa citable.

Tratela como criterio de partida y verifiquela contra sus propios numeros.

COMPARACION LADO A LADO

Lo que hace la mayoria con el empaque de delivery ERROR CARO

X

X

Compra un solo formato de envase para toda la carta y lo justifica por volumen de compra

Trata el empaque como suministro de limpieza en el presupuesto, fuera del costo del plato

Mantiene en la carta de Rappi platos que pierden textura en el minuto seis del trayecto

Responde las resefias de temperatura con disculpas genéricas y sin tocar el envase

Sella la bolsa sin separar caliente de frio porque el mismo repartidor lleva todo

Cambia de proveedor cuando sube el precio, no cuando el envase falla en el trayecto
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Lo que hace una operacion que protege su margen

MASTERESTAURANT

v Clasifica la carta por comportamiento térmico antes de cotizar un solo envase

v Carga el costo del envase al plato y lee el margen de contribucion real por SKU de delivery

v" Retira del canal digital los platos que no sobreviven veinte minutos de repisa y trayecto

v" Convierte cada resefia de temperatura en un ticket con SKU, hora y zona de reparto

v Separa fisicamente caliente, frio y salsa aunque viajen en la misma bolsa térmica

v" Prueba el envase con el plato real, el tiempo real y el clima real antes de firmar el pedido

COMPARACION LADO A LADO

Comparacioén lado a lado

Criterio de compra del envase

Frito y crocante (QSR, 1 local)

Salsas y liquidos (fast casual,
3-10 locales)
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ERROR FRECUENTE (LO QUE SE
COMPRA)

X Precio unitario mas bajo del
proveedor, con un solo formato para
toda la carta, mientras el mercado de
apps de delivery movié USD 110.000
millones en 2024 segun Business of
Apps (2025)

X Caja cerrada sin ventilacion: el
vapor condensa y la papa se ablanda
en menos de 10 minutos de trayecto,
en un mercado chino de delivery de
USD 40.000 millones en 2024
(Coherent Market Insights, 2024)

X Salsa vertida sobre el plato en
origen, formato unico, en
operaciones que compiten dentro de
un mercado de cocinas fantasma de
USD 928,22 millones en Espafia en
2023 (Expert Market Research, 2024)

METODO CORRECTO (LO QUE SE
DECIDE)

v Costo por reclamo evitado: un
envase 40% mas caro que protege un
ticket promedio de USD 18 se paga con
evitar 1 reembolso de cada 60 pedidos,
sobre el mismo mercado de USD
110.000 millones (Business of Apps,
2025)

v" Envase ventilado y
compartimentado, frito separado de
salsa, con la lectura de que el 100% del
volumen de ese mercado de USD
40.000 millones (Coherent Market
Insights, 2024) viaja sin supervision del
cocinero

v' Salsa en envase aparte con sello
por presion, montaje del cliente, dentro
del mismo mercado de USD 928,22
millones creciendo al 4,5% anual hasta
2032 (Expert Market Research, 2024)
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ERROR FRECUENTE (LO QUE SE
COMPRA)

Retencion térmica (full service, X Bolsa genérica sin barrera

multi-unidad) térmica y sin separacion caliente-frio,
en un mercado latinoamericano
liderado por Brasil con USD 18.800
millones en 2024 (Statista, 2024)

Densidad de pedidos y tiempo X Mismo envase en hora valle y en

en repisa pico, ignorando que el mercado
mexicano de cloud kitchens alcanzo
USD 1.100 millones en 2024 con
CAGR del 10,74% al 2033 (IMARC
Group, 2024)

Costo del envase dentro del X Envase contabilizado como

prime cost gasto general, invisible en el margen
de contribucion del plato, en un
mercado de ghost kitchens de USD
70.400 millones en 2024 (Research
and Markets, 2024)

Efecto en la ficha digital X Resefas de «llego frio» tratadas
como problema del repartidor, sin
cambio de carta ni de envase, dentro
de un mercado APAC de ghost
kitchens de USD 21.730 millones en
2024 (Coherent Market Insights,
2024)

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

El scorecard: cifras publicas del mercado
que enmarcan la decision de empaque

939.87

MM USD

Ingresos del delivery en linea en China
en 2026, el mayor mercado del mundo

83.5

MM USD

Mercado global de cloud kitchens en
2026, con CAGR del 9,7% hasta 2034

METODO CORRECTO (LO QUE SE
DECIDE)

v'  Bolsa térmica sellada por zonas, con
el frio en compartimento propio, sobre
ese mismo mercado brasilefio de USD
18.800 millones (Statista, 2024) donde el
trayecto medio urbano castiga cualquier
pérdida de temperatura

v Doble estandar de empaque por
franja: refuerzo térmico en pico, formato
estandar en valle, calibrado contra ese
crecimiento del 10,74% anual (IMARC
Group, 2024) que alarga la cola de
repisa

v' Envase cargado al costo del plato
de delivery y visible por SKU, para leer el
margen real de cada item dentro de ese
mercado de USD 70.400 millones
(Research and Markets, 2024)

v'  Cada resefia térmica se rastrea al
SKU y dispara cambio de envase o retiro
del plato del canal, en ese mercado
APAC que Coherent Market Insights
(2024) proyecta a USD 60.590 millones
en 2032
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MM USD

Mercado de apps de delivery de comida
en 2024, con crecimiento del 15,5%

MM USD

Mercado mexicano de cloud kitchens
en 2024, CAGR del 10,74% hacia 2033

MM USD

Delivery de comida en linea en Brasil
en 2024, el mayor de América Latina

21.73

MM USD
Ghost kitchens en Asia-Pacifico en 2024,
proyectado a 60.590 millones en 2032

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas

Ingresos del delivery en linea en China en 2026, el mayor mercado del mundo

S 539.87

MM USD

Mercado global de cloud kitchens en 2026, con CAGR del 9,7% hasta 2034

G 5.5
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Mercado de apps de delivery de comida en 2024, con crecimiento del 15,5%

L

MM USD

Mercado mexicano de cloud kitchens en 2024, CAGR del 10,74% hacia 2033

aa

MM USD

Delivery de comida en linea en Brasil en 2024, el mayor de América Latina

@ 133

MM USD

Ghost kitchens en Asia-Pacifico en 2024, proyectado a 60.590 millones en 2032
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Gréfico creado por masterestaurant.com

CASO REAL

“Cambiamos primero la carta y después el envase, en ese orden, y ahi estuvo todo. Sacamos de Rappi

tres platos que en mesa eran los reyes pero llegaban muertos a los doce minutos, partimos el resto en

cuatro grupos por comportamiento térmico y compramos envase distinto para cada uno, con la salsa

siempre aparte. El costo de empaque subié del 2,1% al 3,4% del ticket promedio, o sea 1,3 puntos que me
dolieron al firmarlo, y a los dos meses las resefias de temperatura habian bajado de doce al mes a dos,

con el margen de contribucion de delivery mejor que antes porque dejamos de reembolsar. Lo que no

esperaba es que la ficha subiera de posicion sola, sin pagar un peso de pauta.”

— Duenio de una operacion de tres locales con dark kitchen anexa, Bogota, sobre el rediseno

de su empaque de delivery en 2026
COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE

Cémo situarse: tres escenarios y el rango sano por segmento

@ Paso 1 — Clasifique la carta por comportamiento térmico antes de cotizar nada

Tome su carta y parta la en cuatro grupos: frito y crocante, salsa y liquido, caliente humedo, y

frio. Mida con termémetro de sonda cuantos minutos tarda cada grupo en salir de su

temperatura de servicio y haga una prueba ciega de textura a los doce y a los veinte minutos,

que es el rango de trayecto urbano normal en los mercados que Statista (2024) cuantifico en
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USD 9.220 millones en México y USD 1.180 millones en Colombia. El resultado no es un
informe: es una lista de platos que se quedan y platos que salen del canal digital. Este paso no
cuesta dinero y es el Unico que evita comprar envase para un plato que no deberia viajar.

Paso 2 — Cargue el envase al plato y recalcule el margen de contribuciéon de delivery
Saque el empaque de gastos generales y paselo al costo de cada SKU vendido en app. La
cuenta por plato queda asi: precio en la app, menos food cost, menos comision de la
plataforma, menos envase completo del item incluida la salsa aparte y la bolsa prorrateada.
Con el food cost bajo el maximo de 32% que fija el método, vera qué platos aguantan una
comision de dos digitos y cudles solo sobreviven en mesa. En un mercado de apps que
Business of Apps (2025) midié en USD 110.000 millones en 2024, esta es la diferencia entre
crecer con margen y crecer facturacion vacia. Los tres escenarios: un local, apunte a un costo
de envase del 2 al 3% del ticket; de tres a diez locales, 2,5 a 3,5% con compra consolidada;
grupo multiunidad, 3 a 4% con envase propio marcado, porque ahi el envase también es medio
publicitario.
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@ Paso 3 — Compre por prueba de trayecto real, no por catalogo
Pida muestras de tres proveedores y pruébelas con su plato real, en su hora pico real y con el
clima de su ciudad, no en la cocina a las once de la mafana con el aire acondicionado
apagado. Mida temperatura al salir y al llegar, textura a ciegas y tasa de derrame sobre al
menos cincuenta pedidos por formato. En operaciones que compiten dentro del mercado de
cloud kitchens que IMARC Group (2024) situé en USD 1.100 millones solo en México, esta
prueba de cincuenta pedidos cuesta menos que un mes de reembolsos. Firme el pedido grande
unicamente con el formato que gand la prueba y guarde el registro: cuando el proveedor

cambie el gramaje sin avisar, ese registro es su unica defensa.

@ Paso 4 — Conecte el envase con la ficha digital y la seial local
Cada resena que mencione temperatura, textura o derrame se registra con su SKU, su hora 'y
su zona de reparto, y se revisa semanalmente junto con la posicion de la ficha. Si un SKU
concentra reclamos, o cambia de envase o sale del canal, sin tercera opcion. Actualice también
las fotos y la descripcion del plato en Google Business Profile y en las apps para que el cliente
reciba lo que vio, porque el desajuste entre foto y entrega produce la misma resena negativa
que el envase malo. En un mercado de cloud kitchens que Fortune Business Insights (2026)
proyecta en USD 83.500 millones para 2026, la ficha con resefas térmicas limpias es la que
entra en las shortlists de recomendaciones de IA 'y en el ordenamiento de Rappi sin pagar
pauta adicional.

@ Paso 5 — Fije el doble estandar de pico y valle, y revise cada trimestre
En hora pico el pedido se queda mas tiempo en repisa esperando repartidor, asi que el mismo
envase rinde distinto segun la franja. Defina un refuerzo térmico para pico —bolsa sellada por
zonas, tapa doble en el frito— y el formato estandar para valle, con la regla escrita en la
estaciéon de despacho para que no dependa de quién esté de turno. Revise el conjunto cada
trimestre contra la evolucién del canal: el mercado APAC de ghost kitchens pas6 de USD
21.730 millones en 2024 a una proyeccion de USD 60.590 millones en 2032 segun Coherent
Market Insights (2024), y una operacion que crece triplica su cola de repisa sin darse cuenta.
Lo que funcionaba con cuarenta pedidos al dia falla con ciento veinte.

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas frecuentes sobre el empaque que conserva la comida

¢ Cuanto deberia costarme el empaque como porcentaje del ticket promedio?

El rango sano que uso es de 2 a 4% del ticket promedio segun el tamafo: un local independiente entre 2 y 3%,
una operacion de tres a diez locales entre 2,5 y 3,5% con compra consolidada, y un grupo multiunidad entre 3 y
4% porque ahi el envase marcado también trabaja como medio. Por encima del 4% sin justificaciéon de marca,
revise el sobreempaque.
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¢Vale la pena un envase mas caro si mi ticket promedio es bajo?

Depende de su tasa de reclamo térmico, no del precio del envase. Si mas del 2% de sus pedidos genera
resefia o reembolso por temperatura, el envase barato ya le cuesta mas que el caro, porque un reembolso se
come el margen de varios pedidos buenos y ademas hunde la posicidn de su ficha en la app. Por debajo de ese
umbral, deje el envase como esta.

¢ Como evito que las papas fritas lleguen blandas en un pedido de Rappi?

Separe el frito del resto en un envase ventilado propio, nunca bajo la misma tapa que un producto que suelta
vapor, y saque de la carta digital cualquier frito que no aguante veinte minutos en prueba ciega. La ventilacion
importa mas que el material: el enemigo es la condensacion, no la pérdida de calor, y ninguna caja térmica
cerrada salva una papa.

¢El empaque afecta mi posicion en las apps de delivery y en la busqueda local?

Si, de forma indirecta pero medible. Las resefias de temperatura y textura pesan en el ordenamiento de las
plataformas y en como los sistemas de recomendacion con IA arman sus listas cortas para una busqueda local.
Una ficha con resefias térmicas limpias gana visibilidad sin pauta adicional, y ese efecto compuesto es mayor
que el ahorro anual de comprar el envase mas barato del mercado.

Si vendo por QR y por carta fisica, ¢ debo unificar la carta de delivery?

No. Mantenga la carta fisica en sala, que es donde controla el ritmo del servicio, la narrativa del menu y la venta
sugerida, y use el QR y las apps como canal complementario con su propia carta editada por comportamiento
térmico. Son dos cartas con dos criterios: la de sala vende experiencia, la digital vende lo que sobrevive

el trayecto.

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

Contribuciéon de Foodpanda al GMV de delivery 15,8% (USD 2.700 Momentum Works — SEA Food

del Sudeste Asiatico 2024 millones) Delivery 2024

Usuarios de delivery de comida en linea en el . Statista — Online food delivery
~3.000 millones o

mundo 2024 statistics & facts 2024

Usuarios de delivery de comida en linea en Asia . Statista — Online food delivery
~1.840 millones

2024 users by region 2024
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https://thelowdown.momentum.asia/press-release-southeast-asias-food-delivery-spend-reaches-us19-3b-with-vietnam-and-indonesia-leading-growth-momentum-works/
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https://www.statista.com/topics/9212/online-food-delivery/
https://www.statista.com/topics/9212/online-food-delivery/
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Dato

Usuarios de delivery de comida en linea en
Europa 2024

Penetracion de usuarios en restaurant delivery
2024

Marca virtual lider en EE.UU. por ubicaciones

(Brooklyn Calzones)

Benchmark 2026

~355 millones

15,7% (proyectada a
18,1% en 2029)

1.474 ubicaciones (12%

de cuota)

Fuente

Statista — Online food delivery
users by region 2024

Statista — Restaurant Delivery
Worldwide

Locmatic — State of Virtual
Restaurant Brands 2024
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