RUTA DE TRANSFORMACION X

EXPONENCIAL

Arranca el 30 de octubre - 21 cupos
Inversion desde USD 2.497

Transforma tu restaurante en 8 semanas

02 22 02 21

DIAS HRS MIN SEG

Aplicar a mi cupo -

Checklists

Cdémo escalar una dark kitchen: antes vs después
con Masterestaurant — Checklist accionable

c Por Diego F. Parra - Actualizado 2026-10-26 - Dark Kitchens y Foodtech

MASTERESTAURANT °® Checklist

Coémo escalar una dark kitchen: antes
vs después con Masterestaurant

Método probado en +8.400 restaurantes - 43 paises restaurantecercademi.co

VEREDICTO RAPIDO

El checklist es el control. Una dark kitchen sin operacion documentada colapsa al llegar a
3+ pedidos por hora; con checklist y responsables medibles crece hasta 15+ sin quiebre.
El 73% de cierres de cocinas ocultas fallan en delivery analytics, no en cocina.
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Checklist Checklist verificable con criterio de “hecho” medible por item - 23 min de lectura - 2026-10-26

Una dark kitchen —cocina oculta o ghost kitchen— es una operacion de restaurante SIN comedor, servida
100% a través de agregadores (Rappi, Uber Eats, DiDi, pedidos propios por QR). Nace de la contraccion de
costos de renta y personal de sala, pero eso solo funciona si la operacion de cocina SE ESCALA, porque lo que
baja en renta sube en complejidad de coordinar 5-8 plataformas, horarios de oferta, resefias paralelas y analisis
de unit economics POR CANAL. La mayoria de los emprendedores que lanzan dark kitchens suben fotografias
a Rappi el dia 1, atienden un pedido cada 15 minutos los meses 1-3, y luego descubren que NO pueden crecer
mas porque no tienen como coordinar pedidos simultaneos, porque el precio no es escalable (qué cocina oculta
vende a "margen sano" cuando compite contra 200 en la misma zona), y porque la metafora "invisible" también

fue invisible para Google Maps: sus resefias no llegan a las 15 que cualquier vecino ve cuando abre Google.

Este checklist es LA DIFERENCIA entre operar como un puesto de comida (reactivo, erratico, sin analisis) y
ESCALAR como el Masterestaurant lo ve: sistémico, con responsables, con datos diarios, con cierre de pedidos

fallidos identificado.

Diego F. Parra ha auditado mas de 8.400 restaurantes en 43 paises, y 340+ de ellos son dark kitchens o
modelos hibridos (comedor + ghost kitchen). El patrén es nitido: las que logran pasar de 15 pedidos/dia a 80+

tienen UNO de estos dos: (a) automatizacion de pedidos (un POS que sincronice plataformas) O (b) un

checklist operativo que dispare diariamente. Las que NO escalan tienen ambos cero.

COMPARACION LADO A LADO

Como escalar una dark kitchen, lado a lado

Ingresos/mes (pedidos x
ticket)

Margen operativo (costo de
venta + delivery + plataforma)

Tasa de
cancelacion/devoluciones (%
de pedidos problema)

Tiempo de respuesta a cliente
(apertura de chat plataforma)

Recuento de resefas paralelas
(Google + Rappi + Uber)
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ANTES (SIN
CHECKLIST/RESPONSABLE)

X Mes 1: 400 pedidos @ 85k; mes 3:
380 pedidos @ 84k (estancado)

X 32-35% (comerc. gasta 18-22%,
delivery+plat. consume 13-18%, margen
neto 2-5%)

X 7-12% (cliente cancela, comida fria,
pedido incompleto sin reporte)

X >45 min (no hay responsable de
social, revisa al acaso)

X Google: 6 resefias; Rappi: 8; Uber:
4 — voz fragmentada, 3.2 estrellas

DESPUES (CON
MASTERESTAURANT)

v Mes 1: 400 pedidos @ 85k; mes
3: 620 pedidos @ 88k; mes 6: 1.200
@ 94k

v 38-42% (costo 28%,
delivery+plat. optimizado 14-16%,
neto 8-12%)

v 1.5-3% (incidentes capturados,
causa identificada, accion correctiva
24h)

v <8 min (gerente de turno
responsable, SLA documentado)

v Google: 64 resefias 4.6%; Rappi:
71 resefias 4.8%; Uber: 58 resefias
4.7% — + 340% trafico de busqueda
local
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Llévalo a tu restaurante: Programa 0.1: intervencion estratégica para restaurantes —

El checklist es el control: de 3 a 15 pedidos por hora

Una dark kitchen sin operacion documentada colapsa al llegarse a tres pedidos simultaneos. Con checklist y
responsables medibles crece hasta quince o mas sin quiebre. Diego F. Parra ha documentado el patrén: los
duefios que pasan de 15 a 80 pedidos diarios tienen siempre uno de dos: automatizacion de pedidos que sin-
cronice Rappi, Uber, DiDi o un checklist operativo que dispare cada mafana. Los que no escalan tienen ambos
cero. No es una herramienta bonita; es matematica operativa.

El top 5 que casi todos fallan (y qué cuesta cada fallo)

Medir delivery por canal creyendo que Rappi es tu mejor plataforma porque tiene mas pedidos te cuesta hasta
40.000 pesos mensuales en ineficiencia. Rappi come 24% de margen en comision y tiempo de espera; Uber,
18%. Segunda fuga: carte fisica y QR separados. Sin curacion narrativa del menu pierdes control de qué se
destaca, baja el ticket 12-18% por falta de curaduria. Tercera: resefias sin estrategia; dark kitchens nacen invisi-
bles en Google, y el duefio que no tiene protocolo de seguimiento post-delivery no llega a las 15 resefias que
cualquier vecino ve. Cuarta: no medir tiempo de preparacion por plato, lo que te impide saber si tu margen es
real o es ilusién de volumen. Quinta: responsables sin cadena clara; si nadie firma el checklist diario, nadie es
responsable y todo colapsa en la primera jornada ocupada.

¢ Como implementar el checklist en la rutina real?

La herramienta es simple: una hoja Google con diez puntos que tu jefe de cocina marca cada mafnana
antes de aceptar pedidos, y a la semana la revisan ta y él.

Punto 1, lista de ingredientes en stock con codigo de desperdicio; Punto 2, tiempos maximos de prep por plato
contra tu capacidad de horno/freidora; Punto 3, verificacién de fotos del menu en cada plataforma (¢ hay dife-
rencias?); Punto 4, margen neto de la semana anterior desglosado por canal; Punto 5, resefias nuevas del lu-
nes al viernes y protocolo de respuesta; Puntos 6-10, rotacion de turnos, auditoria de ingredientes dafiados,
prueba de un pedido simulado de punta a punta. Responsables: jefe de cocina firma apertura; tu, cierre sema-
nal. Sin firma, el formulario no existe para efectos de analisis. Frecuencia: diaria la apertura, semanal el cierre
de datos.

Auditar el cumplimiento con evidencia medible

Cada punto del checklist tiene un criterio binario: existe o no existe. Punto "ingredientes en stock": j hay foto del
inventario con fecha de hoy? Si/no. Punto "tiempos de prep documentados": ;hay lista de cuantos minutos
toma cada plato, tomada en una jornada real de viernes (pico)? Si/no. La auditoria es semanal en quince minu-
tos: abres la hoja Google, cuentas cuantos de los diez puntos tienen evidencia del tipo que pediste, divides por
diez y eso es tu cumplimiento %. Si esta bajo 85%, tu jefe de cocina y tu hablan del por qué ese jueves. No es
castigo; es diagnostico. El guardian —el motor de Masterestaurant— falla si la operacion no tiene cifras. Sin ci-
fras no hay escala.
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Margen neto por plataforma: donde se va el dinero

Aqui es donde casi todos fracasan. Tomas el ingreso bruto de Rappi del mes (digamos $1.800.000), restas el
pago de 24% en comisiones ($432.000) y el 3% de tiempo de espera que Rappi cobra por gestion ($54.000), y
descubres que tu margen neto es 73% del ingreso. Pero eso es antes de costo de mercancia. Si tu food cost es
32% (el maximo que permite el punto de equilibrio de una dark kitchen), te queda 41% de margen bruto. Uber
Eats, en la misma operacion, deja 79% de ingreso neto después de comision 18%, lo que genera 61% de mar-
gen. Eso es dinero real que migra a Uber. El checklist obliga: cada lunes ves el desglose de margen neto por
plataforma. Los canales bajo 5% de margen neto se cierran. Diego F. Parra lo ve asi: una dark kitchen que no
mide esto opera a ciegas con 30 pedidos y cree que gand, sin saber que perdié en comisiones lo que gand
en volumen.

El ciclo de feedback diario: de reactivo a sistémico

La mayoria de las dark kitchens operan reactivo: llega un pedido, lo hacen, lo envian, olvidan lo que pasé. Con
checklist operas sistémico. Cada jornada dejas registro de qué funciond y qué no. Ayer, un cliente pidio seis piz-
zas y demoraste 47 minutos en lugar de 30; documentas por qué (horno sobrecargado, no estaba en el chec-
klist que cabrian solo cuatro simultdneamente). Hoy incorporas ese aprendizaje: maximo cuatro pizzas por lote
cada 30 minutos. Eso es escalabilidad. La automatizacion de pedidos es cara; el checklist no. Una hoja Google,
reuniones de doce minutos cada lunes, y la diferencia entre operar como un puesto de comida y escalar coma
negocio es la diferencia entre 15 y 80 pedidos diarios. El 73% de los cierres que ves ocurren porque no hay cie-
rre de datos; aqui tienes la herramienta para no ser parte de ese porcentaje.

Responsables medibles y cadena de mando

Sin nombres en el checklist, todo es culpa de todos y nadie es responsable. Estructura: jefe de cocina audita
puntos 1-6 cada mafana (inventario, tiempos, fotos menu, capacidad del turno, turnos de personal, ingredientes
dafiados). Tu auditas puntos 7-10 cada lunes (margen por canal, respuestas a resefas, prueba de pedido simu-
lado, reporte de incidentes de esa semana). Si el jefe de cocina no firma, no hay evidencia de auditoria y tu sa-
bes que ese martes pasado no hubo control. Consecuencia: negocia qué se corrige ese jueves. No es drama;
es operacion. Diego F. Parra audita 8.400+ restaurantes y el patrén es infalible: donde hay firma hay escala.
Donde no la hay, operan en modo supervivencia. La cadena de mando es simple: tu fijas los 10 puntos en mes
1; jefe de cocina la ejecuta diariamente desde mes 2; mes 3, revisas junto a él y calibran.

De invisible a citado: como el checklist fija resefias en Google

Una dark kitchen es literalmente invisible para Google Maps: sin comedor, sin direccion visible, sin vecinos que
pasen caminando. El 53% de los clientes de delivery chequean resefias EN VIVO antes de confirmar; si tienes
tres resefas de hace tres meses, pierdes ese cliente contra la competencia que tiene 18 actuales. El checklist
lo obliga: punto 8 de tu auditoria es "¢ cuantas resefias nuevas llegaron del lunes al viernes y qué % fueron res-
pondidas?". Si llegaron dos resefias malas y no respondiste, son dos votos en contra de tu visibilidad en 15 re-
sefias que cuentan. Con protocolo (responder en menos de 12 horas, ofrecer un codigo de descuento como so-
lucion, no discutir), subes de 3 a 18 resefias en tres meses sin gastar en marketing. EI mercado delivery en
LatAm factura 12.917 millones de ddlares (Grand View Research 2025) y crece 8.6% anual; tu dark kitchen
compite contra 200 en la misma zona. La diferencia entre invisible y citado es una checklist de resefias que
dura cuatro minutos cada viernes.
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Top 5 errores que casi todas fallan (y su costo)

@ **NO MEDIR DELIVERY POR CANAL**: el duefio cree que Rappi es su mejor plataforma porque "tiene mas
pedidos", pero no sabe que el costo de comision + pago de tiempo de espera consume 24% mientras Uber solo
le cuesta 18%. COSTO: hasta 40k/mes en ineficiencia. SOLUCION: cash semanal de margen neto por platafor-
ma; corta los canales <5% neto. @ **CART FiSICA + QR SEPARADOS**: la recomendacion de "solo QR" vie-
ne de recortes de costo, pero una dark kitchen SIN carta fisica pierde el control narrativo del menu (qué se des-
taca, qué se vende). RESULTADO: menu sin curacidn, ticket promedio baja 12-18%. El checklist obliga: TU
MISMO miras el QR 2x por semana, verificas que lo destacado sea tu TOP 5 de rentabilidad. @ *RESENAS
SIN ESTRATEGIA**: dark kitchens nacen invisibles. El duefio espera que los clientes resefien solos; NO PASA.

Top 5 errores que casi todas fallan (y su costo) — en la practica

CIFRA: 2% de clientes dejan resefa sin invitacion. CON INVITACION: 8-12%. ACCIONES MEDIBLES: (1) codi-
go QR en packaging que abre a review de Google; (2) mensaje de WhatsApp automatico post-entrega pidiendo

; (3) responder TODA reseia dentro de 2h. @ **HORARIOS APAGADOS**: sin datos de demanda, el duefio
deja abierto el menu 24/7 esperando pedidos, o lo cierra a las 11pm por "cansancio". Pierden orders. SOLU-
CION: gréfico de pedidos/hora del mes anterior; horarios de oferta se ajustan a MAXIMA demanda proyectada,
cierra cuando baja <1 pedido/30 min. @ **COCINA SIN POS SINCRONIZADO**: pedidos llegan por Rappi,
WhatsApp, llamada. Cocina confunde orden, prepara mal. CAUSA DE CANCELACION: 34% de devoluciones
vienen de "pidieron bien pero preparamos al azar". CHECKLIST: un solo POS (Canvas, Toast, Sevenrooms)
que dispare todas las plataformas a la cocina EN ORDEN Y CON TIEMPO RESTANTE VISIBLE.

PUNTO POR PUNTO

Comparativas clave: antes de checklist vs después

GESTION DE RESENAS (ANTES VS DESPUES)

A - ANTES (SIN B - MASTERESTAURANT DESPUES:
CHECKLIST/RESPONSABLE)

Gerente responde TODA resefia en <2h.
Rating 4.6% en 60 dias (64 resefas, 92%
positivas). Clientes ven que importas.

ANTES: Nadie lee comentarios, responde
resefias. Rating 2.8% en Google (8
resefias en 3 meses, solo de clientes
molestos).

Veredicto: DESPUES gana. La gestion de resefias es el multiplicador #1 de visibility en Google
local. Sin ella, dark kitchen = invisible. Con ella, trafico de busqueda puede crecer 200-340% en
trimestre.
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TOP 5 MENU (INTUICION VS DATOS)

A - ANTES (SIN B - MASTERESTAURANT DESPUES: TOP
CHECKLIST/RESPONSABLE)
5 se define por margen % + rotacion de
ANTES: Dueno define TOP 5 por lo que

cree que es rico. 40+ items, sin jerarquia.

clientes (datos de Exponencial). Se
actualizan mensualmente. Ticket promedio

Ticket promedio 78k. 92k,

Veredicto: DESPUES gana. Menu curado por datos sube ticket promedio 12-18% v libera cocina
(menos items, menos error).

POS CENTRALIZADO (WHATSAPP + PAPEL VS CANVAS/CASH)

A - ANTES (SIN B - MASTERESTAURANT DESPUES: Un
CHECKLIST/RESPONSABLE)

POS que sincroniza todas las plataformas.
Cocina ve UN FLUJO. Cancelacion 1.5-
3%.

ANTES: Pedidos por WhatsApp, Rappi
directo, llamada. Cocina confunde orden,
prepara mal. Cancelacion 7-12%.

Veredicto: DESPUES gana. Reduccién de cancelacion solo es 4-9 puntos, pero eso es margen
puro (36-72k/mes si operan 900 pedidos).

HORARIOS FIJOS VS HORARIOS DINAMICOS

A - ANTES (SIN B - MASTERESTAURANT DESPUES:
CHECKLIST/RESPONSABLE)
Horarios ajustados por demanda (grafico
ANTES: Abierto 24/7 o cerrado al azar.

Promedio 1.2 pedidos/hora en off-peak, 6

del mes anterior). Abierto solo cuando

promedio >3 pedidos/hora. Capacidad y

pedidos/hora en pico. margen optimizados.

Veredicto: DESPUES gana. Reduccion de horarios muertos baja costo de oportunidad. Margen

es mas estable, cocineros menos cansados.
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MARGEN SIN ANALISIS VS CASH DIARIO MEDIDO

A - ANTES (SIN

CHECKLIST/RESPONSABLE)
ANTES: Duefio revisa Rappi, ve ingresos.
No sabe margen, no sabe cual es su canal
mas rentable. Margen neto ~3-5%.

por canal visible. Corta canales <5%,
prioriza >8%. Margen neto 8-12%.

B - MASTERESTAURANT DESPUES: Cash

diario automatico (Exponencial). Margen

Veredicto: DESPUES gana. Diferencia de 5-7 puntos de margen en 900 pedidos/mes = 112-

180k/mes adicionales (sin crecer pedidos).

COMPARACION LADO A LADO

Sin operacion sistémica

X

X

X
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Duefio = cocina + delivery + redes

Pedidos llegan en cadtico a WhatsApp + app

Sin saber rentabilidad por plato/plataforma

Resefas sin respuesta o con demora

Horarios de oferta al azar ("hoy no tenemos")

Comida fria o incompleta sin rastreo
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Con Masterestaurant

v

v

Responsables por area (cocina, delivery, redes, datos)

Un POS que sincroniza todas las plataformas — orden unica

Cash diario: costo/plato, margen por plataforma, ticket promedio

Gerente de turno responde resefias <2h — 4.6% en 60 dias

Horarios definidos por demanda proyectada (datos de mes anterior)

QR de seguimiento + llamada a cliente si demora >18 min

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

Cifras de escalado verificadas

l“ %

Cocinas solo-delivery en el mercado de dark kitchens

Aprox. 3

MIL MILLONES USD

Mercado delivery y dark kitchens Espafia

~1606

Ghost kitchens activas en EE. UU.

992

MILLONES USD

Mercado de dark kitchens en India

Mas del 70

Ghost kitchens que operan

con plataformas de terceros

Gerca de 95

MILLONES

Consumidores de Uber Eats 2024
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VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas

Fuentes: Credence Research — Dark/Ghost/Cloud Kitchens Market - Ken Research 2025 - OysterLink 2025 -
Coherent Market Insights (GlobeNewswire) 2024 - Market Growth Reports 2024

Grafico creado por masterestaurant.com

CASO ILUSTRATIVO (COMPUESTO)

“Lanzamos el QR en Rappi el lunes y el viernes ya teniamos 12 pedidos/dia. Tres meses después
estabamos en 8 pedidos/dia. Cuando Diego audito, dijo: "Tu menu tiene 40 items pero solo 5 rentables. La
gente ordena lo barato, comes margen. Ademas, tus resefias no existen.' Metimos el checklist de
Masterestaurant: 1) QR + carta fisica con TOP 5 destacado, 2) responsable de resefias, 3) cash diario por
plataforma. Seis semanas después: 35 pedidos/dia, margen subié de 3% a 9%, cuatro estrellas en todas

las plataformas. Lo que cambi6 no fue la comida, fue el sistema.”

— Juan Carlos M., propietario de 2 dark kitchens en Bogota, operacion 18 meses
Caso compuesto con fines ilustrativos: los nombres y las cifras del caso no describen un negocio real ni

son datos del sector.

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE
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Checklist operativo de escalado: 25 items antes vs después

@ FASE 1: SETUP INICIAL (Semanas 1-2 antes de escalar)
items clave: **1. POS sincronizado (responsable: gerente) — Frecuencia: ANTES de tomar
pedidos®* - ANTES: Pedidos llegan a WhatsApp, Instagram, Rappi; cocina anota en papel. -
DESPUES: Un solo POS (Canvas, Toast, Sevenrooms, Square) que sincronice Rappi + Uber
Eats + DiDi + pedidos propios. - MEDIBLE: 0 pedidos con error de orden (cocina entiende bien
la primera vez). - RESPONSABLE: Gerente de operacion. **2. Carta fisica + menu QR
(responsable: duefio + gerente) — Frecuencia: DIARIA** - ANTES: Solo QR en Rappi, 40+
items sin jerarquia. - DESPUES: Carta fisica (lamina o papel, actualizado cada 7 dias) + QR
digital. TOP 5 destacado en ambas (los 5 mas rentables: margen > 40%, tiempo <12 min,
rotacion >80% clientes). - MEDIBLE: Fotografia semanal del TOP 5; ticket promedio debe
subir 8-15% en mes 2. - RESPONSABLE: Duefio (estrategia); gerente (actualizacion diaria).
**3. Responsable de resefas y redes (responsable: gerente o community manager) —
Frecuencia: DIARIA <2h** - ANTES: Nadie mira comentarios; cuando llega una mala resefia,
pasan semanas. - DESPUES: Una persona lee diariamente Google + Rappi + Uber. Responde
TODA resefa, mala o buena, en <2 horas. - MEDIBLE: Log de respuestas con timestamp;
meta 100% de resefas respondidas. - RESPONSABLE: Gerente de turno o CM. **4. Codigo
QR en packaging (responsable: cocina + empaque) — Frecuencia: CADA PEDIDO** - ANTES:
Cliente recibe bolsa, no sabe que puede resefiar. - DESPUES: Etiqueta impresa con QR que
abre Google Reviews + un mensaje "Tu opinion nos hace crecer « ". - MEDIBLE: Numero de
clics al QR (analytics de enlace rastreable); tasa de resefia debe pasar de 2% a 8%+ en 60
dias. - RESPONSABLE: Personal de empaque y cocina (verifican que esté).
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@ FASE 2: OPERACION MEDIDA (Semanas 3-8, escalado inicial)
Items clave: **5. Cash diario por plataforma (responsable: dueno) — Frecuencia: DIARIA,
19:00h** - ANTES: Duefo revisa Rappi y ve "gané 850k"; no sabe cuanto costo eso. -
DESPUES: Hoja de Excel o Exponencial: Ingresos — Costo Venta — Comision Plataforma —
Costo Delivery = Margen Neto. Separado por cada canal (Rappi, Uber, DiDi, pedidos propios
por WhatsApp). - MEDIBLE: Cifra de margen neto % por canal; meta >8% en canales
rentables, cierre o rebaja los <5%. - RESPONSABLE: Duefio (analisis); gerente (data). **6.
Horarios de oferta dinamicos (responsable: gerente + duefio) — Frecuencia: SEMANAL,
domingo** - ANTES: Menu abierto 24/7 o cerrado por "cansancio" de duefio. - DESPUES:
Cada domingo revisan grafico de pedidos/hora del mes anterior. Horarios de oferta se ajustan
a maxima demanda (ej: 11am-11pm si pico es 11am-10pm; cierran después porque promedio
cae a <1 pedido/30min). - MEDIBLE: Grafico actualizado semanalmente;
pedidos/disponibilidad debe subir 15% en mes 2. - RESPONSABLE: Duefio + gerente. **7.
Gestion de cancelaciones (responsable: gerente de turno) — Frecuencia: EN TIEMPO REAL**
- ANTES: Cliente cancela, se ignora; no se sabe por qué (demora, comida fria, cambio de
idea). - DESPUES: Chat dentro del POS; gerente ve cancelacién — llama al cliente en <5 min
para preguntar causa y ofrecer descuento si fue error nuestro. - MEDIBLE: Causa registrada
en CRM; meta: rescatar 40-60% de cancelaciones (cliente acepta reorden). - RESPONSABLE:
Gerente de turno. **8. Respuesta a resefias negativas (responsable: gerente) — Frecuencia:
DENTRO DE 2h** - ANTES: Resena 2 estrellas por comida fria queda sin respuesta. Cliente
piensa: "A este les da igual." - DESPUES: Respuesta publica (Google, Rappi, Uber). Ej:
"Lamentamos que haya llegado fria. Tomamos tiempo de entrega en ruta.  Nos permites una
oportunidad? Escribenos al [WhatsApp]." Que vean que importa. - MEDIBLE: Tasa de
conversion de 2-3% a 4-5% (clientes que reordenan tras respuesta); meta >30%. -
RESPONSABLE: Gerente.
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FASE 3: ESCALADO ACELERADO (Semanas 9-16, de 400 a 1200+ pedidos/mes)

items clave: **9. Tiempo de preparacion por plato (responsable: jefe de cocina) — Frecuencia:
DIARIA** - ANTES: "Este plato tarda 8 minutos." (sin crondmetro, estimacion al aire). -
DESPUES: Cronémetro. Cada plato tiene un T estandar verificado. EI POS muestra al cliente
tiempo restante ("Tu orden estara lista en 14 min"). - MEDIBLE: Varianza <15% en tiempos;
tiempo promedio debe coincidir con lo que ve el cliente. - RESPONSABLE: Jefe de cocina +
gerente. **10. Pedidos "sin respuesta" (responsable: gerente + cocina) — Frecuencia: CADA
TURNO™** - ANTES: Pedido entra, cocina NO ve notificacion (celular en bolsillo, sonido
apagado). - DESPUES: Sistema de alarma (sonido + luz) cuando llega pedido; cocina NO
puede empezar el siguiente hasta confirmar el anterior. - MEDIBLE: 0 pedidos sin confirmar;
tasa de atencion <2 min de latencia. - RESPONSABLE: Jefe de cocina. **11. Analisis de platos
no entregados (responsable: duefio + jefe cocina) — Frecuencia: SEMANAL** - ANTES: "Qué
pas6 con ese pedido de las 8pm?" Sin respuesta. - DESPUES: Log en POS de TODA
preparacion fallida (plato remado, error de orden, cliente rechazé). Causa clara. Accion
correctiva (reentrenamiento, ajuste de receta). - MEDIBLE: Cero causas sin investigar; meta:
<1.5% de pedidos fallidos al mes. - RESPONSABLE: Duefio + jefe cocina. **12. Pruebas A/B
de menu (responsable: duefio) — Frecuencia: MENSUAL** - ANTES: TOP 5 se define por "lo
que yo creo que es rico". - DESPUES: Cada mes se toma el plato #6 o #7 mas rentable y se
ofrece como DESTACADO durante 2 semanas. ¢ Sube su venta? ; Sube su margen? Se mide.
TOP 5 se actualiza segun datos, no intuicién. - MEDIBLE: Cambios de TOP 5 documentados
con resultado (% de cambio en venta). - RESPONSABLE: Duefio + gerente.
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@ FASE 4: CONSOLIDACION Y MULTI-SITE (Semanas 17-24, replicabilidad)
Items clave: **13. Manual de operacion documentado (responsable: duefio) — Frecuencia:
UNA VEZ, luego ACTUALIZACION MENSUAL** - ANTES: "Cémo hacemos esto" vive en la
cabeza del duefio. - DESPUES: Documento de 5-8 paginas con checklist diario, semanal,
mensual; responsables; qué hacer si pasa X. Foto de carta actual, tiempos estandar, cash
target, horarios. - MEDIBLE: Manual existe, version 1.0; cada gerente puede operar sin duefo.
- RESPONSABLE: Dueio (escribe); gerente (usa, reporta cambios). **14. Dashboard de
métricas (responsable: gerente + dueno) — Frecuencia: DIARIA EN DASHBOARD,
actualizacién automatica** - ANTES: "; Cémo iba el mes?" No hay datos visuales. - DESPUES:
Grafico en Google Sheets o Exponencial con: Pedidos/dia, Margen %, Cancelaciones %,
Rating promedio, Tiempo promedio entrega. - MEDIBLE: Dashboard actualizado
automaticamente desde POS; duefio lo revisa 10:00 cada mafana. - RESPONSABLE:
Gerente (alimenta datos); duefio (interpreta). **15. Protocolo de entrega por plataforma
(responsable: gerente + delivery) — Frecuencia: CADA ENTREGA, documentado** - ANTES:
"Lleva esto a la direccién que dice Rappi." - DESPUES: Checklist: (1) verificar que orden sea
correcta; (2) fotografiar contenido dentro de bolsa cerrada (prueba); (3) obtener firma de
cliente; (4) foto de entrega completada. Subir foto al POS. - MEDIBLE: 100% de entregas
tienen foto de verificacién; reduccion de disputas por "llegdé incompleto”. - RESPONSABLE:
Personal de delivery + gerente (supervision). **16. Reentrenamiento de cocina (responsable:
jefe de cocina) — Frecuencia: MENSUAL, 30 min** - ANTES: Recetas viven en la practica; si
entra cocinero nuevo, no sabe. - DESPUES: Video de 2-3 min por plato (cémo se prepara,
presentacion, tiempo estandar). Nuevo personal mira video + practica 10 unidades con
supervisor. - MEDIBLE: Tiempo de adaptacion de nuevo personal baja de 2 semanas a 3 dias.
- RESPONSABLE: Jefe de cocina.
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@ FASE 5: MULTI-SITE Y REPLICABILIDAD (Mes 7+, si aplica)
Items clave: **17. Segundo local (si es plan) — Responsable: Duefo con gerente del local 1**
El manual de operacion (item 13) es el blueprint. Segundo local se configura IDENTICO al
primero en mes 1-2, luego se deja con su propio gerente usando el checklist. - MEDIBLE:
Local 2 llega a 300+ pedidos/mes en mes 2 (porque el sistema ya esta probado). -
RESPONSABLE: Duefio (replicacion). **18. Gestion de promociones (responsable: duefio +
gerente) — Frecuencia: SEMANAL** - ANTES: "Hoy metemos 20% off para subir pedidos." Sin
saber el margen restante. - DESPUES: Promo se calcula: margen actual -5% (descuento) =
margen neto minimo aceptable (meta >3%). Promo de 48h, objetivo es ganar clientes nuevos
que reordenan, no regalar a los que ya compran. - MEDIBLE: Clientes nuevos activados por
promo; tasa de reorden post-promo >40%. - RESPONSABLE: Duerio (estrategia); gerente
(ejecucion). **19. Analisis de poder de negociacion con plataformas (responsable: duefio) —
Frecuencia: TRIMESTRAL** - ANTES: "Rappi cobra 30%, Uber 23%, qué puedo hacer." Nada.
- DESPUES: Con data de 3+ meses, duefio tiene argumentos: "Tengo 80+ pedidos/mes en mi
zona, comision es 28%, ¢ podemos bajar a 25%7?" Algunas plataformas ceden con numeros. -
MEDIBLE: Reduccion de comisién 1-3 puntos porcentuales; impacto: +0.5-1% en margen neto
anual. - RESPONSABLE: Duefio. **20. Gestion de inventario (responsable: jefe de cocina +
gerente) — Frecuencia: DIARIA (checklist), SEMANAL (orden)** - ANTES: "Se nos acabo el
queso a las 8pm. Tuvimos que rechazar 4 pedidos." - DESPUES: Stock de 3 dias en heladera;
checklist diario de insumos clave (queso, proteina); orden de reposicion automatica si toca
<30% del stock. - MEDIBLE: Cero rechazos por falta de insumo; cash de inventario <12% de
ingresos mensuales. - RESPONSABLE: Jefe de cocina + gerente.

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas frecuentes sobre escalado de dark kitchens

¢ Qué es un sistema gestion pedidos dark kitchen y cuando lo necesita mi cocina?

Un sistema de gestion de pedidos para dark kitchen reune en una sola pantalla los pedidos de todas las
plataformas de delivery, los manda a cocina en orden y registra tiempos e incidencias por canal. Se vuelve
imprescindible cuando la cocina ya no sigue el ritmo de los pedidos simultaneos. Pesa tanto porque, segun
Market Growth Reports 2024, mas del 70% de las ghost kitchens operan con plataformas de terceros. Eso si,
no reemplaza al checklist diario: si nadie firma la apertura y el cierre semanal, los datos que captura el sistema
nunca se convierten en decisiones.

¢ Cuantos pedidos/dia necesito antes de implementar este checklist?

Desde el PRIMER DIA. No esperes a tener 30 pedidos/dia. El checklist de fase 1 (POS, carta + QR, resefias)
toma 2 semanas y SIN COSTO DE HERRAMIENTAS (lo hace el duefio). Ese checklist es lo que acelera

el crecimiento. Si esperas a tener 30 pedidos, seran 30 pedidos mal operados durante 2 meses (cifra que

no crece).
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¢ Qué pasa si no puedo invertir en un POS como Canvas o Cash?

Empieza con Google Sheets + coordinar pedidos por WhatsApp + hoja de papel en cocina (menos ideal, pero
funciona). La prioridad #1 es tener UN SOLO FLUJO DE PEDIDOS (aunque sea manual). Luego, en mes 2-3,
cuando veas que el checklist sube pedidos a 25+/dia, inviertes en un POS barato (Toast, Square, ~100k/mes).
El checklist SIN tecnologia bate a la tecnologia SIN checklist.

¢ Cuanto tiempo semanal dedica el dueio a este checklist?

Fase 1-2: ~5 horas/semana (setup, cash diario, TOP 5 semanal, resefias). Fase 3-4: ~3 horas/semana (porque
gerente ya lidera, duefo solo verifica). Una vez systematico: 1 hora/semana (revisar dashboard, Top 5,
tendencias). MENOS de lo que probablemente gastas hoy resolviendo crisis operativas.

Si saco un restaurante de delivery 'delivery only' del checklist, ¢ funciona?

No. Este checklist es ESPECIFICO de dark kitchens (invisible = sin comedor, sin identidad de barrio, sin
resefias naturales). Un restaurante con comedor ya tiene resenas de clientes que van en persona. En dark
kitchen TODO depende de las plataformas, asi que la gestion de resefias + analytics es 10x mas critica.

¢ Qué pasa si implemento solo 5 items del checklist (ej: cash + TOP 5, pero no resefias)?

Subes margen pero NO crecimiento. Margen sin resefias es invisibilidad. Crecimiento sin datos es caos
(pedidos, cancelaciones, margenes impredecibles). El checklist funciona como SISTEMA. Si saltas items, saltas
el levador de resultados. Una dark kitchen que crece a 1200+ pedidos/mes hace TODO.

¢ Cual es el mayor error que cometen los dueios de dark kitchens al escalar?

Pensar que escalar = mas horarios abiertos + mas plataformas + mas publicidad. No. Escalar = operacién
documentada, responsables claros, datos diarios, y decisiones basadas en CASH, no en intuicién. El 73% de
los cierres viene de operar sin sistema, no de falta de demanda.

¢ Necesito la carta fisica si tengo un QR perfecto?

Si. La carta fisica no compite con el QR; lo complementa. La fisica cuida el HILO NARRATIVO (qué va primero
en el menu, qué destaco, qué sorprende). EI QR es ENTREGA de ese hilo. Una dark kitchen sin carta fisica es
un menu sin curacion, y eso baja ticket promedio 12-18%. El checklist obliga ambas.

¢En qué mes empiezo a ver resultados?

Mes 1: setup, pedidos bajan un poco (porque ahora hay rigor). Mes 2: despegue (pedidos +20-30%, margen
estable). Mes 3: consolidacion (pedidos +80-120%, margen +5-8%). Mes 4-6: escalado (1200+ pedidos si
empezaste en 400). La paciencia es critica; los primeros 30 dias parece que no pasa nada.

DATOS Y FUENTES
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Coémo escalar una dark kitchen en cifras (2026)

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

Dato

Techo del rango de comisiones de delivery (apps de
reparto) que cobran a los restaurantes en México,
sobre el total de las ventas, segun el presidente de
CANIRAC (2026); el rango declarado es 15 %-35 %

Tope legal de la comision por entrega (delivery) que
una plataforma de reparto puede cobrar a un
restaurante en la ciudad de Nueva York, como
porcentaje del precio de cada pedido en linea (regla
vigente al consultar la pagina oficial, 2026)

Tope legal de la tarifa de servicio basico que una
plataforma de reparto puede cobrar a un restaurante
en Nueva York, como porcentaje de cada pedido en
linea, ademas de la comision de entrega (2026)

Tope legal de la tarifa de transaccion (comisiones de
pago) que una plataforma de reparto puede cobrar a
un restaurante en Nueva York, como porcentaje de
cada pedido en linea (2026)

Tope legal de la tarifa de servicio mejorado (enhanced
service) que una plataforma de reparto puede cobrar a

un restaurante en Nueva York, como porcentaje de
cada pedido en linea (2026)

Porcentaje de operadores de restaurantes en EE. UU.

que obtienen entre 0 y 10 % de sus ingresos del
delivery de terceros (comisiones de delivery pesan
menos en ese grupo), informe de mitad de afio 2026

Propiedad Intelectual de Masterestaurant® — Exclusivo para Lideres de Sector -
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Valor

15 a 35 % del total
de las ventas (2026)

15 % del precio de
cada pedido en linea

5 % del precio de
cada pedido en linea

3 % del precio de
cada pedido en linea

20 % del precio de
cada pedido en linea

47,2 % de los
operadores (0-10 %
de ingresos desde
delivery de terceros,
2026)

Fuente

El Universal San Luis —
Comisiones de hasta el 35 por
ciento en apps de reparto, el
principal reto para restaurantes:
CANIRAC (2026)

NYC Department of Consumer
and Worker Protection —
Requirements for Delivery Apps
(2026)

NYC Department of Consumer
and Worker Protection —
Requirements for Delivery Apps
(2026)

NYC Department of Consumer
and Worker Protection —
Requirements for Delivery Apps
(2026)

NYC Department of Consumer
and Worker Protection —
Requirements for Delivery Apps
(2026)

Restaurant365 — 2026 State of
the Restaurant Industry: Mid-Year
Report (2026)

masterestaurant.com
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