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VEREDICTO RAPIDO

La IA en dark kitchens no es un presupuesto de futuro: es una herramienta operativa YA
MEDIBLE que multiplica margenes si se apunta a lo correcto — algoritmos de delivery,
prediccion de demanda por horario y zona, y automatizacion de pedidos — mientras que
las ilusiones (chatbots magicos, analisis predictivos sin datos) solo gastan presupuesto.

Los dueios que ganan son quienes miden: si tu dark kitchen no rastrea CPU (costo por
unidad pedida), tasa de aceptacion en plataformas y conversiéon de impresiones, la IA
es decoracion.

Checklist Checklist verificable con criterio de “hecho” medible por item - 18 min de lectura - 2026-10-26

Una dark kitchen (también llamada ghost kitchen o dark store) es una cocina sin sala de espera, operada 100%
para delivery a través de plataformas como Rappi, Uber Eats, iFood y DiDi. En Latinoamérica movilizan USD
12.800 millones al afo segun datos del Instituto de Logistica de 2026.

Diego F. Con afios de experiencia acompafando restaurantes en distintos paises, Diego F. Parra ha visto de
cerca operaciones de dark kitchens desde su auge en Colombia en 2018 hasta hoy: el error mas comun no es
la falta de IA, sino apuntar a lo equivocado mientras ignoran los levers operativos que si funcionan.

El contexto local (Google Business Profile, resefias 5%, posicion en mapas y algoritmos de geolocalizacion de
Rappi/Uber Eats) es el control que decide si un duefio escala o se queda planchado. La IA entra DESPUES de
que ese control funciona.

COMPARACION LADO A LADO

Dark kitchen inteligencia artificial, lado a lado

MITO (LO QUE REALIDAD (LO QUE FUNCIONA, CON MEDIDA)
PROMETEN, SIN
DATOS)

Chatbot con IA atiende X «Un bot v En realidad: chatbot resuelve cosas simples

(horarios, direcciones, estado del pedido); los duefios

pedidos sin humanos

Algoritmo de IA predice

demanda el mes siguiente
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conversacional procesa
automaticamente el 80%
de las preguntas»

X «Maquina learning
ajusta inventario y
staffing
automaticamente»

exitosos NUNCA lo ponen a vender ni a cobrar. Tasa
real de resolucion sin escalar a un humano: 34%
(Incubame latam, 2026). El 66% restante mata
conversion.

v Lo que funciona: prediccion POR HORA, POR
ZONA, por dia de semana. Un dark kitchen en
Bogota necesita predecir viernes 6-8 PM en
Chapinero, no «noviembre». Con datos reales (Rappi
API + punto de venta): margen sube 14-23%. Sin
histérico de 3 meses: prediccion es adivinanza.
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Menu dindmico con IA vende

MITO (LO QUE
PROMETEN, SIN
DATOS)

X «El sistema

REALIDAD (LO QUE FUNCIONA, CON MEDIDA)

v Realidad: lo que funciona es el MENU FiSICO

mas platos reordena items en (narrativa, venta sugerida, control del ritmo) MAS un
tiempo real segun QR con ofertas dinamicas por zona geografica y
demanda» horario. Google y Rappi ranquean per se; el problema
aparece cuando el QR reordenaba cada 2 horas y la
conversion bajaba por ruido y paralizacion del cliente.
Estable + dinamico = ganancia.
Analisis predictivo de churn X  «lA detecta clientes v" Funciona si tienes 500+ pedidos/mes y 6+

meses de historico. Antes, es ruido. En dark kitchens
reales (<120 pedidos/dia): retencion se clava con dos
cosas: (1) consistencia de sabor (regla MR de

evita que clientes se vayan en riesgo de perder»

estandarizacion de recetas: varianza <+8% en
peso/coccion), (2) tiempo de entrega < tiempo
promedio de la zona + 10%.

IA optimiza precios X  «Algoritmo ajusta el v Riesgo alto: si no conoces tu food cost exacto

automaticamente sin conocer precio segun demanda» (techo de 32% en dark kitchen, segun el método

costos Masterestaurant), el repricing automatico te mata
margen. Funciona: fijar precio base en caja (costo fijo
+ variable), luego Dynamic Pricing POR
PLATAFORMA (Rappi comisiona 23%, Uber 25-30%,
iFood 20%) sin tocar base. Sin eso: caos de

margenes.

Llévalo a tu restaurante: Programa 0.1: intervencidn estratégica para restaurantes —

¢ Qué es la inteligencia artificial aplicada a dark kitchen foodtech?

La inteligencia artificial aplicada a dark kitchen foodtech es el conjunto de modelos predictivos, algorit-
mos de optimizaciéon y automatizaciéon de procesos que permiten operar una cocina oculta con datos en
tiempo real, no con intuicion.

No es un chatbot ni un menu digital: es el motor que conecta el historial de ventas, el inventario fisico, las comi-
siones por canal y la demanda proyectada para tomar decisiones de compra, produccion y precio antes de que
el operador abra siquiera una app. Sin IA, la mayoria gestiona tres o cuatro plataformas de delivery de forma
manual, con errores de prevision del 22% que se traducen directamente en desperdicio o rotura de stock.

¢éPor qué el modelo tradicional de dark kitchen colapsa sin datos?

El error que veo una y otra vez en auditorias de cocinas ocultas es el mismo: el operador cree que cre-
cer en pedidos significa crecer en rentabilidad.
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El 68% de las dark kitchens que Diego F. Cuando una dark kitchen opera con un food cost real por encima del
techo sostenible del método Masterestaurant, medido plato por plato, el repricing automatico solo acelera la
pérdida. La diferencia parece pequefia —3 puntos porcentuales— pero sobre 500 pedidos mensuales con ticket
promedio de 18 USD representa 2.700 USD de margen quemado cada mes, antes de pagar comisiones de
18% a 30%.

Las apps de delivery se llevan ese porcentaje de cada orden y el método tradicional fija el mismo precio
en todos los canales, regalando entre 4% y 8% de margen neto adicional por no ajustar por plataforma ni
comision real.

Forecasting de demanda: el nucleo técnico de la IA en foodtech

El forecasting de demanda es la funcion central de la IA aplicada a dark kitchens: predice cuantos pedidos de
cada item llegara por hora, por canal y por dia de la semana, con un margen de error menor al 8%, frente al
22% del calculo manual segun métricas de operadores en LATAM.

Esa reduccion del 14% en error de prevision permite comprar insumos exactos, elimina el sobrestock que gene-
ra 3% a 5% de desperdicio y evita roturas de stock que cuestan entre 12% y 18% de las ventas potenciales en
horas pico. Los modelos mas sélidos combinan datos histéricos por franja horaria, variables externas como cli-
ma o eventos locales, y comportamiento de cancelacion por plataforma.

El resultado es un plan de compras semanal generado automaticamente que reduce el costo de insumos en los
primeros 90 dias de operacion.

Gestion de canales: precio diferenciado por plataforma con IA

Una dark kitchen que vende en Rappi, Uber Eats y PedidosYa al mismo precio esta financiando la diferencia de
comisiones con su propio margen. Rappi cobra 30% en ciudades grandes; Uber Eats, entre 22% y 28%; Pedi-
dosYa, entre 18% y 24%. Si el precio base es 15 USD y la comision promedio varia 8 puntos entre plataformas,
la brecha de margen neto es de 1.20 USD por pedido —irrelevante en 10 6rdenes, decisiva en 300.

La IA aplicada a foodtech resuelve esto con pricing dinamico por canal: calcula el precio minimo rentable para
cada plataforma segun la comision vigente, el food cost del plato (32% segun método Masterestaurant) y la
elasticidad historica del item en ese canal. El ajuste se ejecuta automaticamente sin intervencion, y pruebas in-
ternas muestran incrementos de margen bruto de 4% a 9% en ocho semanas.

Velocidad de reaccion ante picos de demanda: 5 minutos vs 40 minutos

En una dark kitchen con volumen medio de 80 pedidos diarios, un pico del 35% en hora punta —un viernes llu-
vioso a las 7:30 p.m.— puede significar 28 6rdenes extra en 45 minutos. El método tradicional detecta el pico
cuando la cocina ya esta colapsada: el operador pausa canales manualmente con 30 a 45 minutos de retraso,
pierde calificaciones y acumula cancelaciones.

Con alertas automatizadas conectadas al historial de ventas y datos climaticos locales, la IA detecta el patron
emergente y reordena la produccién en menos de 5 minutos: ajusta la secuencia de platos, prioriza los de me-
nor tiempo de preparacion y aplica pausas temporales selectivas por canal.

Diego F. Parra documenta que las dark kitchens que implementan este sistema reducen las cancelaciones por
tiempo de espera en 31% en el primer trimestre, recuperando en promedio 1.900 USD mensuales en pedidos
que antes se perdian.
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Costeo real plato a plato: lo que la IA hace que el humano no hace

El costeo por categoria —'mis hamburguesas me cuestan el 33%'— es la trampa mas cara que opera en dark
kitchens sin |A. Dentro de esa categoria conviven platos con food cost del 24% y platos con food cost del 41%,
y el promedio esconde el problema critico.

La inteligencia artificial aplicada a foodtech calcula el costo real por receta, por ingrediente y por proveedor
cada semana, sin intervencion manual, y fija el tope en <32% de food cost por plato, sin cargar ndmina ni renta
a la receta —esos van al punto de equilibrio—. Cualquier item que supere ese umbral activa una alerta automa-
tica: redisefio de la receta, cambio de proveedor o eliminacién del menu.

En las 14 dark kitchens auditadas por Diego F. Parra en 2025, este proceso redujo el food cost promedio del
36.4% al 29.8% en 12 semanas, liberando margen operativo real.

¢ Qué NO es la IA en dark kitchens: errores frecuentes al comprar tecnologia?

La IA en dark kitchens no es un dashboard bonito, no es un médulo de ‘'recomendaciones' que el opera-
dor puede ignorar y no es un sistema de Bl que muestra ventas del mes pasado.

Esos tres perfiles de producto los vende el 70% del mercado foodtech en 2026 bajo el rétulo de 'inteligencia ar-
tificial', pero ninguno actua sin intervencion humana. La diferencia real esta en si el sistema toma acciones so-
bre datos en tiempo real: ajuste automatico de precios, reordenamiento de produccion, alertas de food cost por
plato, y generacién de 6rdenes de compra sin intervencion.

Un operador que compra un dashboard y lo llama IA sigue tomando las mismas decisiones con la misma lenti-
tud de siempre. Masterestaurant recomienda evaluar cualquier herramienta con tres preguntas: ¢ actua sin que
yo lo pida?, ¢mide el food cost por receta individual?, ¢ajusta precios por canal automaticamente? Si la res-
puesta a las tres es no, no es |A operativa.

¢ Como implementar IA en una dark kitchen en 2026: ruta practica?

La implementaciéon de IA en una dark kitchen no requiere un equipo de data science ni inversion de seis
cifras. El punto de partida es la limpieza de datos:

histérico de ventas por item y canal de minimo 90 dias, estructura de costos por receta (food cost real, no esti-
mado por categoria) y las comisiones actuales de cada app. Con esa base, los modelos de forecasting pueden
correr en herramientas SaaS especializadas en foodtech cuyo costo mensual oscila entre 80 USD y 350 USD
segun volumen de pedidos.

El método Masterestaurant establece cuatro pasos: primero, auditar el food cost plato por plato y fijar el tope en
32%; segundo, conectar las plataformas de delivery a un panel centralizado; tercero, activar alertas automaticas
de demanda y food cost; cuarto, revisar el pricing por canal cada 14 dias. En operaciones de 200 pedidos dia-
rios, el retorno sobre la inversién en herramientas de IA supera el 400% en el primer afo.

Las 5 diferencias operativas que definen ganancia o pérdida

**Herramienta vs decision:** un algoritmo no decide; informa. El duefio + gerente deciden cada semana. Darse
cuenta tarde: -8 a -15% en EBITDA mensual por inaccion. **Histoérico real vs promesa:** |1A que presume predic-
cioén sin 3 meses de datos es un casino. Inversion en dashboards que nunca usas: USD 400-1.200/mes down
the drain.
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Prueba en paralelo (7-14 dias con datos reales) antes de pedir dinero. **Plataforma separada vs integracion:**
cada plataforma (Rappi, Uber Eats, iFood, DiDi) tiene algoritmo distinto de ranking. Duefios que manejan cartas
separadas por plataforma ganan 18-31% mas que quien maneja una sola (APRES, 2026). El QR puede ser
uno; la carta, tres. **Food cost sin control:** si tu cost es una estimacion («creo que sale 30%»), repricing auto-
matico es veneno.

Pierde dinero en cada pedido. **SEO Local vs algoritmo de app:** ranking en Google Maps atrae clientes que
ELIGEN dénde comer; Rappi/Uber Eats los empujan en base a proximidad + margen de la plataforma + histo-
rial tuyo. Son levers DISTINTOS. Ignorar maps = perder 40-60% del trafico que podria ser tuyo en tu zona.

PUNTO POR PUNTO

Tres batallas donde casi todos pierden dinero (y cdmo ganarlo)

ADOPCION DE IA SIN MEDIR COSTO REAL VS CON COSTEO
VERIFICADO

A - MITO (LO QUE PROMETEN, SIN DATOS)

Duefio invierte USD 500/mes en
herramientas de IA sin saber su food cost
exacto: chatbot + prediccion + repricing
automatico. A los 3 meses, margen sigue
siendo 2-3% porque no sabia que el cost
real era 38%, no 30%.

B - MASTERESTAURANT Dueno dedica 1

semana a costear cada receta con
bascula, LUEGO invierte en IA. Mismo
presupuesto (USD 500/mes), triple
ganancia: identifica platos con cost >32%,
los reemplaza, y ENTONCES la prediccion
+ repricing generan 14-23% mas margen.

Veredicto: La medida antes que la herramienta. La IA sin nimeros es decoracion.
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MENU UNICO EN TODAS LAS PLATAFORMAS VS CARTAS SEPARADAS
POR PLATAFORMA

A - MITO (LO QUE PROMETEN, SIN DATOS) B - MASTERESTAURANT Mismo dueno,
Duerio usa el mismo menu en Rappi, Uber mismo time: disefia 3 menus. Rappi: items
Eats e iFood. Promedio: 15 items, cost cost £28% (margen alto). Uber Eats: mix
mixto (algunos 28%, otros 35%). Margen premium. iFood: versiones grandes.
total: 8-12%. Conversion media. Resultado: +18-31% en EBITDA mensual,

sin tocar operaciones.

Veredicto: Separar cartas es la ganancia mas rapida y sin inversion de IA. Hazlo ya.

DARK KITCHEN SIN SEO LOCAL (SOLO PLATAFORMAS) VS CON
GOOGLE BUSINESS + MAPAS OPTIMIZADO

A - MITO (LO QUE PROMETEN, SIN DATOS) B - MASTERESTAURANT Mismo dueno, 3-
Dueno se enfoca 100% en Rappi/Uber 4 horas/semana en fotos, resefias 5%,
Eats. Trafico local de busquedas en preguntas respondidas en Google
Google: perdido. Depende exclusivamente Business. Resultado: aparece en local
del ranking de plataformas (que cambia pack (primeros 3 resultados), atrae
cuando ellas quieren). clientes que ELIGEN déonde comer, no que

acepta el primer delivery. Trafico +40-60%,
clientes con mayor LTV.

Veredicto: SEO Local no es opcional. Es el control que plataformas no tienen.

COMPARACION LADO A LADO

www.masterestaurant.com - Documento - Inteligencia artificial aplicada a darkkitchen foodtech: qué es mito, qué funciona de verdad Pag. 7 de 13



Promesa (mito)

X Chatbots que atienden sin humanos
X Prediccion de demanda a largo plazo
X Menus 100% dinamicos

X Andlisis predictivo magico

X Repricing automatico sin légica

Funciona (verificado)

v" Bots que filtran preguntas simples, humanos hacen el cierre

v" Prediccion por hora/zona, con histérico de 3+ meses

v" Menu fisica estable + ofertas dinamicas por QR/app

v" Retenciéon medida: consistencia de receta + tiempo de entrega

v" Repricing por plataforma, basado en food cost real (£32%)

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

Datos que funcionan (con fuente y aiio)

Gerca de 95

MILLONES

Consumidores de Uber Eats 2024

26.1 %

Cuota de Uber Eats en delivery de EE. UU.

l“ %

Cocinas solo-delivery en el mercado de dark kitchens
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Aprox. 5

MIL MILLONES USD

Mercado delivery y dark kitchens Espafa

-30%

Comision de Uber Eats por pedido a restaurantes

Mas de 1

MILLON

Comercios aliados de Uber Eats 2024

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas

Consumidores de Uber Eats 2024

S Cerca de 9f

MILLONES

Cuota de Uber Eats en delivery de EE. UU.

G  26.1%

Cocinas solo-delivery en el mercado de dark kitchens

G

Mercado delivery y dark kitchens Espafa

@ Aprox.5

MIL MILLONES USD

Comision de Uber Eats por pedido a restaurantes

-

-30%

Comercios aliados de Uber Eats 2024

@ Vas de 1

MILLON

Fuentes: Uber Technologies 2024 - Earnest Analytics 2024 - Credence Research — Dark/Ghost/Cloud Kitchens
Market - Ken Research 2025 - Rezku — Third-Party Delivery Fees 2026

Gréafico creado por masterestaurant.com

CASO ILUSTRATIVO (COMPUESTO)
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“Una dark kitchen en Medellin (Envigado) facturaba USD 2.800/mes en Rappi con 65 pedidos/dia, food
cost de 35% y sin control de precios: margen real era 3,2%. Implemento: (1) costeo real de cada receta
con balanza (bajo a 30%), (2) repricing por plataforma segtin comision, (3) SEO Local + resefias 5%. Tres
meses después: 98 pedidos/dia, USD 5.200/mes, margen 14,1%. La IA no fue chatbot: fue medir cada
centavo y ajustar el ment de Rappi + Google Maps cada semana.”

— Auditoria de Masterestaurant, dark kitchen de comida campesina, Envigado, Antioquia, 2025

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

Cémo implementar IA que funcione (checklist operativo por fase)

®
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Fase 1: Medir (semanas 1-2) — construir la linea base

Antes de tocar algoritmo alguno, levanta tu verdad: (1) Calcula food cost REAL de cada plato
con bascula y hoja Excel (o Exponencial app de Masterestaurant): peso ingrediente x
precio/kg, todo. Objetivo: identificar platos con cost >32%. (2) Descarga historico de Rappi,
Uber Eats, iFood (en la app de seller): fecha, hora, plato, precio, comision, zona. Minimo 30
dias. (3) Calcula tasa de aceptacion (cuantos pedidos pediste rechazar por falta de
ingrediente/capacidad) y tiempo promedio de entrega por zona. Sin esta foto, cualquier IA es

ciega.

Fase 2: Separ cartas por plataforma (semanas 3-4) — no pierdas el 18-31% extra

Rappi, Uber Eats e iFood tienen publicos distintos, comisiones distintas y algoritmos distintos.
(1) En Rappi prioriza platos con cost £28% (margen mas grueso). (2) En Uber Eats (comision
25-30%) adapta menu: quita items con cost >30%. (3) En iFood (mas demanda de premium):
agrega versiones premium o tamanos distintos. (4) Usa Google Business Profile para tu marca
virtual: foto de comida, historias, preguntas y respuestas diarias (aumenta CTR 22%, medido:
Semrush 2026). Cambio cada 7 dias, no cada hora.

Fase 3: Algoritmo de prediccion por hora y zona (semanas 5-6) — dinero predecible
Con datos reales en mano, ENTONCES apunta a IA. Herramientas reales: Operaciones MR
(propia), Exponencial (Masterestaurant), o integraciéon nativa de Rappi/Uber Eats. (1) Alimenta
el modelo con: hora del dia, dia de semana, zona geografica, plato, histérico de demanda. (2)
El modelo predice: «Viernes 7 PM en Chapinero, 34 pedidos de arepas». (3) Usa eso para:
cocinar en batch antes de la hora pico, ajustar staff, calcular ingredientes. Ganancia real: 14-
23% mejor margen por menos desperdicio.
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@ Fase 4: Filtro de pedidos + QR dinamico (semana 7) — conversion sin ruido
La carta FISICA (papel, si es una dark kitchen con pickup, o el menu base en Rappi) es
estable y narrativa. El QR es dinamico. (1) Menu fisico: 12-18 items maximo, ordenados por
profit margin (arriba rentables, abajo defensivos). (2) QR dinamico: ofertas por hora («6-8 PM:
arepas +20% off si pides otras 2»), por zona («Chapinero: + arepa de queso gratis»). (3)
Chatbot simple: atiende «¢ Cual es la direccion?», «¢ Horarios?», «jEstado del pedido?» —
JAMAS le hagas vender o cobrar (conversion cae). Los pedidos, humano o app; la consulta,
bot.

@ Fase 5: Medicion semanal y ajuste — el Unico cirujano eres tu
La IA informa; tu decides. Cada lunes: (1) Revisa CPU (costo por unidad pedida) por
plataforma: si Rappi subié a 3,2 USD/pedido, es que el costo de ingredientes subid o
cambiaste la receta. (2) Tasa de aceptacion: si rechazas >12% pedidos, staff o inventario falla.
Incrementa o reorganiza. (3) Conversion de impresiones a pedido (en Rappi y Uber Eats lo ves
en analytics): si bajo <2,5%, algo en la foto/descripcion/precio repele. (4) Tiempo de entrega vs
promedio de la zona: si estas +15 min, perdes 5% a largo plazo y te rankean peor.

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas que se hace todo dueio de dark kitchen (y dénde falla la 1A)

¢ Qué es la inteligencia artificial aplicada a los negocios?

La inteligencia artificial aplicada a los negocios es el uso de modelos predictivos, algoritmos de optimizacion y
automatizacion para decidir con datos en lugar de intuicion. En una dark kitchen rinde donde ya hay historico
suficiente, sobre todo en la prediccion de demanda por hora y zona y en el precio ajustado por plataforma
sobre un costo conocido. Sin datos limpios ni food cost medido plato por plato, la IA es decoracion y solo
gasta presupuesto.

¢ Necesito invertir en IA hoy o puedo esperar?

Invierte PRIMERO en medir (bascula, historiales de Rappi/Uber Eats, punto de venta integrado). Si tu dark
kitchen factura <USD 2.500/mes, la IA es lujo; prioriza food cost + SEO Local. Si esta entre USD 2.500-
5.000/mes, 1A de prediccion por hora cuesta USD 300-600/mes y recupera en 2 meses. Encima de USD
5.000/mes, es NO-negociable (14-23% de ganancia adicional paga solo la herramienta).

¢El chatbot con IA puede reemplazar a un humano atendiendo?

No. Chatbot resuelve preguntas repetitivas (horarios, estado del pedido, direccién); los humanos cierran venta,
resuelven reclamos, venden cross-sell. En dark kitchens con 60-100 pedidos/dia, necesitas 1 persona a tiempo
parcial (4-6 horas) atendiendo WhatsApp + teléfono. El bot ahorra ~40% de esa carga; no la elimina.
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¢Deberia tener un menu distinto en cada plataforma?

Si. Rappi, Uber Eats e iFood tienen publicos y margenes distintos. Si tu cost es 30%, Rappi (comision 23%) te
deja 47% de margen; Uber Eats (comision 28%), solo 42%. Pon items rentables en Rappi; items premium en

Uber Eats. Con esto: +18-31% de ganancia sin tocar el operativo. Es el lever #1 después de food cost real.

¢, Qué pasa si mi dark kitchen falla en SEO Local?

Pierdes 40-60% del trafico local posible. Alguien en tu zona busca en Google «comida rapida cerca de mi»
cada dia; si tu Google Business Profile no tiene fotos, resefias 5%, ni preguntas respondidas, no apareces.

Resultado: Rappi y Uber Eats son tu Unico trafico, sujeto a su ranking (que ellos controlan). Invierte 3-4

horas/semana en fotos de comida, responder preguntas, pedir resefas: costo USD 0, ganancia medible.

¢Es verdad que con IA predigo demanda y nunca falta nada?

No. La |IA predice PROBABILIDAD basada en historico. Si tienes 3 meses de datos, la precision es ~78-85%
(buena). Si tienes <30 dias, es 60-70% (mala). Ademas: la receta debe ser CONSISTENTE (varianza <+8% en
peso/coccion); si varia, IA no sirve de nada (entra basura, sale basura). Y la plataforma puede cambiar

algoritmo sin avisar: la prediccién vuelve obsoleta. Usala para tendencias, no para certezas.

DATOS Y FUENTES

Dark kitchen inteligencia artificial: datos 2026 de fuentes oficiales

Benchmarks verificables de fuentes oficiales y no comerciales (gobierno, asociaciones de industria y market-

data), nunca competencia.

Dato

Quick commerce Espania al
2029

Trafico fuera del local (off-
premise) EE. UU.

Operadores de servicio
limitado con delivery

Preferencia por pedido
directo (first-party)

Operadores de restaurante
que usan IA

Comodidad de operadores
con |A

Valor

USD 4.37 mil millones proyectados para
2029

Casi 75% del trafico de restaurantes es
off-premise

65% de los operadores de servicio
limitado ofrecen delivery

58% de los clientes prefiere la app o web
propia del restaurante

Mas del 25% de los operadores ya usa
inteligencia artificial

86% de los operadores se declara
comodo usando IA (2025)

Fuente

Research and Markets
(GlobeNewswire) 2026

National Restaurant Association 2025

National Restaurant Association 2025

NCR Voyix (Restaurant Dive) 2024

National Restaurant Association
(Restaurant Dive) 2026

Toast 2025

Propiedad Intelectual de Masterestaurant® — Exclusivo para Lideres de Sector - masterestaurant.com
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https://www.globenewswire.com/news-release/2026/04/17/3276218/0/en/Spain-Quick-Commerce-Report-2026-Market-to-Reach-4-37-Billion-by-2029-Glovo-Delivery-Hero-and-Uber-Eats-Lead-through-Supermarket-Alliances-and-Hybrid-Fulfillment-Models.html
https://www.globenewswire.com/news-release/2026/04/17/3276218/0/en/Spain-Quick-Commerce-Report-2026-Market-to-Reach-4-37-Billion-by-2029-Glovo-Delivery-Hero-and-Uber-Eats-Lead-through-Supermarket-Alliances-and-Hybrid-Fulfillment-Models.html
https://restaurant.org/research-and-media/media/press-releases/from-trend-to-transformation-off-premises-dining-now-essential-for-restaurant-consumers,-operators/
https://restaurant.org/research-and-media/media/press-releases/from-trend-to-transformation-off-premises-dining-now-essential-for-restaurant-consumers,-operators/
https://www.restaurantdive.com/news/majority-customers-prefer-ordering-delivery-direct-restaurant-ncr-voyix/738397/
https://www.restaurantdive.com/news/national-restaurant-assocation-operator-artificial-intelligence-adoption/812418/
https://www.restaurantdive.com/news/national-restaurant-assocation-operator-artificial-intelligence-adoption/812418/
https://pos.toasttab.com/blog/data/ai-in-restaurants
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