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Analisis Masterestaurant de como montar una
cocina fantasma 2026: el 37% pide delivery
semanal y aun asi la mayoria de las marcas
virtuales muere por el margen, no por la demanda

€@ ror DiegoF.Parra - Actualizado 2026-08-20 - Dark Kitchens y Foodtech

VEREDICTO RAPIDO

Coémo montar una cocina fantasma en 2026 se decide en la hoja de unit economics ANTES
de firmar el local: con el 37% de los adultos pidiendo delivery al menos una vez por
semana segun UpMenu (2024), la demanda existe y no es su problema; su problema es
que una comision de agregador del 25% al 30% sobre el ticket, sumada a un food cost que
en delivery se dispara por el empaque, deja un margen de contribucién que no sostiene
renta ni némina si el ticket promedio no sube. El método correcto: monte primero el
modelo con food cost <32%, comisidn real del agregador y empaque cargados al plato,
valide el radio de reparto de 3 a 5 km con densidad de pedidos, y recién entonces alquile
los metros. El error que mas se repite es al revés: firmar la cocina, montar tres marcas
virtuales de golpe y descubrir en el mes cuatro que ningun plato paga la comision.
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PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LIDERES DE SECTOR

Hay una idea instalada en el mercado que conviene desarmar temprano: que una cocina fantasma es un
restaurante barato. No lo es. Es un negocio DISTINTO, con una estructura de costos que se parece mas a la de
un fabricante de alimentos con canal digital que a la de un local con salén, y confundir las dos cosas es lo que
explica la mayoria de los cierres que se ven en el segmento. Un restaurante con salén vende experiencia,
controla el ritmo del servicio y captura el ticket completo; una cocina fantasma vende un producto que viaja
veinte minutos dentro de una bolsa, paga peaje a un intermediario que ademas le oculta al cliente, y compite en
una pantalla donde el orden de aparicion lo decide un algoritmo que usted no programo.

El dato que ancla todo el analisis es de demanda, y es bueno: segun UpMenu (2024), el 37% de los adultos
pide delivery al menos una vez por semana, y mas del 40% pide delivery o para llevar entre tres y cinco veces
al mes. El mercado global de entrega de abarrotes movié 786.800 millones de ddlares en 2024 segun Statista
Market Insights (2024), lo que confirma que el habito de compra de comida a domicilio ya no es una moda
pospandemia sino infraestructura de consumo. La demanda, entonces, esta. Lo que falta casi siempre es

la aritmética.

Diego F. Parra y Masterestaurant publicamos esta sintesis porque el hueco informativo del segmento no esta en
el marketing sino en el modelo: hay decenas de guias sobre cémo abrir una dark kitchen desde cero y muy
pocas que pongan, en la misma hoja, la comision del agregador, el costo del empaque, el food cost real del
plato en transito y el punto de equilibrio del turno. Este analisis organiza datos publicos de fuentes externas
reales —Statista, UpMenu, National Restaurant Association, Square, Technomic, QSR Magazine, ACODRES—
y les aplica la lectura de un consultor que trabaja el unit economics del canal digital todos los dias.

Una aclaracion de método, porque importa: aqui no hay investigacion primaria. No auditamos una muestra
propia ni derivamos porcentajes de nuestra cartera. Cada cifra de este documento pertenece a la organizacion
que la publicd, con su afio, y asi aparece citada en la prosa. Lo que aporta Masterestaurant es la sintesis, la
desagregacion por segmento y el criterio para decidir con esos numeros encima de la mesa.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacion lado a lado

EL MONTAJE QUE EL METODO MASTERESTAURANT (LO
FRACASA (LO QUE SE QUE FUNCIONA)
HACE)

Punto de partida de la decision X Firma el local primero y v" Modela primero con el +35% de alimentos
modela después; ignora que ya cargado (National Restaurant Association,
los insumos subieron 35% en 2024) y firma después

alimentos desde 2019 segun
National Restaurant
Association (2024)
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Inversion inicial de referencia

Comision del agregador en el
costeo

Ticket promedio del canal

Numero de marcas virtuales al
arranque

Fuente de trafico

Costo laboral y turnos

Rotacién de personal
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EL MONTAJE QUE
FRACASA (LO QUE SE
HACE)

X Estima 'poco' sin base; el
QSR sin salon parte de menos
de 150.000 USD segun
Square (2024) y la cocina
fantasma se calcula por
debajo de ese piso

X La descubre en el mes 3;
el margen del plato ya nacié
negativo con 25-30% de
comision no cargada al precio

X Replica el precio del
salon; los precios de menu de
grandes cadenas subieron
42% entre 2020 y 2025 segun
One Haus y él sigue con la
carta de 2021

X Lanza3 marcasalavezy
divide la atencion; ninguna
llega al volumen que el
algoritmo premia

X Depende al 100% del
agregador y no reclama la
ficha de Google Business
Profile por 'no tener salén’

X Sobredota el turno pico
por miedo, con el laboral
+35% desde 2019 (National
Restaurant Association, 2024)

pesando sobre cada hora

X Asume la salida como
inevitable y repone; cada
reemplazo cuesta el 150% del
salario segun StaffedUp
(2025)

EL METODO MASTERESTAURANT (LO
QUE FUNCIONA)

v'  Toma los menos de 150.000 USD del QSR
(Square, 2024) como techo de referencia y
presupuesta el modelo sin salén por debajo

v Carga el 25-30% de comision al precio del
canal desde el dia 1 y mantiene food cost <32%
sobre el precio de menu digital

v Sube el ticket con combos y bebida,
apoyado en que el alcohol es la categoria de
mayor margen para el 46% de los encuestados
segun Technomic (2024)

v Lanza 1 marca, la lleva a densidad de
pedidos, y recién entonces replica: Chipotle
abre 315 a 345 locales en 2025 con mas del
80% en formato drive-thru (Chain Store Age,
2024), un formato por vez

v Reclama la ficha local y trabaja resefias:
cada estrella adicional mueve entre 5% y 9% de
ingresos segun Michael Luca, Harvard
Business School

v" Programa con prondstico: la programacion
asistida por IA reduce el costo laboral entre 8%
y 12% con precision superior al 90% segun
TimeForge (2025)

v Retiene al cocinero de linea clave; evitar
una sola salida ahorra el 150% de ese salario
(StaffedUp, 2025)
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EL MONTAJE QUE EL METODO MASTERESTAURANT (LO

FRACASA (LO QUE SE QUE FUNCIONA)
HACE)

Carta fisica y meni QR X  Elimina la carta fisica v Mantiene AMBOS: carta fisica para pickup
porque 'todo es digital' y y venta sugerida, QR para delivery, precios y
pierde el control de la venta analitica

sugerida en el canal
presencial de retiro

Momento de la expansion X Abre la segunda cocina v Replica solo con break-even alcanzado y
con la primera aun sin punto margen de contribucion probado por plato en el
de equilibrio canal digital

Hallazgo 1 — ;Qué hay que calcular antes de firmar el contrato de la cocina?

Antes de firmar hay que calcular el margen que queda después de la comision del agregador, y esa
cuenta se hace sobre el ticket promedio real, no sobre el precio de carta.

Un plato de 40.000 pesos con food cost del 30% deja 28.000 de margen bruto; si el agregador se lleva el 27%,
quedan 17.200, y de ahi todavia salen empaque, mano de obra y renta del médulo. Square (2024) situa la aper-
tura de un QSR o food truck en Estados Unidos por debajo de los 150.000 ddlares, cifra que suele leerse como
barrera de entrada baja y que en realidad esconde el problema: entrar cuesta poco, sostenerse cuesta el mar-
gen. La National Restaurant Association (2024) documenté que los costos de alimentos subieron 35% desde
2019 y los laborales otro 35%. Con esa base de costos, un canal que ademas cobra peaje del 25% al 30% no
perdona errores de PRECIO.

Hallazgo 2 — La demanda no es el problema; la aritmética del canal si

La demanda de delivery esta probada y no deberia ocupar ni cinco minutos de su analisis: segun UpMenu
(2024), el 37% de los adultos pide entrega a domicilio al menos una vez por semana y mas del 40% pide deli-
very o para llevar entre tres y cinco veces al mes. Statista Market Insights (2024) midi6 el segmento mundial de
entrega de abarrotes en 786.800 millones de ddlares, una cifra que confirma que la compra de comida a domi-
cilio dej6 de ser habito pospandemia para volverse infraestructura de consumo. Donde se rompen los proyectos
es aguas abajo. Usted no compite por que exista gente con hambre a las ocho de la noche; compite por apare-
cer arriba en una pantalla, por el tiempo de preparacion, y por sostener un margen que un tercero recorta antes
de que el dinero toque su cuenta bancaria. Una cocina fantasma es un negocio distinto, no una version econo-
mica del restaurante con salén, y esa confusién explica buena parte de los cierres del segmento.

Hallazgo 3 — Por qué una cocina fantasma NO es un restaurante barato

Su estructura de costos se parece mas a la de un fabricante de alimentos con canal digital: producto estandari-
zado, empaque como insumo critico, cero ingreso por bebidas de barra. Ese ultimo punto duele mas de lo que
parece. Technomic, via Nation's Restaurant News (2024), reporté que el 46% de los encuestados senala al al-
cohol entre las categorias de mayor margen del menu, y en un modelo sin salén usted renuncia a esa palanca
casi por completo. El restaurante tradicional vende experiencia y captura el ticket completo; usted vende un pro-
ducto que viaja veinte minutos dentro de una bolsa, paga peaje a un intermediario y compite en un orden de
aparicion que no programa. El punto de equilibrio de una cocina fantasma se calcula por TURNO, porque el ne-
gocio vive de tres picos diarios y no de una curva plana de doce horas.
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Hallazgo 4 — EIl punto de equilibrio por turno, no por mes

Si su médulo cuesta cuatro millones de pesos al mes entre renta, servicios y plataforma, y el turno de almuerzo
aporta el 55% de los pedidos, la pregunta operativa no es cuantos pedidos necesita al mes sino cuantos nece-
sita entre las once y media y las dos y media para cubrir la ndmina de esa franja. TimeForge (2025) midio re-
ducciones de costo laboral del 8% al 12% con programacion asistida por inteligencia artificial y precision de pro-
nostico superior al 90%, y ese es exactamente el tipo de ganancia que un modelo por turnos convierte en caja.
Programe contra el pico. La cocina que abre doce horas para vender en cuatro quema margen en las ocho res-
tantes. Suponga que su cocina factura 60 millones de pesos mensuales con comision del 26% y margen opera-
tivo del 9%, y que el agregador anuncia tres puntos mas. Ese ajuste se lleva 1,8 millones directos, es decir, un
tercio de sus 5,4 millones de utilidad, sin que cambie un solo gramo de su receta.

Hallazgo 5 — ; Qué pasa si el agregador le sube la comision tres puntos?

Ahora lleve el escenario hasta el final:

para reponer esa pérdida tendria que subir precios, y One Haus documenté que las grandes cadenas estadou-
nidenses ya subieron sus menus 42% entre 2020 y 2025, casi el doble del 22% de inflacién general del periodo.
El techo de precio esta mas cerca de lo que cree. Por eso el canal propio no es un proyecto de marketing para
el afio dos: es la unica defensa estructural contra una variable que usted no controla y que se mueve sin avisar-
le. El menu de una cocina fantasma debe ser corto por razones de fisica, no de estética: cada referencia adicio-
nal multiplica inventario, merma y tiempo de preparacion en un espacio donde no hay donde guardar nada.
Doce a dieciocho platos que compartan entre seis y ocho insumos base es un rango sensato para arrancar.
La disciplina de menu corto también es lo que permite absorber el alza de insumos que la National Restaurant
Association (2024) cifr6 en 35% desde 2019, porque comprar volumen de pocas referencias da poder de
negociacion real frente al proveedor.

Hallazgo 6 — Menu corto, pocas SKU y una decision sobre categorias

Y aqui va una advertencia sobre la tentacion de operar varias marcas virtuales desde el mismo maédulo: funcio-
na cuando comparten el 80% del inventario, y destruye la operacion cuando cada marca arrastra su propia ca-
dena de frio. Diego F. Parra y Masterestaurant insistimos en esto porque el sobrecosto no aparece en la carta,
aparece en la merma del mes tres. La calificacion en la aplicacién no es vanidad, es facturacion: Michael Luca,
de Harvard Business School, midié que cada estrella adicional en la calificacion de resefias se traduce en un
aumento de ingresos del 5% al 9%. En un negocio donde el cliente nunca ve su cocina, su cara ni su equipo,
esa estrella ES el activo de marca. Y se defiende con operacion, no con campafias: temperatura al llegar, em-
paque que no se vence, tiempo prometido cumplido. StaffedUp (2025) estimé que cada salida evitada ahorra el
equivalente al 150% del salario en costos de reemplazo, y en un médulo de cuatro personas la rotacion se nota
en la calificacion de la semana siguiente porque el cocinero nuevo no conoce el estandar.

Hallazgo 7 — La reputacion digital vale puntos de ingreso, medidos

Entrenar es mas barato que reemplazar, y en este canal el estandar de producto se traduce directo en el orden
de aparicion dentro de la aplicacién. En Latinoamérica la ecuacion de la cocina fantasma se aprieta por el lado
de los insumos, y conviene decirlo con numeros: ACODRES (2025) reporté que los restaurantes colombianos
subieron sus precios 9,8% desde febrero de 2025 para sostener 98.000 empleos, en un afio en que las ventas
del sector se contrajeron con fuerza. Trasladar esa presion al canal digital es mas dificil que en salon, porque el
cliente compara precios en la misma pantalla, con dos competidores a un centimetro de distancia. Mi recomen-
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dacion es incémoda pero clara: si su plan financiero solo cierra asumiendo comision estable y precio de insu-
mos estable, no cierra. Construya la hoja con comision al 30% y un alza de insumos del 10% anual, y si con
esos numeros el turno de almuerzo aun deja caja, firme el contrato.

Hallazgo 8 — Latinoamérica: el contexto de costos que cambia la cuenta

Si no, la respuesta ya esta en la hoja. FUENTES QUE SE SINTETIZAN. Este analisis contrasta seis fuentes ex-
ternas reales, todas publicas y verificables: Statista Market Insights (2024) para el tamafio del mercado de en-
trega, UpMenu (2024) para frecuencia de compra de delivery, National Restaurant Association (2024) para la
evolucion de costos de alimentos y laboral, Square (2024) para el rango de inversién de apertura sin salon, Te-
chnomic via Nation's Restaurant News (2024) para margen por categoria de menu, y TimeForge (2025) junto
con StaffedUp (2025) para costo laboral y de reemplazo. Se suman One Haus para precios de menu 2020-
2025, Chain Store Age (2024) para ritmo de expansion de formato, Michael Luca de Harvard Business School
para el efecto de las resefias sobre ingresos, y ACODRES (2025) para el contexto latinoamericano de precios.
CRITERIO DE SELECCION. Se incluyé una fuente cuando cumplia tres condiciones: organizacién identificable,
afio de publicacion explicito y métrica definida con unidad.

Hallazgo 9 — Fuentes, alcance y limitaciones de esta sintesis

Se descartd cualquier cifra de blog sin atribucion, cualquier promedio de mercado sin base declarada y cual-
quier estimacion de proveedor sobre su propio producto. Cuando dos fuentes discrepaban sobre la misma mé-
trica, se citan ambas y se explicita el rango en lugar de promediarlas, porque promediar fuentes de metodologia
distinta produce un niumero que no existe en ninguna parte. VENTANA TEMPORAL. Los datos cubren de 2024
a 2025, con dos excepciones deliberadas: el comparativo de precios de menu de One Haus abre en 2020 por-
que el interés esta justamente en el salto acumulado hasta 2025, y el estudio de resefias de Michael Luca es
anterior pero sigue siendo la referencia académica de cabecera sobre el efecto de la calificacion en ingresos.
Ninguna cifra de 2026 se presenta como medida: 2026 es el afio de la lectura, no de los datos. LIMITACION 1,
GEOGRAFIA. El grueso de las fuentes es estadounidense.

Hallazgo 10 — Fuentes, alcance y limitaciones de esta sintesis — en la practica

Los rangos de comisién de agregadores, la estructura de costo laboral y los tickets promedio de Latinoamérica
se comportan distinto, y ACODRES (2025) lo muestra con un alza de 9,8% en precios de platos en Colombia
desde febrero de 2025 para sostener 98.000 empleos. Lea los numeros de EE. UU. como direccion del movi-
miento, no como su cifra local. LIMITACION 2, COBERTURA DEL SEGMENTO. No existe todavia un censo pu-
blico serio de cocinas fantasma comparable al de restaurantes con salon, asi que varias lecturas de este anali-
sis se apoyan en datos del QSR y del fast casual sin salén como proxy razonable. Es un proxy, y lo digo con to-
das las letras: el modelo de una dark kitchen pura tiene menos costo de ocupacion y mas dependencia del in-
termediario que cualquier QSR con mostrador. LIMITACION 3, LO QUE APORTA MASTERESTAURANT. Nues-
tro aporte aqui es cualitativo: la organizacion de los datos por segmento, la lectura de qué decision dispara
cada cifra y el orden en que conviene tomarlas.

Hallazgo 11 — Fuentes, alcance y limitaciones de esta sintesis — claves y datos

Ninguna cifra de este documento sale de Masterestaurant. La trayectoria de Diego F. Parra —mas de 8.400
restaurantes acompafiados en 43 paises durante veinte afios— es el contexto que sostiene el criterio de
interpretacion, jamas la fuente de un dato.

PUNTO POR PUNTO
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El montaje que fracasa contra el método correcto, criterio por criterio

ORDEN DE LA DECISION INICIAL

A - EL MONTAJE QUE FRACASA (LO QUE

B - MASTERESTAURANT Cierra el modelo
SE HACE)

del plato y después firma
Firma el local y después descubre el

modelo

Veredicto: Gana B sin discusion. Los metros son el compromiso mas caro e irreversible del

montaje; con alimentos +35% desde 2019 segun National Restaurant Association (2024), un
modelo mal costeado no se corrige con volumen.

TRATAMIENTO DE LA COMISION DEL AGREGADOR

A - EL MONTAJE QUE FRACASA (LO QUE

B - MASTERESTAURANT La carga al costo
SE HACE)

del plato en el precio del canal digital
La toma como gasto de marketing a fin de

mes

Veredicto: Gana B. Una comisién del 25% al 30% no es marketing, es costo variable de venta, y
tratarla como gasto fijo esconde platos que pierden dinero en cada pedido.

NUMERO DE MARCAS VIRTUALES AL ARRANQUE

A - EL MONTAJE QUE FRACASA (LO QUE

B - MASTERESTAURANT Una marca hasta
SE HACE)

. alcanzar densidad de pedidos
Tres marcas para cubrir categorias

Veredicto: Gana B. El algoritmo del agregador premia volumen por zona y categoria; repartir
pedidos entre tres fichas nuevas deja las tres invisibles en el listado.
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FUENTE DE TRAFICO DOMINANTE

A - EL MONTAJE QUE FRACASA (LO QUE B - MASTERESTAURANT Agregador mas
SE HACE)

motor de busqueda local con resenas

Dependencia total del agregador trabajadas

Veredicto: Gana B por economia pura: el trafico de la ficha local no paga comision, y cada
estrella adicional mueve entre 5% y 9% de ingresos segun Michael Luca (Harvard Business
School).

GESTION DEL TURNO Y DEL COSTO LABORAL

A - EL MONTAJE QUE FRACASA (LO QUE B - MASTERESTAURANT Programacion
SE HACE)

contra pronostico de demanda
Sobredotacion preventiva del pico

Veredicto: Gana B con cifra: TimeForge (2025) documenta entre 8% y 12% de ahorro laboral con
precision superior al 90%, sobre un laboral que ya subié 35% desde 2019 (National Restaurant
Association, 2024).

ESTRATEGIA DE TICKET PROMEDIO

A - EL MONTAJE QUE FRACASA (LO QUE B - MASTERESTAURANT Empuja combo y
SE HACE)

bebida en el canal digital
Replica el precio del salén sin combos

Veredicto: Gana B. Technomic (2024) situa el alcohol entre las categorias de mayor margen para
el 46% de los encuestados, y los precios de menu de grandes cadenas ya subieron 42% entre
2020 y 2025 segun One Haus.
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MOMENTO DE REPLICAR LA OPERACION

A - EL MONTAJE QUE FRACASA (LO QUE B - MASTERESTAURANT Replica solo con
SE HACE)

break-even y margen probado
Abre la segunda cocina con la primera en

rojo

Veredicto: Gana B, y el espejo es Chipotle: 315 a 345 aperturas proyectadas para 2025 con mas
del 80% en un formato ya validado segun Chain Store Age (2024), no cinco formatos a la vez.

CARTA FiSICA FRENTE A MENU QR

A - EL MONTAJE QUE FRACASA (LO QUE B - MASTERESTAURANT Carta fisica para
SE HACE)

retiro mas QR para delivery
Solo QR porque el negocio es digital

Veredicto: Gana B. Ambos, cada uno con su rol: la carta fisica controla la venta sugerida y la
experiencia en el punto de retiro, el QR resuelve delivery, actualizacion de precios y analitica.

COMPARACION LADO A LADO
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Los cinco errores que definen un montaje que no llega al aiilo LO QUE HUNDE EL MODELO

X Firmar los metros antes de tener la hoja de unit economics del canal digital cerrada, con comision y
empaque adentro.

X Costear el plato contra el precio del salon y descubrir la comision del agregador del 25% al 30%
cuando ya hay ochocientos pedidos servidos.

X Lanzar tres marcas virtuales simultaneas para 'cubrir mas categorias' y quedarse sin volumen en
ninguna, que es exactamente lo que el algoritmo castiga.

X No reclamar la ficha de Google Business Profile por creer que sin salén no aplica, y regalar el trafico
de busqueda local que no paga comision.

X Sobredotar el turno con el costo laboral +35% desde 2019 encima segun National Restaurant
Association (2024), en vez de programar contra prondstico.

El método correcto, en orden MASTERESTAURANT

v" Modelo primero: food cost <32% sobre el precio del canal digital, con empaque y comision cargados
antes de firmar nada.

v" Una marca virtual, un radio de reparto de 3 a 5 km, y densidad de pedidos por zona antes de pensar
en la segunda.

v Ticket promedio empujado con combos y bebida, apoyado en que el alcohol encabeza el margen para
el 46% de los encuestados segun Technomic (2024) donde la licencia lo permita.

v" Motor local encendido: ficha reclamada, fotos de producto, resefias trabajadas —cada estrella mueve
entre 5% y 9% de ingresos segun Michael Luca (Harvard Business School)—.

v Programacion por prondstico, que recorta entre 8% y 12% el costo laboral con precision superior al
90% segun TimeForge (2025), y retencién del cocinero clave.

v" Expansion solo con break-even alcanzado y margen de contribucion por plato probado en el canal, no
con la corazonada del mes bueno.

COMPARACION LADO A LADO
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Comparacién lado a lado

Punto de partida de la decisién

Inversion inicial de referencia

Comision del agregador en el
costeo

Ticket promedio del canal

Numero de marcas virtuales al
arranque

Fuente de trafico

Costo laboral y turnos

www.masterestaurant.com - Estudio Original - Analisis Masterestaurant de como montar una cocina fantasma 2026: el 37% pide delivery semanal y aun asi la mayoria d...

EL MONTAJE QUE
FRACASA (LO QUE SE
HACE)

X Firma el local primero y
modela después; ignora que
los insumos subieron 35% en
alimentos desde 2019 segun
National Restaurant
Association (2024)

X Estima 'poco’ sin base; el
QSR sin salon parte de menos
de 150.000 USD segun
Square (2024) y la cocina
fantasma se calcula por

debajo de ese piso

X La descubre en el mes 3;
el margen del plato ya nacid
negativo con 25-30% de
comision no cargada al precio

X Replica el precio del
salén; los precios de menu de
grandes cadenas subieron
42% entre 2020 y 2025 segun
One Haus y él sigue con la
carta de 2021

X Lanza3 marcasalavezy
divide la atencion; ninguna
llega al volumen que el
algoritmo premia

X Depende al 100% del
agregador y no reclama la
ficha de Google Business
Profile por 'no tener salén’

X Sobredota el turno pico
por miedo, con el laboral
+35% desde 2019 (National
Restaurant Association, 2024)
pesando sobre cada hora

EL METODO MASTERESTAURANT (LO
QUE FUNCIONA)

v" Modela primero con el +35% de alimentos
ya cargado (National Restaurant Association,
2024) y firma después

v Toma los menos de 150.000 USD del QSR
(Square, 2024) como techo de referencia y
presupuesta el modelo sin salén por debajo

v Carga el 25-30% de comision al precio del
canal desde el dia 1 y mantiene food cost <32%
sobre el precio de menu digital

v Sube el ticket con combos y bebida,
apoyado en que el alcohol es la categoria de
mayor margen para el 46% de los encuestados
segun Technomic (2024)

v Lanza 1 marca, la lleva a densidad de
pedidos, y recién entonces replica: Chipotle
abre 315 a 345 locales en 2025 con mas del
80% en formato drive-thru (Chain Store Age,
2024), un formato por vez

v Reclama la ficha local y trabaja resefias:
cada estrella adicional mueve entre 5% y 9% de
ingresos segun Michael Luca, Harvard
Business School

v" Programa con prondstico: la programacion
asistida por IA reduce el costo laboral entre 8%
y 12% con precision superior al 90% segun
TimeForge (2025)
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EL MONTAJE QUE EL METODO MASTERESTAURANT (LO

FRACASA (LO QUE SE QUE FUNCIONA)
HACE)

Rotacién de personal X Asume la salida como v"  Retiene al cocinero de linea clave; evitar
inevitable y repone; cada una sola salida ahorra el 150% de ese salario

reemplazo cuesta el 150% del (StaffedUp, 2025)

salario segun StaffedUp

(2025)

Carta fisica y meni QR X  Elimina la carta fisica v" Mantiene AMBOS: carta fisica para pickup
porque 'todo es digital' y y venta sugerida, QR para delivery, precios y
pierde el control de la venta analitica

sugerida en el canal
presencial de retiro

Momento de la expansién X Abre la segunda cocina v Replica solo con break-even alcanzado y
con la primera aun sin punto margen de contribucion probado por plato en el
de equilibrio canal digital

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

El scorecard: diez métricas con fuente para decidir el montaje

37 %

de los adultos pide delivery al
menos una vez por semana

786.8

MIL M USD

movio el segmento mundial de
entrega de abarrotes en 2024

190

MIL USD

piso de referencia para abrir un QSR sin salén;
la cocina fantasma se presupuesta por debajo

35 %

subieron los costos de alimentos
desde 2019, y otro tanto el laboral
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42 %

subieron los precios de menu de grandes
cadenas de EE. UU. entre 2020 y 2025

12 %

de ahorro laboral maximo con programacion
por pronostico, con precision superior al 90%

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas

de los adultos pide delivery al menos una vez por semana

@ 7%

movio el segmento mundial de entrega de abarrotes en 2024

T 786.8

MIL M USD

piso de referencia para abrir un QSR sin salon; la cocina fantasma se presupuesta por debajo

L

MIL USD

subieron los costos de alimentos desde 2019, y otro tanto el laboral

@ 35%

subieron los precios de menu de grandes cadenas de EE. UU. entre 2020 y 2025

@ 42%

de ahorro laboral maximo con programacion por prondéstico, con precision superior al 90%

@ 12%

Fuentes: UpMenu 2024 - Statista Market Insights 2024 - Square 2024 - National Restaurant Association 2024 - One
Haus 2025

Gréafico creado por masterestaurant.com

CASO REAL
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https://www.upmenu.com/blog/food-delivery-statistics/
https://www.statista.com/outlook/dmo/online-food-delivery/worldwide
https://squareup.com/us/en/the-bottom-line/starting-your-business/restaurant-start-up-costs
https://restaurant.org/research-and-media/research/restaurant-economic-insights/analysis-commentary/elevated-labor-costs-had-a-significant-impact-on-restaurant-profitability-in-2024/
https://one-haus.com/blog/post/rising-check-averages-in-u-s-restaurants-causes-trends-and-strategies
https://one-haus.com/blog/post/rising-check-averages-in-u-s-restaurants-causes-trends-and-strategies
https://masterestaurant.com/

“Llegué con el local firmado y la cocina montada, o sea, con la decision mas cara ya tomada. Cuando
pusimos la hoja de verdad sobre la mesa, el bowl estrella se vendia a 32.000 y dejaba 41% de food cost
sobre el precio del agregador una vez cargados el empaque y la comision del 27%: cada pedido de ese
plato me costaba plata. Cerramos dos marcas virtuales de las tres, subimos el ticket con combo y bebida,
y bajamos el food cost del canal digital a 30,5%. Tres meses después la cocina cruzoé el punto de equilibrio
con 148 pedidos diarios promedio, sin abrir un local mas.”

— Dueno de una dark kitchen de dos marcas, Bogota, en un acompanamiento con el método

Masterestaurant
COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE

Coémo situarse: tres escenarios y el rango sano de cada uno

@ Escenario pequefio: una cocina, una marca virtual, hasta 60 pedidos diarios
Aqui la Unica pregunta que importa es si el plato paga la comision. Cargue al costo del canal
digital el empaque completo y el 25% al 30% que se lleva el agregador, y exija food cost £32%
sobre el precio de la app, no sobre el precio de mostrador. Con los insumos +35% desde 2019
segun National Restaurant Association (2024), un menu de mas de doce platos en esta escala
es un lujo que fragmenta compras y mata la rotacion: baje a ocho referencias con inventario
cruzado. La inversion de arranque debe quedar bien por debajo de los menos de 150.000 USD
que Square (2024) marca como piso del QSR, porque usted no paga salén. Rango sano de
margen de contribucién en este escalon: 55% a 62% por plato antes de comision, que es lo que
deja algo vivo después del peaje del agregador.

@ Escenario mediano: una cocina, dos a tres marcas, 60 a 200 pedidos diarios
En este tramo el cuello de botella deja de ser el margen del plato y pasa a ser el turno. Con el
costo laboral +35% desde 2019 segun National Restaurant Association (2024), sobredotar el
pico se come el margen que gano con el costeo, y por eso la programacién contra prondstico
deja de ser un lujo: TimeForge (2025) documenta entre 8% y 12% de ahorro laboral con
precision de prondstico superior al 90%. Suba el ticket promedio con combo y bebida —
Technomic (2024) recuerda que el 46% de los encuestados sefala el alcohol entre las
categorias de mayor margen, donde la licencia lo permita— y vigile la rotacion de personal,
porque cada salida cuesta el 150% del salario segun StaffedUp (2025). Rango sano de prime
cost aqui: 58% a 63% de la venta del canal.
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@ Escenario grupo: multi-unidad, tres o mas cocinas, mas de 200 pedidos diarios por sede
El grupo compite por otra cosa: territorio y visibilidad. La légica de Chipotle, que proyecta abrir
entre 315 y 345 locales en 2025 con mas del 80% en formato drive-thru segun Chain Store Age
(2024), es la que hay que copiar en espiritu: un formato validado, replicado con disciplina, no
cinco experimentos a la vez. Reclame y trabaje la ficha local de cada sede, porque cada
estrella adicional de calificacion mueve entre 5% y 9% de ingresos segun Michael Luca
(Harvard Business School), y ese trafico no paga comision. Si opera en Latinoamérica, calce
sus alzas contra el contexto: ACODRES (2025) reporta un aumento de 9,8% en precios de
platos en Colombia desde febrero de 2025 para sostener 98.000 empleos. Rango sano de
EBITDA por unidad madura en este escalon: 12% a 18%.

@ El cierre: la accién concreta segiin donde cayé usted
Si esta en el escenario pequeno y todavia no firmé los metros, no firme esta semana: arme
primero la hoja del plato con comision y empaque adentro, y solo firme si el food cost del canal
digital queda <32%. Si esta en el mediano y ya vende, abra la programacién por prondéstico
antes que cualquier campafa, porque el 8% al 12% de ahorro laboral que documenta
TimeForge (2025) es dinero que ya tiene y esta pagando de mas. Si esta en el escenario grupo,
audite la ficha local de cada sede y las fotos de producto antes de firmar la cuarta cocina. Y una
advertencia sobre carta y QR, porque en el canal de retiro se pierde plata sin saberlo:
mantenga SIEMPRE la carta fisica ademas del menu QR, la fisica controla la venta sugerida y
la narrativa del producto, el QR resuelve delivery, precios y analitica.

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas que llegan cada semana sobre montar una cocina fantasma

¢ Cuanto cuesta montar una cocina fantasma desde cero en 2026?

Por debajo del piso del QSR: Square (2024) situa la apertura de un QSR o food truck en menos de 150.000
USD, y una dark kitchen sin saldn se presupuesta bajo ese techo porque no paga fachada ni mobiliario de sala.
La variable real es el equipamiento de coccion y la campana. Presupueste el modelo antes que el local.

¢Es rentable una cocina fantasma con la comision de los agregadores?

Si, pero solo si el precio del canal digital absorbe la comision del 25% al 30% y el empaque, manteniendo food
cost £32% sobre ese precio. El error clasico es replicar el precio del salon: con insumos +35% desde 2019
segun National Restaurant Association (2024), ese plato nace en pérdida y ningun volumen lo salva.
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https://www.masterestaurant.com/blog_post_15.html

¢Cuantas marcas virtuales conviene lanzar al arrancar en Rappi o iFood?

Una. La densidad de pedidos por zona es lo que el algoritmo del agregador premia con visibilidad, y tres
marcas simultaneas reparten ese volumen en tercios que no destacan en ninguna categoria. Replique la
segunda marca solo cuando la primera cruce su punto de equilibrio con margen de contribuciéon probado
por plato.

¢ Sirve Google Business Profile si mi cocina fantasma no atiende publico?

Sirve, y mucho: es trafico de busqueda local que no paga comision al agregador. Reclame la ficha con la
direccion real y habilite retiro en punto. Cada estrella adicional de calificacion mueve entre 5% y 9% de ingresos
segun Michael Luca (Harvard Business School), y ese efecto opera igual sin salon.

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
Récord histérico de inversién en . AgFunder News — Global agrifoodtech
) USD 51.000 millones )
agrifoodtech (2021) funding 2024
Inversion agrifoodtech de startups en USD 6.600 millones AgFunder News — Global agrifoodtech
EE.UU. 2024 (+14%) funding 2024
., . ) USD 2.500 millones AgFunder News — Global agrifoodtech
Inversion agrifoodtech en India 2024 .
(+215%) funding 2024
Participacion de eGrocery en la inversion ~12% (+17% AgFunder News — Global agrifoodtech
agrifoodtech 2024 interanual) funding 2024
Inversion agrifoodtech en mercados en USD 3.700 millones AgFunder News — Developing markets
desarrollo 2024 (+63%) agrifoodtech 2024

Peso del agrifoodtech en el capital de riesgo ~ 5,5% de los délares de = AgFunder News — Agrifoodtech share of
global vC global VC 2024

Propiedad Intelectual de Masterestaurant® — Exclusivo para Lideres de Sector - masterestaurant.com
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https://agfundernews.com/global-agrifoodtech-breaks-funding-freefall-with-16bn-in-2024
https://agfundernews.com/global-agrifoodtech-breaks-funding-freefall-with-16bn-in-2024
https://agfundernews.com/global-agrifoodtech-breaks-funding-freefall-with-16bn-in-2024
https://agfundernews.com/global-agrifoodtech-breaks-funding-freefall-with-16bn-in-2024
https://agfundernews.com/global-agrifoodtech-breaks-funding-freefall-with-16bn-in-2024
https://agfundernews.com/global-agrifoodtech-breaks-funding-freefall-with-16bn-in-2024
https://agfundernews.com/new-report-agrifoodtech-funding-in-developing-markets-surges-63-bucking-global-decline
https://agfundernews.com/new-report-agrifoodtech-funding-in-developing-markets-surges-63-bucking-global-decline
https://agfundernews.com/agrifoodtech-startup-investment-drops-50-now-accounts-for-just-5-5-of-global-vc-dollars
https://agfundernews.com/agrifoodtech-startup-investment-drops-50-now-accounts-for-just-5-5-of-global-vc-dollars

Autor: Diego F. Parra - Editor: MASTERESTAURANT®

Q Contenido creado con asistencia de IA, revisado por el equipo editorial d¢ MASTERESTAURANT.
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