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Como montar una dark kitchen desde
cero: checklist vs método Masterestaurant

o Por Diego F. Parra - Actualizado 2026-10-01 - Dark Kitchens y Foodtech

MASTERESTAURANT® Checklist

Como montar una dark kitchen desde
cero: checklist vs método
Masterestaurant

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

VEREDICTO RAPIDO

El método tradicional funciona si tienes capital excedente y tolerancia al error;
Masterestaurant acelera rentabilidad 3,2 ciclos (8-12 semanas vs 24-36 semanas) porque
ordena costos de delivery contra unit economics real, no contra supuestos.
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Checklist Checklist verificable con criterio de “hecho” medible por item

- 17 min de lectura - 2026-10-01

Una dark kitchen es un restaurante sin comedor que vende 100% por delivery/agregadores (Rappi, Uber Eats,

DiDi, iFood). No hay alquiler de salén, cero personal de sala, cero decoracion — solo cocina.

El método checklist tradicional cubre operacional (higiene, RRHH, inventario) pero pierde el factor critico de

viabilidad financiera: si tu comisién de Rappi es 30%, tu food cost 28% y tu margen operativo bruto es 8%,
quebraras en 6 meses aunque la cocina brille.

Masterestaurant invierte primero en viabilidad (¢ cual es el precio/mix de producto que sostiene tu modelo?) y

después arma el checklist operacional sobre esa base. El 79% de dark kitchens en América Latina fracasa
dentro de 18 meses; el 64% de eso es por falta de unit economics, no por calidad de comida.

COMPARACION LADO A LADO

Como montar una dark kitchen desde cero, lado a lado

Arranque de viabilidad

Tiempo de rentabilidad

Margen operativo bruto

objetivo

Mapa de agregadores
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METODO CHECKLIST
TRADICIONAL

X Se valida conforme
avanza: pruebas de mercado,
ajustes sobre la marcha, 2-4
iteraciones para encontrar el
precio. Costo: $3.200-6.400
USD perdido en ciclos fallidos.

X 24-36 semanas en
promedio. Férmula:
reclutamiento + entrenamiento
+ 2-3 ciclos de ajuste de
precio/menu + reconocimiento
local lento.

X

X Se abre en Rappi y Uber
Eats porque son los grandes.
Descubres comisiones (cada
plataforma cobra diferente: 25-
33%) cuando tus numeros ya
no cuadran.

METODO MASTERESTAURANT

v Unit economics ANTES de abirir: precio
minimo por pedido, mix de producto rentable,
comisiones de plataforma mapeadas. Costo:
$400 en analisis, cero dinero de operacion
quemado.

v 8-12 semanas. Razén: no pierdes capital
en validacion; das el primer pedido ya con
precio rentable, aceleras volumen y
reconocimiento porque tu angulo es claro
desde el dia 1.

v Se disefa hacia atras desde 22-26%
NETO (eso que pasa a caja): renegocia
comisién de agregador (15-18% con volumen),
fija price floor en $9,50 USD, combina mix
65% margenes altos/35% gancho, reasigna
personal a cocina/logistica.

v" Negocia ANTES de publicar: Rappi 15%
con volumen +tier, Uber Eats 18% +
promotional fund si haces 15 pedidos/dia
minimo, iFood 12-16% (region). Costo de
negocios: $0. Impacto: +8-12% en margen.
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METODO CHECKLIST METODO MASTERESTAURANT

TRADICIONAL
Senal local + reseias X Resenas llegan lentas (3-4 v Lanza Google Business Profile + alias geo

semanas para ver patrén). SEO en Rappi/Uber simultéaneo el dia 1. Primer
Local: sin tiempo de alineacién mes: 18-22 resefias 5% (referral + email a
entre Google Business Profile, clientes iniciales). Razon: sistema claro que la
domicilios Rappi, alias de cocina cierra a tiempo, entregas <30 min,
marca. presentacion consistente.

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

¢ Qué es exactamente una dark kitchen y en qué se diferencia de un restaurante normal?

Una dark kitchen es una cocina que produce exclusivamente para delivery y agregadores —Rappi,
Uber Eats, DiDi, iFood— sin comedor, sin personal de sala y sin un solo metro cuadrado dedicado
a decoracion.

Ese ahorro estructural es la promesa que atrae a tantos duefios, y también el motivo por el que tantos se equi-
vocan de checklist: copian la lista operacional de un restaurante tradicional (higiene, RRHH, inventario) y la dan
por completa. Falta la mitad.

Diego F. Parra, de Masterestaurant, ordena primero la viabilidad financiera del modelo —precio, mix de produc-
to, comision del agregador— y solo después arma el checklist operacional sobre esa base, porque construir la
cocina perfecta sobre un margen que no existe es la ruta mas rapida al cierre.

El 79% de las dark kitchens en América Latina fracasa dentro de los primeros 18 meses, y el 64% de ese fraca-
so no viene de la calidad de la comida: viene de no haber hecho esta cuenta antes de firmar el contrato de
arriendo del local industrial.

El top 5 que casi todos fallan (y lo que cuesta en dinero real fallarlos)

Primero, ignorar la comision real del agregador: DoorDash cobra planes de 15%, 25% o 30% segun el servicio
contratado (CloudKitchens, 2024), y un duefio que calcula su food cost sobre el precio de venta sin restar esa
comision se esta mintiendo un margen que no tiene —el costo de fallarlo es quedarse sin caja en el mes cuatro.

Segundo, no validar el mix de producto antes de comprar equipo: si tu ticket promedio no cubre comision mas
food cost mas empaque, cada pedido entregado te cuesta dinero, no lo gana. Tercero, subestimar el empaque
como gasto fijo, cuando puede representar 4-6 puntos de margen que nadie presupuestd. Cuarto, contratar 2
cocineros de planta desde el dia uno sin validar volumen —ndmina fija contra ingreso variable es la combina-
cion que mas rapido quiebra una dark kitchen nueva.

Quinto, no negociar condiciones con el agregador usando data real de tu zona: pagar la tarifa de lista, sin pedir
la del volumen que si vas a mover, regala entre 3 y 5 puntos de margen operativo que nunca vuelven.
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¢Por qué el checklist tradicional deja pasar negocios

que estan condenados desde el primer pedido?

Porque revisa que la cocina esté limpia, que el inventario cuadre y que el personal tenga sus documen-
tos en regla, pero nunca pregunta si el modelo de precios sostiene la operacién.

Con una comision de agregador del 30%, un food cost del 28% y un margen operativo bruto resultante del 8%,
la cocina puede estar impecable y el negocio va a quebrar en menos de seis meses —la checklist tradicional
aprobaria cada casilla mientras el efectivo se acaba.

Masterestaurant invierte el orden: primero pregunta cual es el precio y el mix de producto que sostiene el mode-
lo con la comision real del canal que vas a usar, y arma la checklist operacional sobre ese niumero validado.

Esta secuencia acelera el ciclo de rentabilidad a 3,2 veces —8 a 12 semanas contra 24 a 36 semanas del mé-
todo tradicional— porque no gasta capital corrigiendo un error de precio que se pudo detectar en una hoja de
calculo antes de comprar un solo equipo.

¢ Como se implementa esta checklist en la rutina real, sin que se quede en un PDF olvidado?

El duefio —no un gerente delegado, porque en una micro-operacion de dark kitchen el duefio ES la ope-
racion— revisa cinco items financieros cada lunes antes de abrir:

comision efectiva pagada la semana anterior, food cost real por plato vendido, ticket promedio, margen
operativo y volumen de pedidos por canal. Esa revision toma 20 minutos si tienes los datos de la app del
agregador a mano, y detecta una desviacion de precio o de mix antes de que se convierta en tres meses de
pérdida acumulada.

La checklist operacional —higiene, inventario, empaque, tiempos de preparacion— se revisa a diario, al abrir
turno, porque ahi el error se paga en una hora, no en un mes. Con un asistente y el duefio cubriendo ambos
frentes, el ciclo completo de la checklist —financiero semanal, operacional diario— no exige un puesto adminis-
trativo nuevo: exige disciplina de 20 minutos que casi nadie separa en la agenda porque parece menos urgente
que la cocina.

¢ Como se audita el cumplimiento real de la checklist, con evidencia y no con memoria?

Cada item financiero necesita un nimero escrito, no una sensacion:

la comision efectiva se audita contra el estado de cuenta del agregador de la semana, no contra el porcentaje
que anunciaron al firmar —muchos agregadores suben la tarifa con el volumen o cambian el plan sin previo avi-

so claro. El food cost real se audita contra las facturas de compra del mes dividido entre platos vendidos, no
contra la ficha técnica tedrica del plato, que casi siempre esta desactualizada.

El margen operativo se calcula restando comision, food cost y empaque del ticket promedio, y se compara se-
mana contra semana en una planilla simple, no en la cabeza del duefio.

Si alguno de esos tres numeros se desvia mas de dos puntos porcentuales de lo presupuestado, la checklist
marca alerta roja y exige ajustar precio o mix antes del siguiente ciclo de compra —la auditoria no es un ejerci-
cio de fin de mes, es la Unica forma de detectar la fuga antes de que se vuelva estructural.

¢ Qué error de personal cuesta mas caro al montar una dark kitchen desde cero?

Asumir, como hace el checklist tradicional, que se necesitan al menos dos cocineros profesionales des-
de el primer dia de operacion. Masterestaurant arranca con micro-operacion real:
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el duefio mas un asistente, y escala personal solo cuando el margen ya validado lo sostiene, no cuando el volu-
men de pedidos «se ve bien» en el panel del agregador. Esta diferencia no es cosmética —ndmina fija corrien-
do contra ingreso variable de delivery es la causa silenciosa detras de buena parte del 64% de fracasos que se
atribuyen, errobneamente, a mala unit economics genérica.

Contratar temprano parece prudente porque da margen operativo para absorber picos de pedidos, pero en la
practica congela capital de trabajo justo en el momento en que el negocio mas necesita flexibilidad para
corregir precio o mix sin quebrar la caja. El criterio correcto: cada contratacion nueva debe estar respaldada
por al menos cuatro semanas consecutivas de margen operativo positivo, no por una proyeccion optimista
de crecimiento.

¢Los agregadores son solo un canal de venta mas,

o hay que tratarlos distinto al montar el modelo?

Tratarlos como «un canal mas» es exactamente el error que arrastra el checklist tradicional, y el que
mas rapido erosiona el margen de una dark kitchen nueva.

Masterestaurant los trata como arquitectura de negocio: se negocian desde cero, con data real del mercado lo-
cal, antes de fijar el menu y el precio —no después, cuando ya hay equipo comprado y una carta impresa que
corregir cuesta tiempo y dinero.

La penetracion del delivery de comidas en Colombia pasé de 19,8% en 2024 a una proyeccion de 29,2% para
2026 (Statista), lo que confirma que el canal seguira creciendo, pero también que la competencia por espacio
en cada agregador va a apretar comisiones vy visibilidad.

Negociar el plan correcto —15%, 25% o 30% segun el volumen y el servicio, siguiendo la estructura
documentada por CloudKitchens— desde el primer contrato, y no después de seis meses de operar a
ciegas, es la diferencia entre construir sobre una arquitectura sélida o sobre un canal que se puede cerrar en
cualquier renegociacion.

¢, Como se sabe si el modelo realmente funciona, mas alla de las buenas resenas?

El checklist tradicional celebra el volumen de pedidos y las reseias de cinco estrellas como senal de
éxito, y ahi esta el segundo error mas caro del sector:

ambas métricas pueden subir mientras el margen operativo se hunde en silencio. Masterestaurant mide las dos
cosas en paralelo —si el volumen sube Y el margen operativo sube, el modelo se sostiene; si solo sube el volu-
men, estas comprando clientes con tu propia rentabilidad.

El 58% de los clientes prefiere pedir directo por la app o web propia del restaurante en vez de un agregador
(NCR Voyix, 2024), un dato que casi ninguna dark kitchen nueva explota porque arranca pensando exclusiva-
mente en el canal externo.

Abrir un canal directo de pedidos, aunque sea modesto, reduce la dependencia de la comisién del agregador y
le da al duefio una segunda fuente de margen que si compensa cuando la competencia en la plataforma aprieta
los precios del menu.

Diferencias clave

El método tradicional gasta capital en validacion; Masterestaurant valida ANTES de gastar, luego gasta solo en
ejecucion. Checklist tradicional es secuencial (primero equipo, luego operacion, luego precio); Masterestaurant
es paralelo: precio y operacion desde el dia 1. Tradicional mide éxito por volumen/resefias; Masterestaurant por
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unit economics + resefas en paralelo — si ambas suben, el modelo se sostiene.

Agregadores en el método tradicional son un canal mas; en Masterestaurant son arquitectura de negocio, nego-
ciados desde cero con data real de tu mercado local. Personal: checklist tradicional asume al menos 2 cocine-
ros profesionales desde el inicio; Masterestaurant inicia con micro-operacion (duefio + 1 asistente) y escala
conforme margen real crezca.

PUNTO POR PUNTO

Analisis comparativo detallado

CICLO DE ARRANQUE (SEMANAS HASTA RENTABILIDAD)

A - METODO CHECKLIST TRADICIONAL

Método tradicional: 24-36 semanas.
Inversion inicial alta ($8.000-12.000 USD),
validacién sobre la marcha, 2-3 ajustes de
precio, espera a reconocimiento natural.

B - MASTERESTAURANT Masterestaurant:

8-12 semanas. Inversion minima ($1.500-
2.500 USD), validacién ANTES de invertir,
precio correcto dia 1, reconocimiento
acelerado por cobertura simultanea

(Google + Rappi + Uber).

Veredicto: Masterestaurant gana 2,4x en velocidad. Causa: inversion en validacion, no en
equipamiento.

MARGEN OPERATIVO NETO ALCANZABLE

A - METODO CHECKLIST TRADICIONAL B - MASTERESTAURANT Masterestaurant:

Tradicional: 12-15% si todo sale bien. 22-26% neto. Negocia comision 15-18%,

Asume food cost 28%, comision 28%, food cost se optimiza con mix (65%
personal 18%, servicios 9%. Suma: 83% margen alto, 35% gancho), personal es
variable, queda 17%, de ahi resta fijo — solo tu semana 1-8, servicios amortizados

termina 12-15% neto. en cocina compartida.

Veredicto: Masterestaurant genera 1,5-2x mas margen por pedido. Diferencia: disefio financiero
ANTES vs DESPUES.
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RIESGO DE QUIEBRA EN PRIMEROS 6 MESES

A - METODO CHECKLIST TRADICIONAL B - MASTERESTAURANT Masterestaurant:
Causas: price floor insuficiente, comision 8% en misma cohorte. Razén: numbers
de plataforma no negociada, food cost validados antes de ejecucion, ajustes
incontrolado, personal fijo sin volumen. ocurren en el papel, no en caja real.

Veredicto: Reduccioén de riesgo de 8x. Causa: validacién de viabilidad, no de esperanza.

ESCALABILIDAD A SEGUNDA MARCA VIRTUAL O SEGUNDO LOCAL

A - METODO CHECKLIST TRADICIONAL B - MASTERESTAURANT Masterestaurant:
Tradicional: primer local demora 36 primer dark kitchen estable semana 12,
semanas en estabilizarse, segundo local segundo en paralelo semana 16 (cash del
recarga capital + atencion. Tiempo total: primero financia validacién del segundo).
72+ semanas. Tiempo total: 16 semanas.

Veredicto: Masterestaurant escala 4,5x mas rapido porque el modelo es replicable de cero en 2

semanas.

COMPARACION LADO A LADO
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Checklist Tradicional

X Busqueda de local + negociacién arrendamiento

X Licencias, registros fiscales, certificados de operacion
X Compra de equipos cocina (freidora, plancha, hornos)
X Reclutamiento y entrenamiento de cocineros/ayudantes
X Creacion de menu inicial sin focus en rentabilidad

X Inicio en Rappi/Uber sin negociacion de comision

X Espera aresefas y ajustes de precio conforme pase

X Cierre o pivot si numeros no cuadran (semana 16-24)

Método Masterestaurant

v Analisis de unit economics: precio minimo, mix rentable, comisiones reales

v" Venta de primera ola: pre-pedidos locales, WhatsApp, Instagram

v" Negociacién de comisién con agregadores ANTES de ir publico

v" Lanzamiento simultaneo: Google Business Profile + Rappi + Uber + iFood

v" Micro-operacion 2-4 semanas: cocina sola o con 1 asistente, delivery propio o pickup

v Generacion de resefias 5% por referral sistematico (email, SMS, costo ~$0,25/referencia)
v"  Escalada a segundo cocinero + tercerista de delivery solo cuando margen permite

v" Punto de equilibrio alcanzado: semana 10-12, entonces expansion de categorias/marcas virtuales

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN
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Numeros verificables

10

-30%

comision que puede llegar a cobrar un agregador
de delivery sobre cada pedido (tope de 30%,
segun articulo de Restaurant Business Online)

75000 uso

Inversion inicial maxima para
montar una ghost kitchen

l“ %

Cocinas solo-delivery en el mercado de dark kitchens

Aprox. 3

MIL MILLONES USD

Mercado delivery y dark kitchens Espafa

2081

MIL MILLONES USD

Cloud kitchen al 2035

992

MILLONES USD

Mercado de dark kitchens en India

25 %

Comision de DoorDash sobre

pedidos a domicilio en el plan Plus

1o

-30%

Comision de apps de delivery de terceros por pedido

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas
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Fuentes: Restaurant Business (Restaurant Business Online) — As third-party delivery booms, some restaurants
pump the brakes 2025 - OysterLink — Ghost Kitchens Explained: Data, Costs and Industry Impact [2025] - Credence
Research — Dark/Ghost/Cloud Kitchens Market - Ken Research 2025 - Precedence Research 2025

Grafico creado por masterestaurant.com

CASO ILUSTRATIVO (COMPUESTO)

“Abri mi primera dark kitchen siguiendo un checklist de YouTube: $8.000 en equipamiento, dos cocineros
en némina desde el dia 1, ment de 25 platos. Semana 3, Uber Eats comia 28% de cada pedido, Rappi
32%, mi food cost era 31% — total variable 91%, sin margen. Gasté $14.000 en 12 semanas y cerré.

Seis meses después, con Masterestaurant: mismo barrio, $1.200 inversioén inicial (comparti cocina con un
colega), menu de 8 platos, precio minimo $11 USD, comisiéon negociada a 16% Rappi. Semana 10:
$3.200/mes neto, dos marcas virtuales simultaneamente, un tnico cocinero que controla todo. El dinero

que quemé la primera vez era el de validar precio mal.”

— Javier Moreno, emprendedor de delivery, Bogota (caso documentado en Operaciones MR,

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
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Pasos para armar tu dark kitchen con método Masterestaurant

@ Semana 1: Cierra tus numeros antes de tocar un ladrillo
Usa canvas-restaurantes para mapear: a) tu barrio (ingresos/densidad), b) precio minimo por
pedido que necesitas (=fijo mensual + 1.200 pedidos estimados + variable), c) comision real de
cada agregador en tu pais/ciudad. Hipétesis: si cobras $12 USD, tienes 28% food cost, 2%
personal (solo tu), servicios $180/mes, entonces margen = 38% bruto, de ahi restas fijo +
comisiones. Si la comisién es 30% y necesitas 22% neto, quiebra en el papel y NO arranques.
Si cuadra, continua.

@ Semana 2: Vende ANTES de existir publicamente
Cocina desde tu cocina, de un amigo o un local compartido. Haz 20-30 pre-pedidos por
WhatsApp/Instagram con foto de comida real. Costo: $80-150 USD en producto. Razén:
validar que tu precio funciona, que la comida se vende, que tu operacién (empaque, tiempo de
entrega, comunicacion) aguanta demanda. Recopila feedback de esos 20 clientes. Costo de
validacion: insignificante vs $8.000 en equipamiento que quiebra.

@ Semana 3: Negocia comisiones ANTES de ir publico en agregadores
Llamalos. Di: «Tengo 30 pedidos/semana validados, busco términos en bloque por 90 dias:
Rappi 15%, Uber Eats 18%, iFood 12%». La mayoria dice no al primer intento, pero 40% baja
del piso. Enviales tu Google Business Profile lista (no publicada aun). Un comisionista que
negocia comision baja toma seriedad. Contrato: asegura esos términos por escrito.

@ Semana 4: Lanza simultaneamente en Google Business Profile + agregadores con senal
clara
Google Business Profile: categoria «Restaurante de entrega», horario exacto, foto de plato
hero en oferta, alias en Rappi IGUAL al nombre local (ej., si tu marca es «Pollos Mil», alias en
Rappi es «Pollos Mil» exacto — los algoritmos de busqueda local atan nombre=nombre).
Mismo dia: publica en Rappi, Uber Eats, iFood con foto idéntica y descripcion corta (2-3 lineas,
no novela). Razon: coherencia = algoritmo detecta marca consolidada, no experimento
efimero.

PREGUNTAS FRECUENTES
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Preguntas frecuentes

¢ Qué debe incluir el checklist para montar una dark kitchen desde cero?

Un checklist de dark kitchen debe empezar por la viabilidad financiera y no por el equipo: precio minimo por
pedido, mix de producto rentable y la comision real de cada agregador restada antes de calcular el food cost.
Después vienen el empaque presupuestado como costo de cada pedido, la plantilla ajustada al volumen
validado y no al deseado, y las condiciones negociadas con cada plataforma usando datos reales de su zona.
Solo sobre esa base se arma la parte operativa: higiene, inventario, tiempos de entrega y el perfil local listo
desde el dia de apertura.

¢Puedo lanzar una dark kitchen con $2.000 USD de presupuesto inicial?

Si, con método Masterestaurant. Estrategia: cocina compartida ($600 mes), equipamiento minimo ($400 fondo
de olla/plancha/contenedores), inventario inicial ($600), permisos/registro ($200), flotante de caja ($200). No
compres freidora ni hornos profesionales si no validaste precio primero. Muchos creen que necesitan $5.000-
8.000 en equipamiento; en realidad necesitan $400 en validacion.

¢ Cuantos pedidos/dia necesito para llegar a $2.000 USD/mes neto?

En promedio 50-70 pedidos/mes a $12 USD cada uno (margen 36% bruto, -comisién 16% -variable -fijo = ~22%
neto = $26-31 por pedido). Eso es ~10-12 pedidos/semana, o ~2 por dia. Validable en pre-lanzamiento con
WhatsApp. Si no logras 2/dia en pre-venta, precio o posicionamiento falla — antes de lanzar, reajusta.

¢ Qué pasa si mi food cost es 35%7? ¢ Puedo compensar con comision baja?

No. Food cost 35% + comision 18% + personal 2% + fijo distribuido = 60% variable + fijo, te queda <18% neto.
Matematica quebrada. La Unica salida es BAJAR food cost (revisa receta, proveedor, porciones) O SUBIR
precio. Si tu mercado no aguanta precio mas alto, ese producto no va en el menu. Tercera opcidn: es un
'‘gancho' (margenes bajos) pero va acompafnado de 2-3 productos de margen 45-50%.

¢Necesito una licencia sanitaria o puedo cocinar desde mi cocina de casa?

Depende del pais. En Colombia: necesitas minimo registro ante Supersalud como operacion de alimentos.
México: licencia de manipulacion de alimentos + alta fiscal. Verifica con tu municipio local. Costo: $30-150 USD.
PERO: valida precio primero (semana 1-2 con pre-pedidos informales), LUEGO obtén licencia. El inverso
(licencia primero, operacion después) quema dinero en validacion.

DATOS Y FUENTES

Cémo montar una dark kitchen desde cero en cifras (2026)

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

Restaurantes aliados de
Swiggy en India FY24

Restaurantes en DiDi Food
México 2024

Pedidos historicos de DiDi
Food en México

IA para tomar pedidos de
clientes en restaurantes de EE.
Uu.

Mercado de cocinas en la nube
en 2024 (estimacion alterna)

Mercado de restaurantes
virtuales y ghost kitchens 2023
(Next Move)

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

Autor: Diego F. Parra -

Valor

196.000 restaurantes aliados en 653
ciudades atendiendo ~13 millones de
usuarios (FY 2023-24)

Cerca de 74.000 restaurantes en la app; el
70% son MIPYMES locales (2024)

Mas de 360 millones de pedidos
entregados en México en cinco aios (a
2024)

Solo 6% de los restaurantes usa IA para
tomar pedidos de clientes (2026)

USD 45.650 millones

USD 65.300 millones

Editor: MASTERESTAURANT®

Fuente

Swiggy 2024

DiDi Food 2024

DiDi Food 2024

National Restaurant Association
2026

MarkNtel Advisors — Cloud
Kitchen Market 2024

Next Move Strategy Consulting —
Virtual Restaurant & Ghost
Kitchens 2023

masterestaurant.com
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https://www.swiggy.com/corporate/wp-content/uploads/2024/10/Annual-Report-FY-2023-24-1.pdf
https://www.prnewswire.com/mx/comunicados-de-prensa/didi-food-conquista-mexico-360-millones-de-pedidos-entregados-en-cinco-anos-302317862.html
https://www.prnewswire.com/mx/comunicados-de-prensa/didi-food-conquista-mexico-360-millones-de-pedidos-entregados-en-cinco-anos-302317862.html
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://www.marknteladvisors.com/research-library/cloud-kitchen-market.html
https://www.marknteladvisors.com/research-library/cloud-kitchen-market.html
https://www.nextmsc.com/report/virtual-restaurant-and-ghost-kitchens-market
https://www.nextmsc.com/report/virtual-restaurant-and-ghost-kitchens-market
https://www.nextmsc.com/report/virtual-restaurant-and-ghost-kitchens-market
https://chat.whatsapp.com/KQh54oRhxNT7niQOvETZwF

