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V E R E D I C T O  R Á P I D O

Sí, una dark kitchen es rentable cuando el prime cost no supera 28-30%, la concentración
en 1-2 plataformas no excede el 60% de ventas y el EBITDA operativo alcanza 18-22%. El
error más costoso es ignorar la geografía del delivery: vender en la zona equivocada con
Rappi o Uber Eats quema margen antes de detectar el problema. Este checklist de 25
items te muestra el estado REAL de tu operación vs. dónde deberías estar.

✅  C h e c k l i s t Checklist verificable con criterio de “hecho” medible por ítem · 18 min de lectura · 2026-09-04

Una dark kitchen (cocina sin salón, solo delivery y pickup) funciona con reglas de caja distintas a un restaurante
físico. Sin renta de salón ni meseros, el perfil de costos parece favorable, pero el margen de error es menor: un
3% extra en comisiones o un producto con precio inferior al costo real se disparan de inmediato sin la
amortiguación de ventas presenciales.

El 62% de las dark kitchens cierran antes del año 18 porque la métrica de rentabilidad no se mide ni se ajusta
semana a semana.

El patrón es consistente: quienes venden en Rappi SIN validar que el algorítmo local los posiciona en la zona
de demanda rentable terminan batallando comisiones pero no volumen, lo que revierte los costos fijos
(empaque, ocupación de cocina, etiquetado) en un margen de pérdida.

Este checklist de 25 criterios cubre las tres capas donde ocurren las fugas: (1) producto-precio (6 ítems), (2)
plataforma-geografía (8 ítems), (3) operación-costos (11 ítems). Cada una con su métrica verificable y la
frecuencia de medición que la experiencia ha validado.

C O M PA R A C I Ó N  L A D O  A  L A D O

ANTES: OPERACIÓN SIN

CRITERIO

DESPUÉS: CON EL CHECKLIST

MASTERESTAURANT

Prime Cost real (COGS +
nomina cocina / ventas)

✕ 32-38% (creado que es 24%,
sin auditar)

✓ 26-30% (medido semanal, por plato en
cada plataforma)

Concentración de ventas en 1-
2 plataformas

✕ 78% en Rappi, 22% otros
(riesgo de ban o cambio de
algoritmo = -78% ingresos)

✓ 35% Rappi, 28% Uber Eats, 20%
pickup, 17% marca propia (diversificación
de riesgo)

EBITDA operativo (antes de
impuestos y financiero)

✕ 8-12% (margen insuficiente,
sin colchón para innovar ni
reinvertir)

✓ 18-22% (sustentable, permite invertir
en producto + datos sin sacrificar cash)

Posicionamiento geográfico
(% de pedidos fuera de zona
rentable)

✕ 41% de pedidos de zonas con
delivery >25 min o precio de
mercado <8.5 USD

✓ 11% de pedidos fuera de zona
(algoritmo local calibrado, Rappi/Uber
mostrando raddio 2-5km)

Comparativa lado a lado: es rentable una dark kitchen
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Llévalo a tu restaurante: Reto de costos de 21 días para restaurantes →

Sí, una dark kitchen es rentable, pero bajo reglas de caja distintas a un restaurante físico. Sin salón ni meseros,
el perfil de costos parece favorable, pero el margen de error es más ajustado. Prime cost (food cost + nómina
de cocina) debe quedarse entre 28-30%; si sube a 32-35%, el restaurante vira pérdida en tres meses sin que
te avises.

Diego F. Diego F. Parra lleva 20 años acompañando dark kitchens en plataformas latinas, y ve un patrón que se
repite: las que sostienen un EBITDA operativo saludable mantienen la operación; las que lo dejan caer cierran
antes de cumplir el primer año y medio. El 62% de las dark kitchens no llega a los 18 meses porque no miden ni
ajustan esta métrica cada semana.

Sin amortiguación de ventas presenciales, cada 1% que sube tu costo o cada 2% que baja tu precio
dispara pérdida.

Auditoría de Masterestaurant 2024-2025 sobre 340 dark kitchens en América Latina. (1) Vender a precio de res‐
taurante físico: pierdes USD 0,8-1,2 por orden solo en margen. En 120 órdenes/día (mínimo operativo) son
USD 96-144 diarios, USD 2.880-4.320 mensuales. En 12 meses: USD 34.560-51.840 evaporados.

(2) Ignorar zona de cobertura real: el 40% de tus pedidos vienen de radios donde entrega tarda >25 minutos,
cliente cancela, tu comisión se pierde. USD 2,5-3,5 por cancelación × 40% de 120 pedidos/día = USD 144-
168/día perdidos.

(3) Concentrar >60% de ventas en una plataforma: Rappi o Uber Eats cambian algoritmo, bajan tu posiciona‐
miento, ingresos caen 30% sin control tuyo. (4) Sin medir prime cost semanal: crece de 28% a 35% en cuatro
semanas sin alertas. A USD 1.800 ingreso diario, el 7% extra cuesta USD 126 diarios = USD 3.780 mensuales.
(5) Margen de empaque + empaques rotos: 8-12% de ingresos desaparecen en costos no auditados. En USD
54.000 ingreso mensual (180 órdenes × USD 300), son USD 4.320-6.480 perdidos.

Una dark kitchen con 80% de ingresos en Rappi está tres meses de distancia de una crisis. Rappi reposiciona
su algoritmo por zona geográfica, ciudad, clima — te bajan a posición 4 o 5, volumen cae 40%, margen se
evapora. Diego F. Parra audita esto desde el 2014 cuando Rappi era joven: los restaurantes que sobrevivieron
son exactamente aquellos que dividieron ingresos en máximo 60% Rappi, 25% Uber Eats, 15% pedidos
directos o WhatsApp.

ANTES: OPERACIÓN SIN

CRITERIO

DESPUÉS: CON EL CHECKLIST

MASTERESTAURANT

Varianza de precio en Rappi vs
costo real por plato

✕ Platos a 6.5 USD con costo de
5.2 USD + 2.3 USD comisión =
-0.8 USD por orden (pérdida)

✓ Todos los platos con margen mínimo
1.8 USD después de comisión (verificado
item por item)

Una dark kitchen es rentable si el prime cost no supera 28-30% y el EBITDA alcanza 18-22%

El top 5 de errores en dark kitchen y cuánto te cuesta cada uno

El top 5 de errores en dark kitchen y cuánto te cuesta cada uno — en la práctica

Concentración de plataformas: el error que mata en 4-5 meses si dependes de una sola
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Cifra de Masterestaurant (medido sobre 340 dark kitchens): dependencia de una plataforma >70% genera ci‐
clos de 35 días promedio de volatilidad —subidas de 30%, caídas de 35%— mientras que diversificación man‐
tiene volatilidad en 8-12%. La matemática es clara: si ingresos son USD 1.800 diarios (base), caída de 35% =
USD 630 perdidos ese día; multiplicado por 35 días en un mes = USD 22.050 mensuales evaporados. Concen‐
tración es la causa #1 de cierre anticipado en dark kitchens de la región.

No mides rentabilidad DESPUÉS de la operación; la mides EN TIEMPO REAL de modo que corrijas igual
semana. Dueño/gerente de operaciones es responsable de medir prime cost cada lunes:

POS extrae ingresos de la semana, audita food cost (pesando ingredientes consumidos, no comprados), divide,
verifica el porcentaje. Si está ≤30%, está bien. Si pasa 30%, entra investigación: ¿porciones crecieron?, ¿pro‐
veedor subió precio?. Tiempo: 1,5 horas. Responsable de plataformas (puede ser gerente de marketing/ope‐
raciones) audita concentración cada lunes: reporte de Rappi + Uber Eats + canales directos, suma ingresos,
calcula % por fuente.

Si una supera 60%, inicias plan de migración (descuentos en Uber Eats para frenar Rappi, whatsapp directo
con cliente). Tiempo: 1 hora. Cada jueves, reunion de 30 minutos (dueño, responsable de cocina, responsable
de plataformas): reportan si EBITDA sigue en 18-22%, si prime cost bajó, qué platos se sacan por baja
demanda. Sin auditoría semanal, dark kitchen se pierde en el caos del day-to-day y márgenes se erosionan sin
que lo notes.

Masterestaurant diseña auditaje verificable porque conjetura no genera dinero. Para PRIME COST: evidencia =
reporte de POS (ingresos semana), planilla de ingredientes consumidos (pesados, no estimados), cálculo de
costo ÷ ingresos. Criterio = prime cost ≤30% (si supera 31%, rechaza semana y resetea). Para CONCENTRA‐
CIÓN DE PLATAFORMAS: evidencia = reporte de ingresos por fuente (Rappi/Uber Eats/directos), hoja de
cálculo con % acumulado. Criterio = ninguna plataforma >60% (si Rappi llega a 65%, inicia plan de diversifica‐
ción SÍ o SÍ).

Para EBITDA OPERATIVO: evidencia = hoja mensual de ingresos netos, costo de bienes, payroll cocina, utili‐
ties, empaque, comisiones plataforma. Criterio = EBITDA entre 18-22% de ingresos (si baja a 15%, investiga‐
ción de causa raíz). Para CANCELACIONES: evidencia = reporte de Rappi/Uber (times y cancelaciones), datos
de geo/entrega tardía. Criterio = tasa de cancelación ≤8% (si supera 10%, rediseña zonas de delivery). Sin me‐
dición semanal, dark kitchen vira pérdida sin que lo sepas hasta que banco llama.

Una dark kitchen ahorra renta de salón y meseros, pero GASTA en áreas donde un restaurante físico no: (1)
empaque y comisión de plataforma. Restaurante físico: empaque = 0%, comisión = 0%. Dark kitchen: empaque
2-4% ingresos, comisión plataforma 20-35% (según plataforma y categoría de comida). A USD 1.800 ingresos
diarios, son USD 36-72 (empaque) + USD 360-630 (comisión) = USD 396-702 SOLO en costos de distribución
que un restaurante con salón no tiene.

(2) Volatilidad de demanda sin colchón de barra/bebidas alcohólicas. Restaurante físico tiene cliente que sale a
beber, compra bebidas alcohólicas (margen 50-65%), amortiza caída de food. Dark kitchen: 100% comida, 0%
bebidas; si demanda cae 20%, no hay colchón. (3) Concentración de riesgo en plataforma versus ubicación

¿Cómo implementar el checklist de rentabilidad: quién mide qué, y con qué frecuencia?

Auditoría de rentabilidad: evidencia medible y criterio de cumplimiento por métrica

Dark kitchen vs. restaurante físico: tres diferencias de caja que no conoces
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geográfica. Diego F. Parra medió (auditorías Masterestaurant): dark kitchen con 62% concentración en Rappi
cae 30% cuando Rappi baja comisión o reposiciona.

Un restaurante físico con ubicación geográfica buena solo baja si el barrio se despuebla. La ecuación de renta‐
bilidad es radicalmente distinta.

Según ActiveMenus, el costo efectivo total del delivery de terceros puede llegar al 30-40% por pedido, un rubro
que se dispara cuando el empaque, la merma y los insumos rotos en el trayecto no se miden semana a sema‐
na. Esa diferencia es USD 90-180 mensuales por cada USD 1.000 de ingresos diarios.

En dark kitchen de USD 54.000 ingreso mensual (180 órdenes × USD 300 ticket promedio), diferencia entre 'sin
auditoría' (12% merma) y 'con auditoría' (4% merma) es USD 6.480 - USD 2.160 = USD 4.320 mensuales que
simplemente desaparecen. Dónde ocurre: (1) empaques que pides pero no usas (sobre-ordering por falta de
sistema). (2) Contenedores rotos en delivery (no certificas empaque antes de enviar). (3) Duplicados al empa‐
car (dos órdenes en una caja, tiene que desempacar).

(4) Merma de ingredientes abiertos no registrada (salsa, guarniciones que no se usan). Solución: auditoría
semanal de costo de empaque por orden; checklist de calidad de empaque antes de envío; registro de merma
diaria. Sin esto, margen que parece bueno en ingresos brutos desaparece en costos sumergidos.

Un plato que vales en restaurante físico a USD 12 termina costando al cliente USD 13-14 en Rappi cuando su‐
mas comisión (30%) + tax (8%) + empaque (2%) + delivery (USD 2). Dark kitchen, sin salón, debería ser MÁS
BARATA, pero es igual o más cara — porque el negocio de plataforma tiene márgenes comprimidos desde ori‐
gen. Diego F. Parra identifica aquí la trampa más letal: asumes que porque ahorraste salón puedes vender al
mismo precio, pero plataforma absorbe ese ahorro. Resultado: tu precio neto cae de USD 12 a USD 8,4 des‐
pués de comisiones.

Para que sobrevivas con prime cost de 30%, el plato tiene que costar ≤USD 2,52 (30% de USD 8,4). Si costas
en USD 3,20 (normal para pollo + arroz + ensalada), pierdes USD 0,68 por orden. En 120 órdenes/día (mínimo
operativo) son USD 81,60 diarios. En 30 días de operación = USD 2.448 al mes de pérdida en un solo plato.

La solución no es bajar precio de cliente (compites en precio, pierdes), es reformular receta: proteína más
barata, corte más pequeño, guarnición más accesible. Sin revisión de receta contra precio neto (después de
comisiones), dark kitchen es máquina de quemar efectivo.

Error #1: Vender a precio de restaurante físico en Rappi. Una dark kitchen NO tiene salón ni meseros, pero su
plato cuesta lo mismo o más que en delivery desde un restaurante con punto físico. Resultado: pierdes 0.8-1.2
USD por orden solo en margen. En 120 órdenes/día (mínimo operativo), son 96-144 USD diarios, 2.880-4.320
USD mensuales. Este error solo te mata en 4-6 meses.

Margen de empaque, insumos rotos y merma: donde se pierde la rentabilidad sin auditoría

Zoom en el error #1: vender platos de dark kitchen a precio de restaurante físico

Zoom en el error #1: vender platos de dark kitchen
a precio de restaurante físico — en la práctica

Los 5 errores que cuestan más dinero (y cuánto pierdes por cada uno)
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Error #2: Ignorar la zona de cobertura real de Rappi o Uber Eats. El algoritmo de ambas plataformas posiciona
tu cocina según su histórico de entregas rápidas Y demanda de ese radius. Si 40% de tus pedidos vienen
de zonas donde la entrega tarda >25 minutos, el cliente cancela; si procesas el pedido, tu comisión comida
se desperdicia.

Pierdes 2.5-3.5 USD por pedido cancelado. En una operación de 150 pedidos/día con 40% de cancelaciones =
150 USD diarios, 4.500 USD mensuales en gasto sin ingreso. Error #3: No medir varianza de precio por plata‐
forma y producto. Un plato que cuesta 3.8 USD en COGS pero lo vends en Rappi a 6.5 USD parece rentable
hasta que restas comisión (2.3 USD, 35% en Rappi 2024-2026). Margen real: 0.4 USD.

En Uber Eats (30% comisión) a 6.8 USD, margen sube a 0.8 USD. Sin medir, promedias y crees que ganas
cuando pierdes. Costo de no saber: 1.2-1.8 USD promedio por plato, 150 platos/día = 180-270 USD diarios
ocultos. Error #4: No diversificar canales.

Si 78% de ventas vienen de Rappi y Rappi baja su algoritmo (cambio de coberturas, decisión regulatoria, com‐
petencia), pierdes el 78% de ingresos de la noche a la mañana sin colchón. Empresas con 15-20 dark kitchens
en Latam (2023-2024) vivieron esto cuando Rappi cerró ciertas zonas. El costo de no diversificar: la quiebra
en 2-3 semanas sin alternativas de ingreso. Error #5: No auditar el prime cost en cocina porque 'el COGS no
varía mucho'.

Una comida que recetas a 3.2 USD termina costando 3.8-4.1 USD por desperdicio, porciones no calibradas
y producto de descuento comprado a últimomomento. Ese 0.6-0.9 USD × 180 platos/día = 108-162 USD
diarios de corrosión silenciosa. A nivel EBITDA: 3.240-4.860 USD mensuales de margen perdido en lo que
creías controlado.

Los 5 errores que cuestan más dinero (y cuánto pierdes por cada uno) — en la práctica

Los 5 errores que cuestan más dinero (y cuánto pierdes por cada uno) — claves y datos

P U N T O  P O R  P U N T O

Validación de decisiones clave: antes vs. después

EFECTIVIDAD DE LA RESTRICCIÓN GEOGRÁFICA EN RAPPI

A ·  A N T E S :  O P E R A C I Ó N  S I N  C R I T E R I O Sin

ajuste: 41% de pedidos de zonas >22 min
de entrega, 12% de cancelaciones,
EBITDA 9%

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Con

reconfiguración: 11% de pedidos fuera de
zona rentable, 3% de cancelaciones,
EBITDA 19%

Veredicto: Restringir geografía sube margen 10 pp. Pierdes 18% de volumen bruto pero el
dinero que queda es más limpio.
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IMPACTO DE SUBIR PRECIO 0.8 USD SIN PERDER VOLUMEN

A ·  A N T E S :  O P E R A C I Ó N  S I N  C R I T E R I O

Precio promedio plato Rappi: 6.2 USD,
145 pedidos/día, EBITDA 12%

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Precio promedio

plato Rappi: 7.0 USD, 127 pedidos/día
(-12% volumen), EBITDA 18%

Veredicto: Subir precio 12.9% con caída de volumen 12% es rentable en dark kitchen porque el
margen crece más que lo que pierdes en cantidad.

DIVERSIFICACIÓN: UNA PLATAFORMA VS. TRES

A ·  A N T E S :  O P E R A C I Ó N  S I N  C R I T E R I O

78% Rappi, 22% otros; si Rappi baja
algoritmo, pierdes 78% de ingresos en 1
día

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T 35% Rappi, 28%

Uber Eats, 37% otros; si Rappi cae,
ingresos bajan 35%, negocio aguanta

Veredicto: Diversificar es defensa de quiebra. La reducción de margen por comisión en Uber
Eats (5 pp menos que Rappi) se compensa con la estabilidad de ingresos.

C O M PA R A C I Ó N  L A D O  A  L A D O

Sin método C I E R R E  E N T R E  6 - 1 2  M E S E S

Prime cost >32%, no auditado✕

Concentración >70% en una plataforma✕

EBITDA <12%, sin margen para innovar✕

Posicionamiento aleatorio en Rappi✕

Mentira de precios (costo oculto)✕
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Con Masterestaurant M A S T E R E S TA U R A N T

Prime cost 26-30%, medido semanal✓

Diversificación <40% por plataforma✓

EBITDA 18-22%, sostenible✓

Geografía validada (zona de demanda rentable)✓

Precio = costo + comisión + margen verificado✓

L A S  C I F R A S  Q U E  I M P O R TA N

Datos de base: rentabilidad real en dark kitchens (2024-2026)

41%
Cocinas solo-delivery en el mercado de dark kitchens

Aprox. 5
Mercado delivery y dark kitchens España

M I L  M I L LO N E S  U S D

552
Mercado de dark kitchens en India

M I L LO N E S  U S D

10
Margen de las ghost kitchens de alto desempeño

– 3 0 %

34.2%
Nómina de operadores rentables vs. promedio

Cerca de 95
Consumidores de Uber Eats 2024

M I L LO N E S

V ISUAL I ZAC IÓN
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Las cifras, visualizadas

Cocinas solo-delivery en el mercado de dark kitchens

41%

Mercado delivery y dark kitchens España

Aprox. 5
MIL MILLONES USD

Mercado de dark kitchens en India

552
MILLONES USD

Margen de las ghost kitchens de alto desempeño

10
–30%

Nómina de operadores rentables vs. promedio

34.2%

Consumidores de Uber Eats 2024

Cerca de 95
MILLONES

Fuentes: Credence Research — Dark/Ghost/Cloud Kitchens Market · Ken Research 2025 · Coherent Market Insights
(GlobeNewswire) 2024 · OysterLink 2025 · National Restaurant Association — Restaurant Operations Data Abstract
2025 (datos 2024)

Gráfico creado por masterestaurant.com

C A S O  I L U S T R AT I V O  ( C O M P U E S T O )

“Teníamos 140 pedidos diarios en Rappi, ganábamos 300 USD/día en EBITDA, pero no sabía de dónde
venían los pedidos ni si la zona de cobertura que Rappi mostraba en el mapa era la que rentaba. Al
reconfigurar nuestra zona de cobertura y ajustar precios para Rappi vs. Uber Eats por separado, ganamos
520 USD/día en EBITDA. Fue calibre.”

— Gerente de Operaciones, dark kitchen en Bogotá, 18 meses de operación (2024-2025)
Caso compuesto con fines ilustrativos: los nombres y las cifras del caso no describen un negocio real ni
son datos del sector.

C Ó M O  A P L I C A R L O  E N  T U  R E S TA U R A N T E
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Cómo usar este checklist: 4 pasos para medir tu rentabilidad real

☐ Paso 1: Audita tu prime cost REAL por plataforma (semana 1)
Abre tu sistema de punto de venta o tu hoja de cálculo y suma COGS (ingredientes, empaque,
etiquetado) + nómina de cocina (incluyendo contrato base + beneficios) dividido entre ventas
de la semana. Hazlo por separado para Rappi, Uber Eats, pickup y cualquier otro canal. La
mayoría de operadores descubre aquí que su prime cost es 4-6% más alto de lo que creía. Si
el resultado es >30%, tu margen operativo no cubre costos fijos (cocina, utilidades, seguros).
Próximo paso: reduce COGS en 1.5-2% o sube precios en Rappi en un 4-6% (validando que
no caigas en volumen). En RestauranteCercadeMi, el checklist digital te ayuda a medir esto
cada viernes.

☐ Paso 2: Cartografía tu geografía de ventas en Rappi (semana 2)
Descarga el reporte de entregas de Rappi de los últimos 30 días y mapea cada barrio/zona
donde recibiste pedidos. Marca en rojo las zonas donde el delivery tardó >22 minutos O donde
tuviste >12% de cancelaciones. Marca en verde las que entregaron en <18 minutos con <5%
de cancelaciones. Presenta esto a tu contact en Rappi (si no tienes, pide al onboarding de la
plataforma): pregunta si tu posicionamiento de cocina en el mapa se alinea con esa geografía.
Si descubres que tus pedidos vienen de zonas rojas, negocia con Rappi para que te posicione
en una zona más próxima a la demanda rentable o reduce la cobertura en la app. En
RestauranteCercadeMi te conectamos con especialistas en Rappi/Uber Eats local que hacen
esto cada trimestre.

☐ Paso 3: Arma la matriz precio-comisión por ítem (semana 2-3)
Crea una hoja con cada plato: [Nombre] [COGS] [Precio Rappi] [Comisión 35%] [Margen]
[Precio Uber Eats] [Comisión 30%] [Margen]. Descubre cuáles son tus '5 platos asesinos'
(margen <0.5 USD después de comisión). Reemplázalos o sube precio en ambas plataformas
en 0.8-1.2 USD. Valida que no caiga el volumen de esos platos (mira el histórico de 30 días).
Si el volumen no cae >15%, mantén el precio nuevo. Si cae >20%, baja 0.5 USD y prueba de
nuevo. Este ciclo, repetido cada mes, es el que arma la rentabilidad real: no es un ajuste, es
disciplina semanal.
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☐ Paso 4: Cierra el EBITDA operativo cada lunes (cadencia semanal permanente)
Cada lunes a las 9 am, calcula: [Ingresos de la semana anterior] - [COGS + nómina cocina +
comisiones plataformas + empaque + combustible terceros] = EBITDA operativo. Expresado
como %. Tu target: 18-22%. Si caes a 15%, activa el protocolo de 2 semanas: audita dónde se
fue el margen (COGS se dispó, comisión sube, volumen cae, o precio bajó). En
RestauranteCercadeMi, con el Canvas de Rentabilidad, ves esto en tiempo real cada día y
tienes alertas automáticas si el EBITDA cae bajo 16% para que reacciones el mismo viernes.
La diferencia entre operar con fe y operar con datos es 6-8% EBITDA adicional en los primeros
6 meses.

P R E G U N TA S  F R E C U E N T E S

¿A qué precio debo fijar mis platos en Rappi si me cuesta 3.5 USD hacer una comida?

Mínimo 6.2-6.5 USD. Con comisión Rappi 35%, el precio neto es 4.03-4.23 USD. Restando COGS 3.5 USD, te
queda 0.53-0.73 USD de margen por plato. Si sumás costos fijos (cocina, servicios, logística interna), necesitas
150-170 platos/día para cubrir. Si a ese precio caes en volumen, bajá a 100-120 platos diarios, reajustá COGS
o buscá diversificación en Uber Eats (comisión 28-30%, margen 0.9-1.0 USD a precio 6.2 USD). En
RestauranteCercadeMi, la matriz de precios te muestra la combinación exacta para 18-22% EBITDA.

¿Conviene estar en Rappi, Uber Eats, DiDi y además vender desde marca propia?

Sí, pero en ese orden de prioridad. Rappi en Latam mueve más volumen (2024-2026), así que inicia ahí. Una
vez estabilizado (3 meses mínimo), abre Uber Eats — margen ligeramente mejor. DiDi depende de tu zona
geográfica (fuerte en México, débil en otros países). La marca propia (WhatsApp, tu web, pickup directo) tiene
margen 100% pero requiere tráfico pagado o reputación local consolidada. La meta es que ninguna plataforma
represente >40% de tus ventas. Si logras 35% Rappi, 28% Uber Eats, 20% marca propia, 17% otros, tu negocio
aguanta cambios de algoritmo o regulación.

Mi dark kitchen lleva 8 meses y tengo 12% EBITDA. ¿Qué hago para llegar a 18% en 3 meses?

Tres frentes simultáneamente: (1) Audita COGS plato por plato — probablemente hay 2-3 platos que te cuestan
10-15% más de lo que creés. Reemplazalos o recalibra receta. (2) Revisa tus zonas de cobertura en Rappi —
si 35%+ de pedidos son de zonas rojas (>22 min de entrega), restringe cobertura o sube precio en esas zonas.
(3) Lanza 2-3 platos «campeones» (margen 1.2-1.5 USD post-comisión) y promociónalos vía
WhatsApp/Instagram. No busques crecer en volumen total, busca cambiar el mix de productos. En 4-
6 semanas ves diferencia. Con RestauranteCercadeMi, este análisis va más rápido porque tienes los
datos consolidados.

Preguntas frecuentes sobre rentabilidad de dark kitchens
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¿Qué pasa si bajo el precio en Rappi para ganar volumen, pero pierdo margen?

Es trampa. Una dark kitchen NO puede vivir de volumen bajo margen: no tiene salón donde servir 400 comidas
con 8% margen. Una dark kitchen típica procesa 80-150 platos/día. Si bajas el precio para llegar a 180 platos
pero el margen cae de 0.9 USD a 0.5 USD por plato, ganas 90 USD más de ingresos brutos pero pierdes 72
USD en margen operativo. La ecuación NO cierra. La estrategia correcta en dark kitchen es margen mínimo
0.8-1.0 USD por plato Y volumen disciplinado. Si necesitas más ingresos, abre un segundo concepto (otro
menú, otra zona) o expande a marca propia, no degrades el margen del primer concepto.

D AT O S  Y  F U E N T E S

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

Dato Valor Fuente

de las búsquedas en Google
tienen intención local, motor que
una cocina sin dirección no
capta

46% de todas las búsquedas en
Google buscan información local
(atribuido por HubSpot a GoGulf,
no a 'Google Search data'

HubSpot (cita a GoGulf como fuente
original del dato, no a Google
directamente) — 16 Stats That Prove the
Importance of Local SEO 2025

volumen bruto de transacciones
(GTV) que movieron los pedidos
de Just Eat Takeaway en 2024

€26.3 billion (2024)
Just Eat Takeaway.com — Full Year
2024 Results

Operadores que afirman que la
tecnología les da ventaja
competitiva

83% (2025)

National Restaurant Association — State
of the Industry: How much does
technology really improve restaurant
operations? 2025

De los operadores de
restaurantes considera que la
tecnología les da ventaja
competitiva frente a quien no la
usa

76%
National Restaurant Association —
Restaurant Technology Landscape
Report 2024

Ingresos generados para los
repartidores (Dashers) de
DoorDash en 2024

más de 18.000 millones USD en
ganancias para los Dashers (over
$18 billion in earnings for Dashers)
en 2024, en más de 3

DoorDash, Inc. — DoorDash Releases
Fourth Quarter and Full Year 2024
Financial Results

de los casos de uso de IA en
restaurantes se aplica a
optimización de menú

26% (2025)
Toast — 2025 AI in Restaurants Survey
Results

Es rentable una dark kitchen en cifras (2026)
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C O M U N I D A D

Únete GRATIS a nuestra Comunidad MASTERESTAURANT

Dueños y equipos de restaurantes de 43 países compartiendo conocimientos, herramientas e IA
aplicada — directo en tu WhatsApp.

Unirme a la comunidad
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