White Papers

Como montar una dark kitchen desde cero: los errores
que queman el CapEx y el método que defiende el margen

0 Por Diego F. Parra - Actualizado 2026-09-09 - Dark Kitchens y Foodtech

VEREDICTO RAPIDO

Montar una dark kitchen desde cero es rentable unicamente cuando el unit economics del
canal digital se calcula ANTES de firmar el arriendo: comisién del agregador, empaque,
merma y costo de adquisicion dentro del mismo plato. Una dark kitchen no es un
restaurante mas barato: es un negocio distinto, con un P&L donde la comision de
plataforma pesa entre 15% y 30% del ticket y donde el ahorro de sala se lo come el canal si
usted no lo administra. El mercado da soporte a la tesis: el segmento independiente
concentro el 61,7% de los ingresos de cocinas en la nube en 2025 (Grand View Research,
2025) y Ciudad de México pas6 de un puiado a mas de 1.200 dark kitchens activas, un
crecimiento del 40% desde 2023 (CANIRAC, 2025). El error de arranque, casi siempre, es el
mismo: se dimensiona el equipamiento para diez marcas virtuales y se lanza con una carta
de 45 referencias que no cabe en una linea de 18 metros cuadrados. El método correcto
invierte el orden — una marca, ocho SKU, food cost por debajo del 32%, prime cost
medido semanalmente — y solo después abre la segunda marca.
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PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LIDERES DE SECTOR

El 2026 encontro al operador de delivery en una posicion incémoda: la demanda digital sigue creciendo —el
segmento de meal delivery en América Latina superara los USD 39 mil millones en 2027 segun Statista (2024)
— pero la estructura de comisiones de los agregadores no se movio a su favor. Quien monta una dark kitchen
desde cero hereda un P&L en el que el canal es simultdneamente el motor de venta y el principal acreedor
del margen.

La concentracion de plataformas define el riesgo de territorio. En Brasil, iFood concentra el 87% de las reservas
de e-food (Statista, 2024) y opera con mas de 380.000 establecimientos aliados en mas de 1.500 ciudades
(iFood, 2024); en Estados Unidos, Uber Eats cerré 2024 con 26,1% del mercado y Grubhub con 6,3% (Earnest
Analytics, 2024); en Espafa, Glovo ronda el 31% y Just Eat el 26% (Ken Research, 2025). Un operador que
depende de una sola plataforma no negocia: acata.

Ese es el marco en el que Diego F. Parra y Masterestaurant sitian la decision de montar una dark kitchen
desde cero: no como una apuesta inmobiliaria barata, sino como un ejercicio de unit economics de delivery
donde cada punto de comision, cada gramo de empaque y cada minuto de ticket time se traducen en EBITDA.
El documento que sigue desagrega ese calculo por banda de facturacion, por escenario de inflacion de insumos
y por nivel de madurez operativa.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacién lado a lado

CapEx de arranque (cocina de
20-35 m?, 1 marca)

Food cost por plato

Comision del agregador
dentro del P&L

MONTAJE IMPROVISADO
(EL ERROR FRECUENTE)

X USD 85.000-140.000: linea
sobredimensionada para 4-6
marcas que aun no existen;
utilizacion real del equipo por
debajo del 40%

X 36-41% sin ficha técnica: el
empagque y la merma del canal
digital nunca entraron al costeo

X Se descubre al recibir la
liquidacion: 15-30% del ticket
restado del ingreso bruto, sin
precio de canal diferenciado

www.masterestaurant.com - White Paper - Cémo montar una dark kitchen desde cero: los errores que queman el CapEx y el método que defiende el margen

METODO MASTERESTAURANT (UNIT
ECONOMICS PRIMERO)

v USD 28.000-55.000: linea dimensionada
al mix de 8 SKU, utilizacién objetivo 70-80%;
el resto del CapEx se libera contra
facturacion demostrada

v £32% con empaque y merma dentro de
la ficha; costo tedrico vs real medido
semanalmente

v Precio de canal calculado hacia atras
desde la comision contratada; margen de
contribucién objetivo 252% después de
comision
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Dependencia de plataforma
(riesgo de territorio)

Carta y complejidad de linea

Automatizacion BOH/FOH con
1A

Punto de equilibrio

Horizonte de decision de la
segunda marca

MONTAJE IMPROVISADO
(EL ERROR FRECUENTE)

X 90-100% de la venta en un
solo agregador; en mercados
concentrados como Brasil, con
iFood al 87% de las reservas
(Statista, 2024), la exposicion es
total

X 38-52 referencias en el
lanzamiento; ticket time
promedio 22-28 minutos y 6-9%
de pedidos incompletos

X Cero: tomas de pedido
manuales entre 3 tablets y
conteo de inventario en
cuaderno

X  Sin calcular: se asume que
'‘con 60 pedidos al dia se
sostiene'; llega el mes 5 y el flujo
de caja se rompe

X Mes 2-3, para 'aprovechar
la cocina'; duplica complejidad
antes de estabilizar la primera

METODO MASTERESTAURANT (UNIT
ECONOMICS PRIMERO)

v Objetivo 55-70% agregadores / 30-45%
canal propio y WhatsApp a los 12 meses;
contrato renegociado con volumen medido

v 8-12 SKU con 70% de insumos
compartidos; ticket time objetivo 11-14
minutos y errores por debajo del 2%

v Integracion de pedidos en un solo
tablero, alertas de variance de food cost y
voz/IA en confirmaciones; referencia de
desempefo: 90% de finalizacion de pedidos y
~60 segundos por pedido en la IA de voz de
White Castle (SoundHound, 2024)

v' Break-even calculado en pedidos/dia y
en USD/mes, con escenarios de 5%, 12% y
20% de inflacion de insumos

v Mes 7-9, solo si la marca 1 sostiene
>218% de margen de contribucién neto de
comision durante 3 meses seguidos

Capitulo 1 — ;Cuanto margen deja realmente un pedido de dark kitchen?

Un ticket digital de USD 14 deja cerca de USD 4,60 de margen de contribucién, y ese nimero —no el
arriendo— manda en todo el montaje.

La cuenta es seca: 27% de comision del agregador se lleva USD 3,78, el empaque se come USD 1,10, el food
cost al 32% suma USD 4,48, y lo que sobra es lo unico con que usted paga cocina, energia y deuda. Con Uber
Eats en 26,1% del mercado estadounidense y Grubhub en 6,3% a cierre de 2024 segun Earnest Analytics
(2024), nadie negocia tarifa por simpatia. Aqui esta la tension que casi nadie resuelve: el canal que le trae el
volumen es el mismo que le recorta el ingreso unitario, y el puente no es pelear la comision, es subir el ticket y
bajar el empaque hasta que el margen por pedido aguante los 180 pedidos diarios que su renta exige.

Capitulo 2 — Por debajo de 500 mil de facturacién anual: la banda donde el empaque decide

Debajo de USD 500 mil al afio, la linea que hunde el P&L no es la ndomina: es el empaque y la merma de trasla-
do. Hablamos de una operacion de 90 a 130 pedidos por dia con un solo turno fuerte, donde USD 0,40 de dife-
rencia en la caja de cartén valen entre USD 13.000 y USD 19.000 al afio, mas de lo que cuesta el segundo co-
cinero. El segmento independiente concentrd el 61,7% de los ingresos de cocinas en la nube en 2025 (Grand
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View Research, Cloud Kitchen Market), asi que esta banda es la norma del sector, no la excepcién. Mi reco-
mendacién para esta escala se sostiene intacta: arriende metros compartidos, limite el menu a ocho platos que
salgan del mismo mise en place, y no contrate marketing propio hasta que el margen de contribucion por pedi-
do supere USD 5.

Capitulo 3 — De 500 mil a 1 millén: cuando el costo de adquisiciéon entra al costeo

Entre USD 500 mil y USD 1 milléon de facturacién aparece un costo nuevo que la banda anterior no pagaba: la
compra de visibilidad dentro del agregador, que suele moverse entre 4% y 7% adicionales sobre la venta del
canal. Sumada a la comision base, esa capa empuja la extraccion total por encima de 30 puntos del ticket, y ahi
se parte el camino. En México ya operan mas de 1.200 dark kitchens activas, un 40% mas que en 2023 segun
CANIRAC (2025), y esa densidad encarece cada clic en zonas de reparto saturadas. Lo que recomiendo en
este tramo es duro de aceptar: abra una segunda marca en la misma cocina antes de abrir una segunda coci-
na, porque la marca nueva le da un segundo escaparate con cero arriendo marginal y apenas 6% a 9% mas de
costo operativo. Pasado el millén de ddlares, su mayor exposicidon dejé de ser la cocina y pasé a ser la concen-
tracion de plataforma.

Capitulo 4 — Arriba de 1 millén: el riesgo de territorio pesa mas que el food cost

iFood maneja el 87% de las reservas de e-food en Brasil (Statista, 2024) y reporta mas de 380.000 estableci-
mientos aliados en mas de 1.500 ciudades (iFood, 2024), con un mes de 100 millones de pedidos en agosto de
2024; en Espana, Glovo ronda 31% y Just Eat 26% (Ken Research, 2025). Piense en el contrafactual: si el
agregador que le aporta el 70% de la venta sube dos puntos de comision y usted factura USD 1,4 millones,
pierde USD 19.600 de EBITDA en un trimestre sin que nada de su operacion haya cambiado. Por eso a esta
escala exijo canal propio con al menos 18% de la venta, aunque su ticket ahi convierta peor los primeros
seis meses.

Capitulo 5 — Arriba de 5 millones: la dark kitchen de chef mediatico y sus costos propios

Por encima de USD 5 millones entra la operacion de marca con rostro —el chef televisivo, el formato tematico
licenciado— y con ella aparecen tres costos que no existen en bandas menores: regalia de marca entre 3% y
6% de la venta bruta, estandares de presentacion que duplican el costo de empaque hasta USD 2,20 por pedi-
do, y un equipo de control de calidad que nadie presupuesta hasta que la primera resefia viral pega. Norteamé-
rica concentra 40,8% del mercado de robodtica de cocina (Grand View Research, Food Robotics Market), y en
esta banda la automatizacion si paga: con 600 pedidos diarios, un brazo de fritura amortiza en dieciocho a vein-
ticuatro meses. Lo que no paga es el ticket inflado sin cocina de respaldo; la marca famosa multiplica la deman-
da del lanzamiento y castiga el tiempo de despacho al tercer fin de semana. Superados los USD 10 millones
usted ya no administra cocinas, administra densidad de cobertura, y el costo marginal del nodo niumero doce
decide su EBITDA consolidado.

Capitulo 6 — Arriba de 10 millones: red de nodos, no cocinas sueltas

El modelo de referencia esta en quick commerce: Blinkit opera cerca de 2.100 dark stores y planea sumar 900
mas hacia marzo de 2027 segun Storyboard18 (2025), una logica de nodos pequefios y cercanos que traslada
su ventaja a comida preparada. En esta banda el costo logistico por pedido baja de 11% a 7% de la venta cuan-
do el radio medio de entrega cae de 4,5 a 2,8 kilometros, y ese diferencial de cuatro puntos sobre USD 12 mi-
llones equivale a USD 480.000 anuales. Grab sostiene 53,9% del delivery de comida en el Sudeste Asiatico
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(Momentum Works, 2024), prueba de que la escala se gana con cobertura, no con menu. Diego F. Parra y Mas-
terestaurant ordenan el montaje de una dark kitchen al revés de como lo hace el mercado: primero la aritmética
del plato, después los metros cuadrados.

Capitulo 7 — El orden correcto de las decisiones de montaje

Quien parte del inmueble termina justificando un arriendo de USD 2.800 mensuales con una proyeccion de pe-
didos que nunca se cumplié; quien parte del nimero sabe que, con USD 4,60 de margen por ticket, ese arrien-
do exige 61 pedidos diarios solo para cubrir la renta, antes de nomina. El segmento de meal delivery en Améri-
ca Latina pasara de USD 39 mil millones en 2027 segun Statista (2024), y ese crecimiento es precisamente lo
que engana: la demanda sube mientras la comisidn se queda. Durante afios yo mismo trataba la comision
como gasto de marketing, y estaba equivocado: es una resta del ingreso unitario y entra al costeo del plato an-
tes que cualquier otra linea. La primera automatizacion que paga en una dark kitchen no es la cocina, es la
toma y el enrutamiento del pedido.

Capitulo 8 — Tecnologia de canal: qué automatizar y en qué orden

White Castle desplego IA de voz en mas de 100 drive-thrus hacia fines de 2024 y reporta 90% de finalizacion
de pedido con unos 60 segundos por transaccion (SoundHound via Restaurant Dive, 2024); Wendy's llevo su
FreshAl a entre 500 y 600 locales estadounidenses para fines de 2025 segun CNBC (2024). Traducido a su
P&L: cada minuto que usted recorta del ticket time libera capacidad sin un metro mas de cocina, y en hora pico
eso vale entre 12 y 18 pedidos adicionales. La entrega auténoma todavia no es su palanca —Starship completd
5,8 millones de entregas en 2024 (Forbes, 2025) y sigue siendo geografia muy acotada—, asi que ponga el di-
nero donde el pedido entra, no donde sale. El orden de las decisiones. El montaje improvisado empieza por el
inmueble y termina por el numero; el método empieza por el nimero.

Capitulo 9 — Las seis diferencias que deciden el margen

Cuando usted calcula primero que un ticket de USD 14 con 27% de comisién, USD 1,10 de empaque y 32% de
food cost deja un margen de contribucion de aproximadamente USD 4,60, el arriendo deja de ser una decision
estética y se convierte en un limite duro de pedidos por dia. El tratamiento de la comisién. La comision de agre-
gador no es un gasto de marketing: es una reduccion directa del ingreso por unidad vendida, y por eso entra al
costeo del plato antes que cualquier otra linea. Con Uber Eats al 26,1% del mercado estadounidense y Grub-
hub al 6,3% (Earnest Analytics, 2024), la conversacién sobre tarifas la gana quien llega con volumen medido y
alternativas activas. La complejidad de la carta. Cada referencia adicional multiplica inventario, merma y proba-
bilidad de error, y en delivery el error no se corrige con hospitalidad de sala porque no hay sala.

Capitulo 10 — Las seis diferencias que deciden el margen — en la practica

Ocho SKU con insumos compartidos sostienen un ticket time de 11-14 minutos; cuarenta referencias lo empu-
jan por encima de 22 y el rating de la plataforma cae, con él la visibilidad y con ella la venta. La estructura de
dependencia. Un operador con el 90% de su facturacion en una sola plataforma tiene un riesgo de territorio
equivalente al de un local con un unico proveedor de carne. En Brasil, donde iFood mueve 100 millones de pe-
didos en un solo mes (iFood via Statista, 2024), esa dependencia se paga en tarifas; el método construye canal
propio desde la semana cuatro, no desde la crisis. El rol de la automatizacion. Aqui esta el aporte del enfoque
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de Masterestaurant en foodtech: la IA no reemplaza cocineros en una cocina de 30 metros, reemplaza el tra-
bajo administrativo que consume las tardes del duefio —consolidar pedidos de tres tablets, cuadrar inventario,
detectar el variance de food cost antes de que el mes cierre—.

Capitulo 11 — Las seis diferencias que deciden el margen — claves y datos

La referencia de madurez existe: White Castle supero los 100 drive-thrus con IA de voz a fines de 2024 (Res-
taurant Dive, 2024) y Wendy's proyectd FreshAl en 500-600 locales para fines de 2025 (CNBC, 2024). La
disciplina de la expansion. Una dark kitchen que abre la segunda marca antes de estabilizar la primera no
diversifica, fragmenta. El criterio es aritmético y no admite entusiasmo: tres meses consecutivos con margen de
contribucion neto de comision por encima del 18% y errores bajo el 2%, o la marca 2 espera.

PUNTO POR PUNTO

Analisis criterio por criterio: improvisacion frente a método

MOMENTO DEL CALCULO FINANCIERO

A - MONTAJE IMPROVISADO (EL ERROR B - MASTERESTAURANT Se modela en los
FRECUENTE)

primeros 15 dias, con comision, empaque

Se modela después de firmar el arriendo y y merma dentro del plato antes de

comprar equipo; la comision aparece en la , .
cualquier compromiso

primera liquidacion

Veredicto: Método. El arriendo que exige 140 pedidos diarios en un mercado de 70 no se arregla
con esfuerzo comercial.

DIMENSIONAMIENTO DEL CAPEX

A - MONTAJE IMPROVISADO (EL ERROR B - MASTERESTAURANT USD 28.000-
FRECUENTE)

55.000 al mix real de 8-12 SKU; utilizacién

USD 85.000-140.000 para un escenario objetivo 70-80% y compras diferidas

de 4-6 marcas; utilizacién de equipo bajo
40%

contra facturacion

Veredicto: Método. El CapEx inmovilizado en equipo ocioso es la deuda mas silenciosa del
sector.
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ESTRUCTURA DE LA CARTA

A - MONTAJE IMPROVISADO (EL ERROR B - MASTERESTAURANT 8-12 SKU con
FRECUENTE)

70% de insumos compartidos, ticket time
38-52 referencias, ticket time 22-28

minutos, 6-9% de pedidos incompletos

11-14 minutos, error bajo 2%

Veredicto: Método. En delivery el rating de la plataforma es distribucion: cae el rating, cae la
visibilidad, cae la venta.

GESTION DEL RIESGO DE TERRITORIO

A - MONTAJE IMPROVISADO (EL ERROR B - MASTERESTAURANT 55-70%
FRECUENTE)

plataformas y 30-45% canal propio a los

-100° :
90-100% de venta en un agregador; cero 12 meses, con dos agregadores activos

poder de negociacién de tarifa

Veredicto: Método. Con Glovo cerca del 31% y Just Eat del 26% en Espafia (Ken Research,
2025), la segunda plataforma es palanca real.

AUTOMATIZACION Y CONTROL DE DATOS

A - MONTAJE IMPROVISADO (EL ERROR B - MASTERESTAURANT Tablero Unico de
FRECUENTE)

pedidos, alertas de variance semanal,

Tres tablets, inventario en cuaderno, food : . .
confirmaciones asistidas por IA

cost conocido al cierre del mes

Veredicto: Método. La automatizaciéon que paga en una cocina de 30 m? es la administrativa, no
la robdtica de linea.
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CRITERIO DE EXPANSION A LA MARCA 2

A - MONTAJE IMPROVISADO (EL ERROR B - MASTERESTAURANT Mes 7-9, con tres
FRECUENTE)

meses de margen de contribucién neto de

Mes 2-3, para aprovechar capacidad comision 218%

instalada

Veredicto: Método. Abrir marca sin costo tedrico estable no diversifica el riesgo: o multiplica.

RESISTENCIA A INFLACION DE INSUMOS

A - MONTAJE IMPROVISADO (EL ERROR B - MASTERESTAURANT Modelo
FRECUENTE)
estresado a 5%, 12% y 20%, con

Sin escenarios; un alza del 12% borra la . .
palancas de precio de canal y mix

utilidad del trimestre predefinidas

Veredicto: Método. El escenario de estrés no predice el futuro; define qué palanca mover el dia
que llegue.

COMPARACION LADO A LADO

www.masterestaurant.com - White Paper - Cémo montar una dark kitchen desde cero: los errores que queman el CapEx y el método que defiende el margen Péag. 8 de 16



Lo que hace el montaje improvisado ALTO RIESGO ESTRUCTURAL

X Firma el arriendo antes de modelar el unit economics del canal digital y descubre la comisién en la
primera liquidacion.

X Compra equipamiento para el escenario optimista: seis marcas virtuales proyectadas, una operando.

X Lanza con 38-52 referencias porque 'hay que probar qué pega’, y sube el ticket time a 22-28 minutos.

X  Costea el plato sin empaque, sin merma del canal ni comision: el food cost real aterriza en 36-41%.

X Concentra el 100% de la venta en un agregador y renuncia a cualquier poder de negociacion.

X Confunde el ahorro de sala con margen y no toca el precio de canal.

X Mide ventas brutas en el panel de la plataforma y nunca el margen de contribucién por SKU.

X Abre la segunda marca en el mes 3, cuando la primera todavia no tiene costo tedrico estable.
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Lo que hace el método Masterestaurant MASTERESTAURANT

v" Modela el P&L del canal antes del arriendo: comisién contratada, empaque, merma, adquisicion y

logistica dentro del plato.

v/ Dimensiona la linea al mix real de 8-12 SKU con 70% de insumos compartidos y utilizacién objetivo de

70-80%.

v" Fija precio de canal hacia atras desde la comision, con margen de contribucion 252% después de

plataforma.

v" Mantiene food cost <32% por plato y mide costo tedrico contra real cada semana.

v" Automatiza la ingesta de pedidos en un solo tablero y activa alertas de variance antes del cierre de

mes.

v" Construye canal propio desde el dia 30 con WhatsApp y pedido directo, para llegar a 30-45% de venta

sin comision.

v Calcula break-even en pedidos/dia y lo estresa a 5%, 12% y 20% de inflacién de insumos.

v Abre la marca 2 solo con tres meses consecutivos de margen de contribucion neto 218%.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacién lado a lado

CapEx de arranque (cocina de
20-35 m?, 1 marca)

Food cost por plato

Comision del agregador
dentro del P&L

MONTAJE IMPROVISADO
(EL ERROR FRECUENTE)

X USD 85.000-140.000: linea
sobredimensionada para 4-6
marcas que aun no existen;
utilizacion real del equipo por
debajo del 40%

X 36-41% sin ficha técnica: el
empagque y la merma del canal

digital nunca entraron al costeo

X Se descubre al recibir la
liquidacion: 15-30% del ticket
restado del ingreso bruto, sin
precio de canal diferenciado
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METODO MASTERESTAURANT (UNIT
ECONOMICS PRIMERO)

v' USD 28.000-55.000: linea dimensionada
al mix de 8 SKU, utilizacién objetivo 70-80%;
el resto del CapEx se libera contra
facturacion demostrada

v £32% con empaque y merma dentro de
la ficha; costo tedrico vs real medido

semanalmente

v"  Precio de canal calculado hacia atras
desde la comision contratada; margen de
contribucién objetivo 252% después de

comision
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Dependencia de plataforma
(riesgo de territorio)

Carta y complejidad de linea

Automatizacion BOH/FOH con
1A

Punto de equilibrio

Horizonte de decision de la
segunda marca

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

MONTAJE IMPROVISADO
(EL ERROR FRECUENTE)

X 90-100% de la venta en un
solo agregador; en mercados
concentrados como Brasil, con
iFood al 87% de las reservas
(Statista, 2024), la exposicion es
total

X 38-52 referencias en el
lanzamiento; ticket time
promedio 22-28 minutos y 6-9%
de pedidos incompletos

X Cero: tomas de pedido
manuales entre 3 tablets y
conteo de inventario en
cuaderno

X  Sin calcular: se asume que
'‘con 60 pedidos al dia se
sostiene'; llega el mes 5 y el flujo

de caja se rompe

X Mes 2-3, para 'aprovechar
la cocina'; duplica complejidad
antes de estabilizar la primera

METODO MASTERESTAURANT (UNIT
ECONOMICS PRIMERO)

v Objetivo 55-70% agregadores / 30-45%
canal propio y WhatsApp a los 12 meses;
contrato renegociado con volumen medido

v 8-12 SKU con 70% de insumos
compartidos; ticket time objetivo 11-14
minutos y errores por debajo del 2%

v Integracion de pedidos en un solo
tablero, alertas de variance de food cost y
voz/IA en confirmaciones; referencia de
desempefo: 90% de finalizacion de pedidos y
~60 segundos por pedido en la IA de voz de
White Castle (SoundHound, 2024)

v' Break-even calculado en pedidos/dia y
en USD/mes, con escenarios de 5%, 12% y
20% de inflacion de insumos

v Mes 7-9, solo si la marca 1 sostiene
>218% de margen de contribucién neto de
comision durante 3 meses seguidos

Indicadores del mercado que enmarcan la decisidon

61.7 %

de los ingresos de cocinas en la nube

corresponden al segmento independiente (2025)

1200.

dark kitchens activas en Ciudad
de México, +40% desde 2023

87 %

de las reservas de e-food en
Brasil las concentra iFood (2024)
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39

MIL M USD

que superara el segmento de meal
delivery en América Latina en 2027

26.1%

del mercado de delivery de EE. UU.
en manos de Uber Eats a fin de 2024

90 %

de tasa de finalizacién de pedidos con IA
de voz en White Castle, ~60 s por pedido

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas

de los ingresos de cocinas en la nube corresponden al segmento independiente (2025)

dark kitchens activas en Ciudad de México, +40% desde 2023

de las reservas de e-food en Brasil las concentra iFood (2024)

que superara el segmento de meal delivery en América Latina en 2027

MIL M USD

del mercado de delivery de EE. UU. en manos de Uber Eats a fin de 2024

de tasa de finalizacién de pedidos con IA de voz en White Castle, ~60 s por pedido

Fuentes: Grand View Research 2025 - CANIRAC 2025 - Statista 2024 - Earnest Analytics 2024 - SoundHound
(Restaurant Dive) 2024
Grafico creado por masterestaurant.com
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https://www.grandviewresearch.com/industry-analysis/cloud-kitchen-market
https://bieninformado.mx/las-dark-kitchens-el-nuevo-negocio-en-mexico/
https://www.statista.com/topics/6993/online-food-delivery-in-brazil/
https://www.earnestanalytics.com/insights/doordash-leads-us-delivery-share-but-some-cities-still-competitive
https://www.restaurantdive.com/news/white-castle-soundhound-ai-voice-drive-thru-100-units-2024/689624/
https://www.restaurantdive.com/news/white-castle-soundhound-ai-voice-drive-thru-100-units-2024/689624/
https://masterestaurant.com/

“Llegamos con 41 referencias en dos marcas virtuales y una cocina de 26 metros cuadrados, facturando
480 mil délares al afio con food cost del 38% y el 96% de la venta en un solo agregador al 27% de
comision: el margen de contribucion después de plataforma quedaba en 14%, y el flujo de caja no
aguantaba el mes 5. Cortamos a 9 SKU con 70% de insumos compartidos, metimos empaque y merma en
la ficha técnica hasta bajar el food cost a 31,4%, subimos el precio de canal 9% sobre el precio de pedido
directo y abrimos WhatsApp con menu propio. En cinco meses el ticket time bajo de 24 a 13 minutos, los
errores de 7% a 1,8%, el canal propio llegd al 31% de la venta y el margen de contribucion neto de
comision subié a 21,6%, recuperamos los 38 mil délares de reacondicionamiento en siete meses.”

— Operacion de dark kitchen con dos marcas virtuales, banda de facturacion menos de 500
mil USD al aino, mercado urbano latinoamericano

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE

Roadmap de 90 dias para montar una dark kitchen desde cero

@ Dias 1-15 - Modelar el unit economics antes de firmar nada
Construya el P&L por unidad con el ticket promedio objetivo y resten, en este orden, comision
contratada del agregador, empaque, merma del canal y costo de adquisicion; el food cost del
plato debe cerrar en 32% o menos incluyendo empaque, que es el maximo del contrato de
costeo de Masterestaurant, no la meta. Calcule el break-even en pedidos por dia: costos fijos
mensuales divididos por el margen de contribucidon unitario, dividido entre 30. Con este niumero
en la mano visite inmuebles, porque el arriendo que exige 140 pedidos diarios en un barrio que
apenas mueve 70 no es un inmueble, es una trampa. Fije aqui la banda de facturacién objetivo
del afo uno —menos de 500 mil USD para una cocina de una marca, 500 mil a 1 millon si el
mercado sostiene dos— y no la mueva por entusiasmo.

@ Dias 16-40 - Dimensionar la linea al mix, no a la ambicién
Defina 8 a 12 SKU con al menos 70% de insumos compartidos y monte la linea para ese mix,
con utilizacion objetivo de equipo entre 70% y 80%; todo equipamiento que en el escenario
base quede por debajo del 40% de uso se aplaza contra facturacion demostrada, no se compra
por si acaso. Escriba ficha técnica de cada SKU con gramajes, rendimiento y empaque
valorizado, y establezca el costo tedrico por plato que después comparara contra el real. En
paralelo negocie con dos agregadores como minimo, aunque uno domine su ciudad: en
Espafa, con Glovo cerca del 31% y Just Eat del 26% del mercado (Ken Research, 2025), la
segunda plataforma existe y da piso a la negociacion. La carta corta no es austeridad: es la
condicion para que el ticket time cierre por debajo de 14 minutos.
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https://www.masterestaurant.com/Herramienta-Calculo-Margen-Contribucion-Unitario-Restaurantes-Masterestaurant.html
https://www.masterestaurant.com/fichas-tecnicas/

@ Dias 41-70 - Automatizar la ingesta y la medicion, no la cocina
Consolide los pedidos de todas las plataformas en un solo tablero y elimine la operacion con
tres tablets, que es donde nacen los errores de despacho y la pérdida de trazabilidad; luego
active alertas de food cost variance semanal —costo real menos costo tedrico sobre ventas—
para que la desviacion aparezca el martes y no en el cierre del mes. Este es el punto donde la
innovacion con IA aplicada a la operacion paga: la confirmacion automatizada de pedidos y el
seguimiento de inventario liberan al dueno de la tarde administrativa. El benchmark de madurez
esta publicado: la IA de voz de White Castle alcanzd 90% de finalizacién de pedidos y unos 60
segundos por pedido (SoundHound via Restaurant Dive, 2024). Abra también el canal propio
con WhatsApp y menu digital de pedido directo, con incentivos gamificados para el cliente

recurrente.

@ Dias 71-90 - Estresar el modelo y fijar los KPI de junta
Corra el modelo con tres escenarios de inflacién de insumos —5%, 12% y 20%— y determine
en cada uno cuantos pedidos diarios necesita y cuanto precio de canal debe mover para
sostener el margen; si el escenario de 20% rompe el break-even sin remedio, el problema no
es coyuntural sino de estructura de costos y hay que revisar el mix antes de escalar. Cierre el
trimestre con un tablero de cinco KPI que la junta pueda leer en dos minutos: margen de
contribucién neto de comision, food cost variance, ticket time, tasa de error y porcentaje de
venta en canal propio. Fije metas a 3, 6 y 12 meses y ate la decisién de la marca 2 a un umbral
aritmético: tres meses seguidos por encima de 18% de margen neto de comision. Sin ese
umbral, la expansion es apuesta.

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas que llegan de duefios que estan montando su primera cocina

¢ Cuanto cuesta montar una dark kitchen desde cero en 2026?

Para una cocina de 20 a 35 metros cuadrados con una marca virtual y 8-12 SKU, el CapEx razonable va de
USD 28.000 a USD 55.000 en equipamiento, adecuacion y capital de trabajo inicial. El monto que arruina
operaciones no es el bajo: es el de USD 85.000 a 140.000 en lineas dimensionadas para marcas que todavia
no existen, con utilizaciéon de equipo por debajo del 40%.

¢ Conviene vender solo en agregadores como Rappi o iFood, o abrir canal propio?

Ambos, con roles distintos y en ese orden: los agregadores dan demanda inmediata y descubrimiento, el canal
propio da margen y recompra. La concentracion justifica la cautela, con iFood en 87% de las reservas de e-food
brasilenas (Statista, 2024). La meta a doce meses es 55-70% de venta en plataformas y 30-45% en pedido
directo y WhatsApp.
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¢Con qué food cost debe operar una dark kitchen para ser rentable?

Con 32% como MAXIMO por plato, no como objetivo, y ese porcentaje debe incluir el empaque y la merma
propia del canal digital, que es exactamente donde se descuadra el costeo de la mayoria. Némina, arriendo
y servicios no se cargan al plato: van al punto de equilibrio, y por eso el break-even se expresa en pedidos

por dia.

¢ Cuando tiene sentido abrir una segunda marca virtual en la misma cocina?

Cuando la primera sostenga tres meses consecutivos con margen de contribucidén neto de comision por encima
del 18%, tasa de error bajo el 2% y ticket time por debajo de 14 minutos. El segmento independiente concentra
el 61,7% de los ingresos de cocinas en la nube (Grand View Research, 2025), asi que la oportunidad existe; lo

que no existe es el atajo de duplicar marcas sin estabilizar la primera.

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
CAGR del mercado de ghost kitchens Statista/Toast (via
11.65% anual :

2022-2032 OysterLink)
Inversion inicial de una ghost kitchen USD 75.000-200.000 OysterLink 2025
Ghost kitchens activas en EE. UU. =7.606 operaciones OysterLink 2025
Margen de las ghost kitchens de alto 10-30% (vs 3—-5% del restaurante .

- . OysterLink 2025
desempenfio tradicional)

mercado global en fuerte crecimiento de
Mercado de ghost/cloud kitchens o Statista - Ghost kitchens
doble digito (CAGR)

Estructura de la industria de ghost tamaino y numero de operaciones en IBISWorld - Ghost
kitchens (EE.UU.) informe de industria Kitchens (US)

Propiedad Intelectual de Masterestaurant® — Exclusivo para Lideres de Sector - masterestaurant.com
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https://oysterlink.com/spotlight/ghost-kitchens-statistics-facts/
https://oysterlink.com/spotlight/ghost-kitchens-statistics-facts/
https://oysterlink.com/spotlight/ghost-kitchens-statistics-facts/
https://oysterlink.com/spotlight/ghost-kitchens-statistics-facts/
https://oysterlink.com/spotlight/ghost-kitchens-statistics-facts/
https://www.statista.com/topics/7563/ghost-kitchens/
https://www.ibisworld.com/united-states/industry/ghost-kitchens/6314/
https://www.ibisworld.com/united-states/industry/ghost-kitchens/6314/
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