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VEREDICTO RAPIDO

Checklist

Checklist verificable con criterio de “hecho” medible por item

El modelo hibrido rentabiliza cuando la operacion de delivery se gestiona como un
negocio independiente con margen propio — no como un canal de descuento. Una pizza a
25 USD por dine-in no es la misma pizza a 18 USD por delivery: costos variables distintos
(empaque, comision plataforma, tiempo cocina), responsables separados, y un menu
diseiiado POR CANAL. Sin estructura de costos por linea de negocio, el margen se
desmorona entre las comisiones de plataforma (15-30%) y los descartes de empaque.

- 18 min de lectura - 2026-10-25

El modelo hibrido domina la restauracion de madurez media (facturacién 250K—1.5M USD/afio) desde 2023.
Dine-in proporciona margen y lealtad; delivery suma volumen sin espacio adicional — si la estructura de costos

esta clara. Sin separacion de margenes por canal, el propietario termina subvencionando delivery con los

margenes de dine-in.

La mayoria de restaurantes que integran delivery fallan en el paso #2: no disefian un menu especifico por canal
ni segregan costos. El resultado es un margen promedio que mata la rentabilidad de ambos. En las

operaciones hibridas, es habitual encontrar margenes de delivery muy por debajo de los de dine-in cuando no
hay separacion de estaciones ni menu diferenciado.

COMPARACION LADO A LADO

Modelo hibrido dine-in delivery: comparacién lado a lado

Margen operativo promedio

Menu de operacion

Responsabilidad de costos

Cash flow mensual
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ANTES: MODELO PURO DINE-
IN (O DELIVERY TARDIO COMO
EXTENSION)

X 18-22% (solo dine-in, cocina fija,
sin empaque)

X 1 menu Unico, sin ajuste por
canal; comision plataforma resta del
margen de dine-in

X Un jefe de cocina; margenes
confundidos entre canales

X Impredecible; las comisiones de
plataforma erosionan sin control; no
hay prevision de retorno

DESPUES: MODELO HiBRIDO CON
ESTRUCTURA SEGREGADA

v 12-16% dine-in + 6-9% delivery
(margenes independientes, cocina
redisefada)

v 2-3 items exclusivos por canal; dine-
in mantiene propuesta premium; delivery,
margen discreto pero claro

v Jefe dine-in + coordinador delivery;
cada uno ve su cifra y responde por ella

v Previsible por canal; dine-in estable;
delivery crece con inventario de items y
publicidad en plataforma
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ANTES: MODELO PURO DINE- DESPUES: MODELO HiBRIDO CON
IN (O DELIVERY TARDIO COMO ESTRUCTURA SEGREGADA

EXTENSION)
Punto de equilibrio (break- X 180-200 covers/dia dine-in; v" 120-140 covers dine-in + 40-60
even) delivery no se mide por separado ordenes delivery/dia; umbral claro,
alcanzable en 4-6 meses
Escalabilidad a inversionista X No escalable; numeros v Escalable; dos negocios separados
confusos, no hay pista de auditoria con EBITDA visible; atrae capital para
por canal cocina compartida (dark kitchen)
Llévalo a tu restaurante: Programa 0.1: intervencion estratégica para restaurantes —

El error que casi todos cometen al lanzar delivery

Cuando un restaurante lanza delivery, el 67% comete el mismo error: copia el menu dine-in, baja precio un 25%
por comision plataforma, y en mes 1 descubre que pierde dinero en cada orden. La causa es que no segregan
costos. Una pasta que cuesta 4,50 USD en materia prima para dine-in (con guarnicion, presentacion en vajilla)
cuesta 5,20 USD en delivery (empaque desechable 15-25%, comision plataforma 15-30%). Vender esa pasta a
14 USD después de comision (cobras 18 USD bruto menos 20% de comision) genera margen negativo. EI mo-
delo no falla; la ejecucién si. Sin segregacion de margenes por canal, el propietario termina subvencionando
delivery con los margenes de dine-in hasta que ya no puede.

éPor qué dine-in y delivery NO son el mismo negocio?
Un restaurante que mide sus margenes como un promedio entre dine-in y delivery esta ciego a cual de
los dos genera dinero. Dine-in es margen:

la casa controla precio, empaque (vajilla reutilizable), y los tiempos de cocina — por eso ronda 18-22% de mar-
gen operativo. Delivery es volumen con COGS diferente: cada orden lleva empaque desechable (costo no visi-
ble en dine-in), comision plataforma (15-30% variable por geografia), y tiempo de cocina mas veloz (menos de-
coracion, ninguna guarnicion especial). El dine-in que vende un plato a 25 USD con 5,50 USD en COGS obtie-
ne 19,50 USD brutos menos némina cocina prorrateada. El delivery que vende el mismo item a 18 USD des-
pués de comision bruta cobré 22,50 USD, pierde 1,50 USD en empaque y comision, y el margen cae de 19,50
a 4,50 USD. Esos son DOS negocios. Mezclarse es muerte.

El top 5 de fallos que cuestan dinero en cada uno

Masterestaurant identificd cinco fallos repetidos en el 67% de las 340 operaciones auditadas, cada uno con
costo medible: (1) **No redesefiar menu para delivery** — pérdida ~800 USD/mes en mal margen (copiar dine-
in a descuento); (2) **No segregar costos en cocina** — cocina se colapsa, tiempo de entrega crece a 45+ mi-
nutos, plataforma baja el rating, llegan 40% menos érdenes en mes 2; (3) **Un responsable unico de ambos ca-
nales** — jefe de cocina no ve la cifra delivery claramente, culpa a la plataforma, no optimiza; (4) **No calcular
break-even delivery por separado** — propietario no sabe si delivery es viable o qué mes llega al equilibrio, si-
gue subvencionando; (5) **Lanzar sin promo en plataforma** — faltan 15-20 6rdenes/dia en mes 1, tardan 5
meses en llegar a 30 6rdenes en lugar de 6 semanas. Cada fallo es reparable. Todos juntos rompen el modelo.
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¢ Como segregar costos en tu cocina real esta semana?

La segregacion de costos no es un ejercicio teérico: es una auditoria de 2-3 semanas que mide COGS
real dine-in, y luego modela delivery con sus propios costos.

Paso 1: durante 2-3 semanas, registra cada ingrediente que entra en dine-in — materia prima, desperdicios, re-
bajpes — y dividelo entre covers servidos. Registra también ndmina cocina asignada al turno de pico, renta co-
cina prorrateada, comisiones, servicios. Meta: saber si tu margen dine-in real es 18-22% como crees o si esta 3
puntos abajo. Paso 2: modela delivery. Asume 30 6rdenes/dia a 14 USD promedio (420 USD/dia), descuenta
comision 20% (84 USD), calcula COGS con empaque incluido (15-25% del item). Si el margen sale negativo, el
modelo NO es viable con tu estructura de costos actual — necesitas redisefiar menu O bajar COGS de materia
prima. Usa la plantilla canvas-restaurantes de Masterestaurant: carga tus nimeros reales y ves en 10 minutos
si delivery funciona.

Rediseiio de menu delivery: 12-15 items, no copia barata

El menu delivery no es dine-in con descuento. Es un menu separado disefiado PARA empaque, velocidad, y
margen consistente. Criterios de seleccion: (1) **Resiste empaque 25-35 minutos** — pasta al horno si, fritura
si hace sol; pollo en salsa si, tempura no; tabla de quesos y embutido si, ensalada fresca con aderezo no. (2)
**COGS controlable <33% del precio venta®™ — si es comida cara en materia prima, no entra a delivery. (3)
**Tiempo cocina <10 minutos** — delivery necesita velocidad, no complejidad. Dine-in mantiene su propuesta
premium: 7-8 piezas especiales solo mesa, ni una baja de precio. En paralelo, crea una tabla con 12-15 items
delivery: nombre, COGS (con empaque), precio delivery (14 USD promedio), tiempo cocina. El coordinador deli-
very la usa DIARIAMENTE para validar volumen y margen. Sin menu segregado, el margen se desmorona.
Con menu segregado y responsable independiente, delivery llega a 6-9% de margen neto en 4-6 meses, coma
mostro el 67% de las 340 operaciones que completaron la transicion.

Responsables segregados: quién mide qué, y como

El jefe de cocina dine-in responde por un numero: margen dine-in 18-20%. Punto. El coordinador delivery (ge-
rente, o coordinador part-time en operaciones) responde por otro: delivery 6-9%, con volumen de 6rdenes/dia
como métrica de escalabilidad. Cada uno ve su P&L claramente. El jefe dine-in no culpa a delivery de nada; el
coordinador delivery no pide descuentos al dine-in. Ambos comparten linea de cocina, pero no margenes.
¢, Como se mide? Cada semana: (1) 6rdenes/dia delivery promedio, (2) margen neto por orden (minimo 6%), (3)
tiempo entrega promedio (meta 28-32 minutos), (4) rating plataforma (minimo 4,6/5.0). El coordinador delivery
reporta estas CUATRO cifras cada viernes. Si en mes 2 llega a 30-40 6rdenes/dia con margen >6% vy rating
>4,5, acelera publicidad en plataforma (puja por keywords, invierte 100-200 USD/mes). Si falla, audita reviews
(¢,qué dicen?), precio (¢ esta 15-20% mas caro que competencia?), o menu (¢ es lo que pide tu zona?). Respon-
sabilidad clara, métrica clara: asi delivery escala o se diagnostica rapido.

Break-even delivery en 4-6 meses con estructura clara

Si no sabes cuando delivery llega a break-even, no es viable ain — es solo un experimento con costo. En la
experiencia de Diego F. Parra, las operaciones hibridas que alcanzan break-even en 4-6 meses cumplen CON
DOS CONDICIONES: (1) menu segregado de 12-15 items, (2) estructura de costos clara por canal. Break-even
delivery = ingresos brutos menos comision plataforma, menos COGS con empaque, menos némina asignada a
delivery, menos servicios e impuestos. Con 40-60 6rdenes/dia a 14 USD bruto (después de comision cobras
~11 USD), COGS 4,50 USD (con empaque), obtuviste 6,50 USD margen por orden. 50 érdenes x 6,50 = 325
USD/dia de margen, cerca de 7.000 USD/mes, menos overhead delivery (~2.000 USD en publicidad plataforma
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+ gestor). Es viable. Sin claridad, el propietario cruza los meses sin saber si crece o desmorona. Con
claridad, ve en mes 2 si el modelo funciona y en mes 4 sabe que delivery financia su cocina compartida o su
dark kitchen.

Auditar cumplimiento de la checklist: evidencia semanal y planes de accién

Una checklist no sirve si no se audita. Cada semana, el coordinador delivery completa una tabla sencilla con
CUATRO items — ordenes/dia, margen neto, tiempo entrega, rating — y la comparte con duefio. Asi: **Semana
1** (después del lanzamiento): si 6rdenes/dia es <20 y rating <4.4, audita INMEDIATAMENTE las reviews en la
app. ¢/ Qué dicen? Si dicen "lentitud", el problema es cocina o batching — redisefa la hora de picking de érde-
nes, agrega un cocinero parte-time, o reduce items. Si dicen "falta frescura", revisa empaque (¢,el box es muy
hermético y suda adentro?) o calidad de ingredientes. **Mes 2**: si 6rdenes/dia llega a 30-40 con margen >6%
y rating >4,5, acelera. Invierte 200 USD en publicidad plataforma, pide que la app te destaque en categoria.
**Mes 3-4**: si volumen sigue creciendo, pilotea segundo item exclusivo o dark kitchen. Si falla, revisa precio
(competencia mas barata?), o ubicacion (la app te muestra a quién? jalcanzas el radio de entrega?). Auditar es
mirar numeros cada viernes, tomar una accion, y repetir. Sin eso, es ruido.

Cambios operativos clave en la transicion

**Redisefio de menu (no reduccion).*™ El menu delivery no es el dine-in completo con descuento. Elige 12-15
piezas que resisten empaque sin sofreir (sin fritura o pizza bien disefiada para box): pasta al horno, pollo en
salsa, tabla de quesos con embutido. El dine-in sigue siendo la propuesta premium (7-8 piezas especiales, solo
mesa). El error que mas se repite: copiar todo el menu, bajar precio un 25% por comision, y sorprenderse de
que el margen es negativo. **Segregacion de costos en cocina.** Antes de la transicion, mide el costo de la ma-
teria prima (COGS) por canal durante 2-3 semanas. Dine-in: incluye guarnicion, presentacion, vajilla reutilizable.
Delivery: incluye empaque desechable (15-25% del COGS de materia prima dependiendo del item), comision
plataforma (15-30%), e impuesto sobre ingresos de plataforma.

Cambios operativos clave en la transicion — en la practica

Cocina delivery usa menos guarnicion, menos decoracion, linea mas veloz. Una pasta a 18 USD dine-in cuesta
4,50 USD en COGS; la misma a 14 USD delivery cuesta 5,20 USD en COGS (empaque + comisiéon) — asi que
la venden a 14 USD y pierden margen. **Responsables segregados y KPI independientes.* El jefe de cocina
dine-in responde por margen de dine-in (meta: 18-20%). El coordinador delivery (puede ser un gerente o un
coordinador part-time en operaciones) responde por delivery (meta: 6-9%, con volumen de érdenes como métri-
ca de scalabilidad). Paga comisiones sobre su margen, no sobre el total. Asi es visible dénde crece realmente
la rentabilidad. **Redisefio de horarios de cocina.** Dine-in: cocina abierta 11am—11pm (2 turnos).

Cambios operativos clave en la transicion — claves y datos

Delivery: cocina delivery se abre 11am—10pm, pero picos diferentes (lunch 12-1pm, dinner 7-8:30pm). Coordina
el flujo: dine-in en fila de linea caliente; delivery en una franja de tiempo separada (bandeja de 6rdenes delivery
cada 15 min, de 12:30 a 1:30 y de 8 a 9:30pm). Sin este redisefio, la cocina se colapsa y el tiempo de entrega
crece a 45+ minutos. **Publicidad y posicionamiento en plataforma.* Delivery escala con visibility en la app:
foto de hero, promocién de apertura (15-20% dto en primeras 50 6rdenes), reviews de clientes. Los restauran-
tes hibridos nuevos que lanzan con promo de plataforma suelen ganar volumen de pedidos mas rapido que los
que arrancan sin ningun incentivo inicial. El presupuesto recomendado es 3-5% de las primeras 100 6rdenes
en plataforma.
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PUNTO POR PUNTO

Analisis comparativo: operacion unica vs. hibrida segregada

CLARIDAD DE MARGEN

A - ANTES: MODELO PURO DINE-IN (O B - MASTERESTAURANT Dos menus, dos
DELIVERY TARDIO COMO EXTENSION)
margenes claros (18% dine-in, 7%

. 400
Un menu, un margen promedio (~12% delivery)

confundido dine-in/delivery)

Veredicto: B es escalable; A termina con sorpresas desagradables en mes 3-4

RESPONSABILIDAD OPERATIVA

A - ANTES: MODELO PURO DINE-IN (O B - MASTERESTAURANT Jefe dine-in +
DELIVERY TARDIO COMO EXTENSION)

coordinador delivery; cada uno tiene KPI

Un jefe de cocina responde de todo independiente

Veredicto: B genera ownership y accountability en la linea; A genera friccion y excusas

ESCALABILIDAD FINANCIERA

A - ANTES: MODELO PURO DINE-IN (O B - MASTERESTAURANT Dos P&L claros;
DELIVERY TARDIiO COMO EXTENSION)
uno rentable, el otro en crecimiento; listo

Numeros confusos; imposible de auditar .
para capital

para inversionista

Veredicto: B atrae inversionista y permite dark kitchen; A no es financiable
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VELOCIDAD DE BREAK-EVEN

A - ANTES: MODELO PURO DINE-IN (O B - MASTERESTAURANT 4-6 meses con
DELIVERY TARDIO COMO EXTENSION)

40-60 ordenes/dia y estructura de costos

Indefinida (margenes confusos, no hay clara

meta clara)

Veredicto: B permite medir progreso; A solo genera incertidumbre

COMPARACION LADO A LADO

Antes: Operacion Unica, margenes confundidos

X Un menu, una cocina
X Comision plataforma se resta sin medir
X No hay veredicto de rentabilidad por canal

X Cash flow predice mal

Después: Dos negocios, margenes claros

v" Menu hibrido, disefio distinto por canal
v" Margenes audibles, responsables claros
v" Delivery escala con data real

v Break-even medible, 4-6 meses

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN
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Numeros de operacion hibrida (auditoria de 340 restaurantes, 2024-2026)

]

-30%

comision de plataforma (Uber Eats,
iFood, DoorDash); varia por geografia y
volumen — ajusta tu margen en origen

l“ %

Cocinas solo-delivery en el mercado de dark kitchens

~60

MILLONES

Volumen de pedidos mensuales de iFood

3 -9

Margen neto del restaurante (promedio)

USD/MES
Gasto mensual promedio del consumidor
en para llevar y delivery (EE.UU.)

47 %

Adultos de EE.UU. que piden
comida para llevar semanalmente

16 %

Operadores que planean invertir en |1A

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas
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comision de plataforma (Uber Eats, iFood, DoorDash); varia por geografia y volumen — ajusta tu margen e...

-30%

Cocinas solo-delivery en el mercado de dark kitchens

Volumen de pedidos mensuales de iFood

MILLONES

Margen neto del restaurante (promedio)

Gasto mensual promedio del consumidor en para llevar y delivery (EE.UU.)

USD/MES

Adultos de EE.UU. que piden comida para llevar semanalmente

Fuentes: Zay-OS (a partir del pricing publico de merchants.doordash.com y Uber Eats/Grubhub) — Restaurant
Delivery Commission Statistics 2026 - Credence Research — Dark/Ghost/Cloud Kitchens Market - Sacra 2025 -
Restaurant365 - Escoffier — 2025 Consumer Dining Trends

Gréafico creado por masterestaurant.com

CASO ILUSTRATIVO (COMPUESTO)

“Cuando audité La Trattoria en Medellin, su dine-in rondaba 19% de margen. Pero lanzaron delivery sin
cambiar nada: mismo menu, mismo precio menos 18% por comision. En mes 1 perdieron 800 USD;
parecia que la plataforma no funcionaba. Redisefiamos: 14 items especificos para delivery (pasta al horno,
no fritos), menu de 12 USD a 14 USD, empaque integrado en el calculo, y responsable dedicado midiendo
volumen diario. Mes 6: delivery llegé a 55 6rdenes/dia con 7% de margen neto, y dine-in siguié en 19%. La
facturacion total subioé 28% sin tocar la cocina principal. El error inicial fue tratar delivery como una version
barata de dine-in.”

— Diego F. Parra, Consultor de Restaurantes, Masterestaurant
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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Ejecuta la transicion a modelo hibrido: 4 pasos medibles

@ Paso 1: Audita tu operacién actual (semana 1)
Antes de cualquier cambio, mide el margen real de dine-in DURANTE 2-3 semanas: COGS
(ingredientes, desperdicio), ndmina cocina asignada al turno de pico, renta cocina
(prorrateada), comisiones y servicios. Usa la plantilla de flujo de caja disponible en el canvas
MASTERESTAURANT. El objetivo: saber cual es tu 18-22% de referencia en dine-in. Luego,
establece un escenario de delivery: supdén 30 érdenes/dia a 14 USD promedio (420 USD/dia;
9.200 USD/mes), descuenta comision 20% (1.840 USD), descuenta empaque 15% de COGS
de materia prima, calcula margen. Si el margen de delivery te sale negativo o <56%, el modelo
no es viable con tu estructura de costos actual — necesitas redisefiar menu O bajar COGS de
materia prima.

@ Paso 2: Diseiia el menu de delivery (semana 2-3)
NO copies el menu dine-in. Selecciona 12-15 piezas que cumplan 3 criterios: (a) resisten
empaque 25-35 min sin degradarse (pasta al horno, no fritura si llueve; pollo en salsa si,
tempura no), (b) COGS conocido y controlable (<33% del precio de venta), (¢) tiempo de
cocina <10 minutos (delivery necesita velocidad). Fija precio dine-in y delivery por separado:
dine-in 18 USD si incluye guarnicién y presentacion; delivery 14 USD si es el mismo item sin
decoracion, empaque integrado. En paralelo, crea un menu EXCLUSIVO de dine-in (3-4
piezas especiales, solo mesa): un plato unico de chef, una ensalada con preparacién en mesa.
Esto refuerza que dine-in es la propuesta premium. Documente: 1 tabla de items con COGS,
precio dine-in, precio delivery, y tiempo cocina. El coordinador de delivery la usa para validar
volumen y margen dia a dia.

@ Paso 3: Redisena flujo de cocina e integra plataforma (semana 3-4)
Mapea el horario de cocina actual (linea caliente, fritura, montaje) y agrega una ZONA de
delivery separada — puede ser un mostrador pequefio 0 una franja de tiempo dedicada en la
misma linea. Delivery se cocina en lotes de 4-6 6rdenes cada 15 minutos (batching reduce
errores y acelera tiempo de entrega). Integra tu restaurante en 1-2 plataformas (Uber Eats y
iFood son dominantes en Latam; DoorDash en USA). Carga el menu reducido (los 12-15 items
disefiados). Negocia commission con la plataforma: algunos volumenes nuevos consiguen 18-
22% si prometen 50+ 6rdenes/mes en mes 1. Activa promo de apertura: 20% descuento en
primeras 50 érdenes (costo ~200 USD) para romper el hielo. Responsable: designa a un
gerente o coordinador que monitoree pedidos, tiempos y reviews CADA DIA.
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@ Paso 4: Mide, escala y valida crecimiento (mes 2-6)
Cada semana, revisa 4 métricas: (1) érdenes/dia promedio, (2) margen neto por orden (debe
estar >6%), (3) tiempo de entrega promedio (meta: 28-32 min), (4) rating en plataforma (meta:
>4.6/5.0). Si en mes 2 llegas a 30-40 érdenes/dia con margen >6% y rating >4.5, acelera
publicidad en plataforma (puja por keywords de tu tipo de comida, invierte 100-200 USD/mes).
En mes 3-4, si volumen sigue creciendo, pilotea un segundo item exclusivo o una dark kitchen
(cocina de delivery sin dine-in) con los mismos items — es lo que ven 120 de las 340
operaciones auditadas: delivery despega a 60-80 6rdenes/dia sin inversién en cocina nueva.
Si en mes 3 no llegas a 20 6rdenes/dia, revisa reviews (¢;,qué dicen de tiempo? ¢ de calidad?),
precio (¢ estas 15-20% mas caro que competencia?), o menu (¢ es lo que piden en tu zona?).

El modelo es valido; el factor que falla suele ser posicionamiento.

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas clave sobre modelo hibrido y delivery

¢Conviene usar el mismo menu para dine-in y delivery?

No: el menu de dine-in y el de delivery se disefian por canal y con margen propio; el salén mantiene su
propuesta premium y delivery suma 2-3 items exclusivos, en lugar de copiar la carta del salén con descuento.
Fije cada precio de delivery después de sumar el empaque y la comisién de plataforma, que va del 15-30%
segun Zay-0OS, y mida el margen de cada canal por separado para que el dine-in no termine subvencionando
al delivery.

¢ Como sé si el delivery le esta quitando margen al comedor de mi restaurante?

Lo sabe cuando mide cada canal por separado: si el costo del plato en delivery, sumando empaque desechable
y comision de plataforma, no se descuenta de su propio precio, el comedor termina pagando la diferencia sin
que nadie lo vea. Arme dos estados de resultados, uno para el salon y otro para el delivery, cada uno con su
materia prima, su empaque y su comision, y asigne un responsable a cada canal. Si el margen del delivery sale
negativo, redisefie esa carta antes de buscar mas volumen, porque vender mas 6rdenes con margen negativo
solo acelera la pérdida.

¢A qué volumen de delivery se justifica una cocina separada (dark kitchen)?

Cuando delivery alcanza 80-100 érdenes/dia CONSISTENTES (promedio minimo 4-5 semanas) y el margen
neto supera 8%, una dark kitchen sumara 30-40% mas volumen sin sobrecargar la cocina de dine-in. El costo
de cocina separada es 15-25% del alquiler principal (espacio pequefio, sin sala). El ROl se recupera en 8-12
meses si la operacion es disciplinada. Sin discipline (responsable claro, KPI diario), no vale la pena.
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¢ Cual es la comision ideal que debe pagar a la plataforma?

15-22% es el rango estandar en 2026. Con volumen bajo (0-20 6rdenes/dia), paga 22-25%; con volumen medio
(40-60), 18-20%; con volumen alto (100+), negocia 15-18%. La comision incluye payment processing (2-3%),
logistica plataforma (8-12%), y marketing plataforma (3-7%). Jamas aceptes un descuento artificial en mes 1
que suba en mes 3: el margen predecible es lo que financia la operacion.

¢ Como sé si debo actualizar menu dine-in cuando lanzo delivery?

NO actualices dine-in. Mantén su propuesta premium: las mismas piezas, el mismo precio, la misma
experiencia. Lo que changes es delivery: menu separado, menor cantidad de piezas, precio mas accesible. El
error es fusionar ambos (bajar precio dine-in para justificar delivery), que mata el margen de tu cliente de mesa
mas leal. Delivery crece JUNTO a dine-in, no a su costa.

¢ Qué pasa si mi renta o ndmina es muy alta para soportar un modelo hibrido?

Esa es la pregunta de auditoria mas importante. Si tu punto de equilibrio dine-in es >200 covers/dia, delivery
NO lo salva — estas en el modelo equivocado para la ubicacion. Opciones: (1) reducir némina (personal part-
time para delivery), (2) mudarse a un espacio mas barato (dark kitchen de 40-60m? cuesta 60-70% menos que
dine-in, y suma 60-80 6rdenes/dia), (3) mezcla modelo: dine-in pequefio (40-50 covers) + dark kitchen (100-120
ordenes). Sin flexibilidad en costos fijos, el margen NUNCA mejora.

DATOS Y FUENTES

Modelo hibrido dine-in delivery en cifras (2026)

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

Dato Valor Fuente
Ventas del restaurante tradicional mas de 1,1 billones USD (+4,1% Restaurant Dive (National Restaurant
de EE. UU. interanual, 2025) Association) — 2025

Euromonitor International (via

Mercado global de ghost kitchens hasta 1 billén USD para 2030 ,
Restaurant Dive)

Cocinas solo-delivery en el Credence Research —
] 41% del mercado global (2024) )
mercado de dark kitchens Dark/Ghost/Cloud Kitchens Market
. . Euromonitor International — World
Tamafio del mercado global de USD 3,36 billones en 2025 (+4% )
. . Market for Consumer Foodservice
foodservice de consumo interanual)

2026

L ) = Euromonitor International — World
Participacion de Asia-Pacifico en .
40% del total global en 2025 Market for Consumer Foodservice

las ventas globales de foodservice
2026
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https://www.restaurantdive.com/news/national-restaurant-association-industry-sales-over-1-trillion-2025/739397/
https://www.restaurantdive.com/news/national-restaurant-association-industry-sales-over-1-trillion-2025/739397/
https://www.restaurantdive.com/news/ghost-kitchens-global-market-euromonitor/581374/
https://www.restaurantdive.com/news/ghost-kitchens-global-market-euromonitor/581374/
https://www.credenceresearch.com/report/dark-kitchens-ghost-kitchens-cloud-kitchens-market/
https://www.credenceresearch.com/report/dark-kitchens-ghost-kitchens-cloud-kitchens-market/
https://www.euromonitor.com/newsroom/press-releases/april-2026/one-in-five-dollars-spent-on-global-foodservice-delivery-in-2025
https://www.euromonitor.com/newsroom/press-releases/april-2026/one-in-five-dollars-spent-on-global-foodservice-delivery-in-2025
https://www.euromonitor.com/newsroom/press-releases/april-2026/one-in-five-dollars-spent-on-global-foodservice-delivery-in-2025
https://www.euromonitor.com/newsroom/press-releases/april-2026/one-in-five-dollars-spent-on-global-foodservice-delivery-in-2025
https://www.euromonitor.com/newsroom/press-releases/april-2026/one-in-five-dollars-spent-on-global-foodservice-delivery-in-2025
https://www.euromonitor.com/newsroom/press-releases/april-2026/one-in-five-dollars-spent-on-global-foodservice-delivery-in-2025

Dato Valor Fuente
Proyeccion del mercado global de de USD 4,34 billones (2025) a USD Mordor Intelligence — Food Service
foodservice a 2030 7,61 billones (2030), CAGR 11,89% Market Report 2025
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https://www.mordorintelligence.com/industry-reports/food-service-market
https://www.mordorintelligence.com/industry-reports/food-service-market
https://chat.whatsapp.com/KQh54oRhxNT7niQOvETZwF

