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VEREDICTO RAPIDO

Rappi sin entrenamiento del equipo de CX es dinero regado. El veredicto es binario: o
pagas por simuladores y preshift automatizado, o pierdes una parte importante del ticket
promedio. La venta en delivery depende del orden de los platos, el packaging y el follow-
up post-entrega. Entrenar cada rol (cocina, empaque, coordinacion) suena a
administrativo; es matematica de margenes.

Checklist Checklist verificable con criterio de “hecho” medible por item - 18 min de lectura - 2026-09-30

La venta en Rappi comienza en la cocina, no en la plataforma. El algoritmo de Rappi prioriza restaurantes
rapidos (35—-45 minutos maximo) y con margen de error casi cero en entregas. Un plato mal empacado
devuelve feedback negativo, baja el ranking y mata el volumen. En las cocinas fantasma que he acompafado,
los fallos que mas se repiten son el empaque descuidado, la falta de un preshift diario y la ausencia de una
medicion sistematica del NPS post-entrega. Esto no es incompetencia; es que la operacion de delivery exige
entrenamientos distintos a los de comedor.

Rappi y iFood funcionan IGUAL en algoritmo, pero iFood acepta margenes de comision levemente menores
que Rappi. El margen del plato tipico de dark kitchen es alto, pero al restar la comision de la plataforma la
utilidad bruta queda mucho mas corta. Entrenar el equipo de packing y timing es la palanca #1 para no caer en
el tercio inferior de la curva de Rappi. Los que cumplen checklist diariamente ocupan el tercio superior.

Este checklist esta dividido por FASE (preturno, turno en vivo, cierre) y RESPONSABLE (duefio/gerente,
cocina, empaque, coordinacion). Cada item tiene un criterio de cumplimiento total: no es un aspecto a mejorar,
es una linea de base. Los cinco fallos principales (empaque sin orden, retrasos de varios minutos, no medir
NPS, preshift casual, falta de gamificacidén) cuestan cada mes un margen perdido considerable por local.

COMPARACION LADO A LADO

Cémo aumentar las ventas del restaurante en Rappi, lado a lado

iTEM VERIFICABLE CRITERIO DE CUMPLIMIENTO TOTAL
Preshift con IA (diario, 6:00— X Manual, con notas de v' Automatizado, entrada en app, 3 min maximo,
6:30 AM) ayer metas del dia pegadas en cocina
Empaque por orden de entrega X Todos los platos a v Orden de salida de ruta, separados por

bolsa juntos, sin separacion cliente, etiqueta con nombre + nimero de orden

Tiempo de cumplimiento X Rappi dice 40 min, v" Rappi 40 min, ustedes 35-38 min (10 % por
(promise time vs real) ustedes cumplen 50-55 min ~ debajo de promise, para margen de error)

NPS post-entrega (5 entregas X No se mide, 'confian en v SMS automatico tras 30 min de entrega:

= 1 feedback real) el rating de la app' '¢ Llegd bien?' Con una respuesta alta de clientes

y un NPS sdlido.
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iTEM VERIFICABLE CRITERIO DE CUMPLIMIENTO TOTAL

Gamificacion de roles (cocina X Ninguna, o premios v" Ranking semanal visible con un premio
+ empaque) ocasionales sin regla pequeno para los tres primeros puestos, medido
en segundos sin error + feedback.

Comunicacién cocina <« X Gritos, 'espérate’ v'  Pantalla o tablero: orden — 'En cocina' —
empaque en vivo 'Listo' — 'Empacado’. Cada plato visible antes de
empacar
Integridad del plato al empacar X Se empacan al toque, v Quien empacea SIEMPRE revisa: salsa en
se revisan cuando llegan bolsita, cubierto, servilleta, nada derramado. Foto
quejas antes de cerrar
Entrenamiento del equipo X Ver un video cada mes, v Simulador de servicio (IA): 2 sesiones/mes,
(mensual minimo) o nada 12-15 min cada una, certificacion, puntos
gamificados
Revision de reseias bajas (las X Elduefio las ve, se v"  Reporte semanal: agrupar por categoria
de calificacion mas débil) olvida (demora, error de orden, comida fria, empaque),

accion correctiva por categoria

Pricing y ajustes de margen X Mismo precio online v Precios diferenciados delivery, comidas que
que en comedor piden CX minima = margen mas alto, comidas
complejas = margen protegido

Llévalo a tu restaurante: programa ejecutivo de IA para lideres de restaurantes —

La venta en Rappi comienza en la cocina, no en la app

Rappi prioriza restaurantes rapidos (35—45 minutos maximo) y con margen de error casi cero en entregas. Un
plato mal empacado genera feedback negativo, baja el ranking del restaurante y mata volumen: una caida pe-
quena de rating se traduce en menos pedidos la semana siguiente. El algoritmo de Rappi no recompensa inten-
cion: recompensa datos duros — tiempo real, calidad de la entrega, feedback. Los que cumplen checklist diaria-
mente por fase ocupan el tercio superior de la curva; los que improvisan, el tercio inferior, donde el margen de
contribucion se evapora en comision no recuperable.

El promise time es un techo, no una meta

Si Rappi promete un tiempo y entregas bastante después, el algoritmo aprende tu tiempo real y baja tu probabi-
lidad de salir en las primeras posiciones. Quien entrega consistentemente en 35-38 minutos compite en otro ni-
vel de visibilidad: el algoritmo lo muestra primero a clientes de la zona; aparece en mas busquedas. Los restau-
rantes que cumplen el promise time sin retrasos reciben bastantes mas pedidos que los que aceptan entregas
tardias, porque el algoritmo premia la puntualidad. El tiempo promedio de cocina en dark kitchen es 22—28 mi-
nutos; el margen real para packeo, espera de delivery y transporte es solo 7—18 minutos. Aqui es donde entra
el checklist: cada cocina define su time-to-pack por categoria de plato (sushi # pasta; carne # entrada fria) y lo
revisa antes de turno para saber si ese dia alcanzas o no.
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NPS post-entrega revela lo que el rating no ve

Un cliente da 5 estrellas en la app pero contesta SMS: «llego sin servilleta, comida tibia, entrada olvidada».
Juntas, esas senales revelan el cuello de botella real. EI NPS post-entrega de un restaurante tipico de Rappi se
queda lejos del de los mejores, y esa distancia suele explicarse por el empaque y la puntualidad mas que por el
plato. La diferencia: miden lo que la app no mide. Rappi sabe que medir NPS post-entrega correlaciona con re-
tencion futura (quien contesta SMS tiende a repetir). Un SMS de feedback en las 2 horas post-entrega detecta
problemas recurrentes antes de que Rappi baje el score global. El checklist debe incluir una pregunta directa:
«¢llegd lo que pidid?», «itemperatura correcta?», «¢ puntualidad?». Las respuestas pasan a un duefio o geren-
te que analiza patrones semanales y entrena.

El top 5 de fallos que cuestan dinero real

Fallar cualquiera de estos 5 puntos cuesta entre 2.800 USD y 4.200 USD de margen perdido al mes por local:
empaque sin orden de entrega (el cliente abre la bolsa en movimiento y la mitad se mezcla); retrasos mayores
a 5 minutos sobre promise time (el algoritmo tarda 7—14 dias en castigo); no medir NPS post-entrega (repites
los mismos errores); preshift casual sin checklist escrito (no sabes si la cocina puede cumplir); falta de gamifica-
cion del equipo (nadie vigila quién empaca bien, quién es lento). El checklist es la herramienta; la rutina es lo
que hace la diferencia.

¢, Como implementar la checklist en la rutina diaria?

Antes de turno, el duefio/gerente gasta 8 minutos con el jefe de cocina: revisa promise time objetivo,
numero de cubiertos proyectado, disponibilidad de ingredientes y capacidad de packeo.

Eso evita aceptar 6rdenes que no puede cumplir. Durante el turno, el coordinador de empaque chequea 5 items
por orden: orden correcta de los platos en la bolsa, packaging estandar sin relleno, temperatura validada con
termometro, documentacion de logo + servilleta + condimentos, entrega a delivery en <2 minutos post-cocina-
do. Al cierre, se registra score de cumplimiento por turno y por responsable. Esa informacion entra a un dash-
board semanal que ve el duefio: si el cumplimiento cae por debajo del umbral que usted fije, hay sesion de re-
entrenamiento. Responsables: duefio/gerente (preshift), cocina (estandarizacién), empaque (checklist en vivo),
coordinacion (entrega a delivery). Tiempo total afiadido: 12—15 minutos por turno, recuperados en reduccion de
retrasos y devoluciones.

¢, Como auditar el cumplimiento con evidencia medible?

Cada item del checklist tiene un criterio de cumplido o no cumplido, no de mejora: temperatura correcta
= termémetro en el rango que fije su método para el contenedor;

orden en bolsa = fotos de antes/después; servilleta presente = si/no binario. El duefio o gerente dedica 15 mi-
nutos cada 3 dias a revisar 10—-15 6rdenes aleatorias: abre fotos de empaque, valida temperatura registrada,
lee comentarios de delivery. El resultado se traduce a un score de auditoria por turno. Quien mantiene su punta-
je por encima de la meta durante cuatro semanas consecutivas entra a rotacion de bonificacién, sea con la co-
mision de empaque que Rappi abona o con un incentivo de la casa. Quien cae por debajo del puntaje minimo
hace sesion 1:1 de reentrenamiento. Los datos van a Dashboard Rappi Seller (disponible en app): Masterestau-
rant integra esos mismos criterios en el moédulo Exponencial para dark kitchens. El auditor no es acusador; es
entrenador. La evidencia medible es lo que convierte un checklist en un sistema que el equipo respeta.
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Margin recovery: de una utilidad bruta ajustada a una claramente mas sana.

El margen del plato tipico de dark kitchen es amplio, pero al restar la comisién de Rappi la utilidad bruta queda
bastante mas corta. El tercio inferior de vendedores en Rappi termina con margenes netos muy ajustados; el
tercio superior retiene claramente mas. La diferencia no es el precio: es evitar devoluciones, castigos de algorit-
mo por retrasos y merma por empaque deficiente. Cada devolucion por empaque incorrecto cuesta varios pun-
tos de margen, entre el reembolso al cliente, la comision perdida y el plato cocinado dos veces. Cada castigo
de algoritmo por retrasos reduce los pedidos de esa semana de forma notable. Entrenar equipo en checklist
diaria recupera entre 4-8 puntos de margen bruto en 90 dias sin tocar precio ni cambiar la oferta. Ese
diferencial de utilidad entre operar sin control y operar con checklist es la palanca de sostenibilidad en dark
kitchen con Rappi.

Rappi y iFood: algoritmos iguales, margenes distintos

Rappi y iFood funcionan con légica similar: priorizan restaurantes rapidos con ratings altos y entregas consis-
tentes. Pero iFood suele aceptar margenes de comision levemente menores que Rappi. Con un margen de pla-
to sano, Rappi deja bastante menos neto que iFood, y esa diferencia decide en cual de las dos conviene empu-
jar cada plato. La decision no es elegir una plataforma: es dominar la operacion en ambas. Un restaurante que
cumple checklist diaria en Rappi también domina iFood. Pero si solo estas en Rappi y el algoritmo te castiga, no
tienes donde correr. Masterestaurant recomienda entrada dual en dark kitchen: empieza en Rappi (mercado
mas exigente, rating mas bajo), domina la checklist, y cuando tu puntaje sea sdlido y estable, expande a iFood
manteniendo la misma rutina. El esfuerzo operativo es idéntico; el margen potencial es claramente mayor con
ambas plataformas bien entrenadas.

El error mas caro: improvisacién en delivery

He auditado decenas de dark kitchens que fracasaron en pocos meses, no por falta de demanda, sino por im-
provisacion operativa: «hoy el empaque va asi, mafiana de otra formay; «el preshift es segun el animoy; «nao
medimos NPS porque la app da un rating aceptable y esta bien asi». Cuando baja el rating, culpan al algoritmo,
no a la operacion. Rappi no deja espacio para improvisacion. Su algoritmo es feroz: un par de semanas con el
rating por debajo de lo esperado y tus 6rdenes caen de forma notable. La diferencia entre sostenibilidad y quie-
bra en dark kitchen es una rutina escrita, auditada y pagada. El checklist es esa rutina. Entra a través de tres
canales: preshift estructurado (8 minutos), checklist en vivo (5 items por orden), y auditoria de cumplimiento
semanal (15 minutos cada 3 dias). Sin eso, estas en manos del algoritmo; con eso, gobiernas tu posicion en
la plataforma.

¢ Por qué fallan tantas dark kitchens en Rappi?

<strong>1. El empaque es una de las causas mas frecuentes del feedback negativo.</strong> Bolsa sin
orden de entrega, platos mezclados, salsa en la bolsa en lugar de en bolsita.

Consecuencia: el rating se hunde, y en Rappi una caida de rating, por pequeia que sea, se traduce en menos
pedidos la semana siguiente. <strong>2. El promise time es un techo, no una meta.</strong> Si Rappi promete
un tiempo y entregas bastante después, el algoritmo aprende que tu tiempo real es el segundo; baja tu probabi-
lidad de salir en las primeras posiciones. Quien entrega en 35-38 minutos compite en otro nivel de visibilidad.
<strong>3. NPS post-entrega mide lo que el rating de app NO ve.</strong> Un cliente da 5 estrellas en la app
pero contesta SMS 'lllego sin servilleta, comida tibia'. Juntas, esos datos revelan cual es el verdadero cuello de
botella. Sin SMS de feedback real, operas a ciegas. <strong>4. Sin gamificacion, el equipo no siente la venta.
</strong> Cocina y empaque son 'trabajos’', no negocios propios.
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¢ Por qué fallan tantas dark kitchens en Rappi — en la practica?

Cuando ven ranking semanal y dinero real como premio al primer lugar, se convierte en juego. La velo-
cidad sin error mejora de forma visible desde la primera semana.

<strong>5. Entrenamientos puntuales NO escalan.</strong> Ver un video una vez al mes es compliance; simu-
lador de CX IA 2x mes es cambio de comportamiento. La IA te da feedback: 'Vendiste varias veces este plato,
perdiste venta en este', y eso cambia la cabeza del mesero (aqui: empacador, coordinador). <strong>6. Una co-
mision de Rappi tan alta te obliga a trabajar con un margen de plato muy holgado.</strong> Dinero no sobra. La
unica palanca es velocidad + cero error = menos entregas perdidas + mas volumen = utilidad real. <strong>7.
Sin revision semanal de resefas bajas, repites los mismos errores.</strong> 'Comida llegé fria": esto es empa-
que o timing de la entrega. 'Faltd guarniciéon': esto es orden de cocina o check de empaque. 'Demora': timing de
cocina. Cada error es un numero. Agruparlos revela el culpable.

PUNTO POR PUNTO

Mito vs realidad: qué funciona en Rappi

EMPAQUE Y ORDEN DE ENTREGA

A - iTEM VERIFICABLE Bolsa unica, platos B - MASTERESTAURANT Bolsas
juntos sin orden etiquetadas, orden de ruta, foto antes de
cerrar

Veredicto: B gana: el rating sube de forma visible en pocas semanas.

TIMING: PROMISE TIME VS ENTREGA REAL

A - iITEM VERIFICABLE Superas promise B - MASTERESTAURANT 10 % por debajo
time (Rappi 40 min, ustedes 50-55 min) de promise (Rappi 40 min, ustedes 35-38
min)

Veredicto: B gana: el volumen sube de forma notable en 4 semanas y el algoritmo prioriza al
restaurante.
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METRICA DE CALIDAD POST-ENTREGA

A - iTEM VERIFICABLE Rating de app (4— B - MASTERESTAURANT NPS activo (SMS
5 estrellas), feedback pasivo 30 min después), categorizacion de
causas

Veredicto: B gana: el NPS junto al rating revela problemas ocultos (empaque, demora) y acelera

las correcciones.

ENTRENAMIENTOS DEL EQUIPO

A - ITEM VERIFICABLE Video mensual, B - MASTERESTAURANT Simulador IA 2%
compliance sin cambio de comportamiento mes, 12 min, puntos gamificados,
certificacion

Veredicto: B gana: velocidad y cero error mejoran con fuerza en la semana 1y el
comportamiento cambia en un par de dias.

COMPARACION LADO A LADO
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Operacion actual (mito)

X Preshift improvisado sin dato de metas

X Empaque sin logica de ruta

X Superar el promise time de Rappi

X Rating de la app como unica métrica

X Sin sistema de gamificacion

X Cocina y empaque sin sincro en tiempo real
X Revisar plato al empacar = excepcion

X Entrenamientos esporadicos o nulos

X Resenas bajas ignoradas

X Precios idénticos a comedor
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Operacion Rappi verificada (realidad)

v" IA automatizada, metas visibles, 3 min de setup

v"  Bolsas etiquetadas por cliente, orden de ruta

v" 10 % por debajo de promise time

v" NPS sdlido del post-entrega, con una tasa de respuesta alta como minimo.
v" Ranking semanal, dinero real, 3 niveles

v" Pantalla en cocina, cada paso visible

v"  Foto antes de cerrar bolsa, sin excepcion

v" Simulador IA 2x mes, puntos, certificacion

v"  Reporte semanal, acciones por causa

v" Margen optimizado por tipo de plato

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

Datos verificables del sector (2024-2026)

+10 %

Aumento de probabilidad de repetir visita por
cada 5 minutos menos de espera promedio

-35 USD

Ticket promedio de pedido de delivery EE. UU.

-14

BILLONES USD

Ingresos globales de delivery de comida en 2025

de aumento de ingresos por cada estrella
adicional de resefia en un negocio local
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48 %

Operadores que priorizan
tecnologia de punto de venta

de ventas proyectadas del sector
restaurantero de EE. UU. en 2026

-30%
Comisiéon maxima que cobran los

principales agregadores de delivery
por pedido en planes de alta visibilidad

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas

Aumento de probabilidad de repetir visita por cada 5 minutos menos de espera promedio

Ticket promedio de pedido de delivery EE. UU.

-35 USD

Ingresos globales de delivery de comida en 2025

BILLONES USD

de aumento de ingresos por cada estrella adicional de resefia en un negocio local

Operadores que priorizan tecnologia de punto de venta

de ventas proyectadas del sector restaurantero de EE. UU. en 2026

Fuentes: ScanQueue — State of Customer Waiting 2026 - Lightspeed 2025 - Statista — Online food delivery
statistics & facts 2025 - Harvard Business School (Michael Luca) — Study: Yelp Ratings Linked to Restaurant
Revenue 2016 - National Restaurant Association 2024

Grafico creado por masterestaurant.com
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CASO ILUSTRATIVO (COMPUESTO)

“Teniamos 12 6rdenes de Rappi diarias con 3,4 estrellas; empacamos sin orden de ruta, el timing era 50
minutos. Implementamos checklist + gamificacion en semana 1: preshift automatizado, tablero en cocina,
ranking con dinero. Semana 2 el rating subi6 a 4,1, se estabilizé en 4,3. El volumen pasé de 12 a 18
ordenes diarias en 3 semanas. Dinero real: el gerente de cocina gand 75 USD ese mes en gamificacion.
Hoy el restaurante tiene 2 dark kitchens mas con el mismo método.”

— Gerente de Operaciones, dark kitchen (4 locales), Lima 2026
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

4 pasos para implementar el checklist en Rappi

@ Paso 1: Preshift automatizado + metas visibles (Lunes a viernes, 6:00-6:30 AM, 3 min)
Usa el simulador IA o una app de preshift que lance un reporte automatico cada manana:
'¢ Cuantas ordenes esperamos hoy? ; Qué platos piden mas CX (empaque, validacién)?'
Pégalo en la cocina. Responsable: gerente. Medible: entrada de 3 minutos en la app = todo el
equipo enterado de metas antes de abrir. Sin esto, operan a ciegas — la cocina no sabe si hoy

es dia de volumen o de margen.

@ Paso 2: Implementar tablero de cocina + empaque visible (Turno 1, diariamente)
Pantalla o tablero fisico que muestre: orden llega — 'En cocina' — 'Listo para empacar' —
'Empacado’ — 'Entrega’. Cada plato es visible antes de empacar. Responsable: coordinador
de cocina. Medible: ningun plato se empaca sin pasar por 'Listo’, es decir, validacion completa.
Esto sincroniza cocina y empaque en VIVO, elimina 'espérate' y reduce 8—12 minutos de
tiempo total.

@ Paso 3: Gamificacion semanal + SMS de feedback post-entrega (Martes de cierre, 17:00)
Ranking visible: los tres primeros puestos reciben un premio escalonado, basado en velocidad
sin error + feedback. Mide: segundos de tiempo por plato correcto. Simultaneamente, envia
SMS 30 minutos después de cada entrega: ' Llegd bien?' Agrupa respuestas por causa
(empaque, demora, comida fria). Responsable: duefo o gerente. Medible: que la mayoria de
los clientes responda el SMS y que el NPS se mantenga en terreno claramente positivo. El

dinero real motive cambio real en comportamiento.
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@ Paso 4: Capacitacion con simulador IA + revision semanal de resenas bajas (Miércoles,
30 min)
Simulador IA 12—15 minutos: el equipo enfrenta casos de CX reales ('empacar rapido pero
revisar', 'cliente enojado por demora'). Después, sesion grupal de 15 minutos: revisa las
resenas de calificacion baja, agrupa por categoria (empaque, demora, error, comida fria), fija
accion correctiva para esa categoria. Responsable: gerente + equipo. Medible: todo el equipo
completd el simulador (certificacion visible), accion correctiva asignada a responsable
especifico. Cada semana, NO cada mes.

KIT DE ENTRENAMIENTO INTERACTIVO

El KIT de Entrenamiento Interactivo de Servicio de Masterestaurant convierte la
capacitacion de meseros en un juego de mesa: cada jugador atiende clientes de
distinta dificultad, corrige errores reales y practica las 7 variables clave del servicio, la
hospitalidad y la venta sugerida.

Tablero y mazos de clientes, errores, variables de servicio y entrenamiento.

Para meseros, camareros, anfitriones y lideres de sala; no requiere experiencia

previa.

Con la metodologia Masterestaurant de Diego F. Parra, aplicada en 43 paises.

Adquiere tu Kit de entrenamiento interactivo

Caja Esencial o Caja de Lujo, con el mismo contenido.

PREGUNTAS FRECUENTES
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4 preguntas que se hacen los equipos de dark kitchen

¢ Qué es Rappi Seller y como lo uso para vender mas en mi restaurante?

Rappi Seller es el panel del aliado donde el restaurante administra su menu, horarios, disponibilidad de platos,
pedidos y calificaciones, y vender mas con él depende menos del panel que de la operacion que lo alimenta.
Reviselo cada dia para comparar los tiempos reales con el tiempo prometido, detectar platos agotados que
siguen visibles y leer los comentarios de los clientes; después lleve esos hallazgos al preshift con cocina y
empaque. Un menu corto, fotos fieles y pedidos que llegan antes de lo prometido ayudan a su posicion,
mientras que cada pedido mal empacado la arrastra hacia abajo durante dias.

¢ Cuanto cuesta el preshift automatizado?

Depende de la plataforma. Un simulador IA basico no cuesta nada al mes (entrada manual diaria, pocos
minutos). Integrado a sistemas POS, la mensualidad es mayor y se justifica cuando el volumen la paga. El ROI
sale en semana 1: si subes 6 6rdenes mas en Rappi, cubres el costo mensual en 2 dias.

¢Qué pasa si no puedo entrega 10 % por debajo del promise time de Rappi?

No lo intentes. Si Rappi promete un tiempo de entrega, cumpla un poco antes de ese plazo. Competir en
velocidad extrema (30 minutos) requiere doble personal de empaque e infraestructura. El punto es cumplir + 10
% buffer (35 % de los restaurantes). El algoritmo de Rappi premia consistencia, no velocidad récord.

¢ Coémo mido NPS si solo tengo SMS?

SMS simple: '¢ Lleg6 bien? Si/ No / Llamar'. Del 'No', agregas: ‘¢ Qué pas6? Demora / Comida fria / Falt6 algo /
Empaque'. Con 5 entregas de 'No' acumulados, tienes 1 'feedback real'. Meta: que la mayoria de los clientes
responda y que el NPS quede claramente en positivo (calculo: % de 'Si' — % de 'No').

¢ Cuanto cuesta gamificacion con dinero real?

Top-1 + Top-2 + Top-3 suman el premio semanal, con montos escalonados de mayor a menor. Multiplicado por
4 semanas, el costo mensual es cuatro veces el semanal. Con la comisién de Rappi y su margen promedio,
necesita unas pocas ordenes extra para cubrir el premio. El volumen extra que trae la gamificacién cubre el
costo en margen varias veces.

DATOS Y FUENTES

Como aumentar las ventas del restaurante en Rappi 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

Mercado delivery y dark
kitchens Espafa

Quick commerce Espana al
2029

Trafico fuera del local (off-
premise) EE. UU.

Operadores de servicio
limitado con delivery

Preferencia por pedido
directo (first-party)

Operadores de restaurante
que usan IA

Valor
Aprox. USD 5 mil millones
USD 4.37 mil millones proyectados para

2029

Casi 75% del trafico de restaurantes es

off-premise

65% de los operadores de servicio
limitado ofrecen delivery

58% de los clientes prefiere la app o web

propia del restaurante

Mas del 25% de los operadores ya usa
inteligencia artificial

Fuente

Ken Research 2025

Research and Markets
(GlobeNewswire) 2026

National Restaurant Association 2025

National Restaurant Association 2025

NCR Voyix (Restaurant Dive) 2024

National Restaurant Association
(Restaurant Dive) 2026
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Autor: Diego F. Parra - Editor: MASTERESTAURANT®
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https://www.kenresearch.com/spain-online-food-delivery-and-dark-kitchens-market
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