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EN ESTE ESTUDIO 
ENCONTRARÁS INFORMACIÓN 
REFERENTE AL MERCADO, LOS 
HÁBITOS DE CONSUMO Y LAS 
TENDENCIAS TANTO 
NACIONALES COMO LOCALES 
DE LA COMIDA A DOMICILIO. 

Este análisis está respaldado por Just Eat, 
empresa líder nacional de la comida a 
domicilio, que en 2020 cumple su décimo 
aniversario desde que aterrizó en España.
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La crisis sanitaria del Covid-19 destruyó el 90% del volumen de actividad de la 
hostelería haciendo que el reparto a domicilio emergiera como una línea de vida 
para el sector. Es más, fue el Gobierno de España quien reconoció la esencialidad de 
la comida a domicilio, otorgándonos a los agentes del sector una responsabilidad 
con carácter de emergencia nacional. No sin dificultades, Just Eat estuvo a la altura, 
actuando como un operador maduro de la economía digital y promoviendo un 
modelo de negocio sostenible en materia económica, social y medioambiental. 
Nuestra apuesta por la laboralidad de los repartidores que participan en nuestra 
plataforma, el paquete de ayudas de 600,000€ que lanzamos para apoyar a nuestros 
restaurantes asociados, o la creación de  una “Guía para un reparto a domicilio 
seguro para todos” que de manera muy eficaz consensuamos con nuestros 
compañeros de sector, son tres buenos ejemplos del profundo sentido de 
responsabilidad con el que cuenta el equipo de Just Eat en España.

Este contexto pandémico presenta una gran oportunidad de poner la mirada al 
futuro con un espíritu abierto pero también con un compromiso firme de eliminar la 
tan comentada precariedad en la que se encuentra sumida nuestro sector. Este 
informe recoge algunos ejemplos muy esperanzadores de lo que la innovación en el 
marco del reparto a domicilio es capaz de hacer por el sector de la hostelería. 
Desde la robotización como palanca de ayuda a las personas, a las cocinas ciegas 
como alternativa para un entorno de desescalada del confinamiento, pasando por 
herramientas de sostenibilidad como son el empaquetado compostable o los 
vehículos eléctricos.

Confío en que este informe os sea de interés y os aliente a la reflexión. Estoy 
convencido de que las píldoras de información que compartimos aquí, ayudarán al 
conjunto de los actores del sector a encarar los retos a los que nos enfrentamos con 
un mayor nivel de conocimiento.

Patrik Bergareche Sainz de los Terreros
Director General de Just Eat España 

Este año presentamos la nueva edición de nuestro Gastrómetro con una sensación 
agridulce. Por un lado, hemos vivido un avance considerable del sector de comida a 
domicilio durante el año 2019. Dicho crecimiento ha contribuido como nunca antes a 
la generación de riqueza y empleo en nuestro país, coincidiendo con los albores del 
décimo aniversario de Just Eat, líder en España. Por otro lado, nos encontramos aún 
inmersos en la peor crisis que la restauración ha sufrido en nuestro país. No 
obstante, lo primero ha emergido como uno de los factores mitigantes de las 
consecuencias de lo segundo. 

El desarrollo del sector de comida a domicilio generó más de 700 millones de euros 
en 2019, en gran medida gracias al trabajo de nuestros más de 11.000 restaurantes 
asociados. Y lo que es más importante aún, el sector continúa encaminándolos 
rumbo a la digitalización, convirtiendo a nuestros restaurantes en actores más 
resilientes ante las crisis. Just Eat ya está presente en más de 1.700 municipios en 
España, permitiendo a nuestros más de 2 millones de usuarios viajar a través de la 
comida. Es gracias a este notable volumen de intercambios y la tecnología de la que 
disponemos para procesarlos, que somos capaces de servir cada día mejor a 
restaurantes y consumidores, generando un círculo virtuoso de desarrollo del sector.

https://partner.just-eat.es/general/guia-reparto


RESTAURACIÓN 
EN ESPAÑA 
EN 2019
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DATOS DEL
SECTOR

En España, la hostelería es uno de los principales referentes del estilo de vida que 
llevamos como forma de socialización: encontrarnos en bares y restaurantes con 
familiares y amigos forma parte de nuestra identidad como sociedad. No obstante, 
en los últimos años el negocio de la comida a domicilio se ha asentado cada vez más 
en nuestro país como complemento a las visitas a los locales. Los cambios en los 
hábitos de consumo de los ciudadanos y, sobre todo, la gran penetración de los 
dispositivos móviles, han acelerado la evolución de este sector. El Gastrómetro de 
Just Eat, en su octava edición, nos muestra la realidad del potencial de este sector 
que ha crecido en los últimos años. Buscamos recibir en nuestro domicilio, lugar de 
vacaciones, o en la oficina, nuestros platos preferidos. Just Eat, que viene operando 
en España desde hace diez años, conoce bien esta realidad.

Estos servicios están teniendo más fuerza durante 2020. Las actividades de servicio 
a domicilio son las únicas que se han podido mantener en los meses de cierre total 
de los establecimientos durante la crisis del Covid-19. Han sido clave para sostener la 
actividad de muchos negocios, garantizando las máximas medidas de seguridad 
tanto para trabajadores como clientes. En este período, el reparto a domicilio ha 
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Volumen de ventas cercano a 

90% son pymes y 
micropymes

Aporta el 

de la economía española 
4,7% al PIB 

6,7% del empleo 
total de España

94.000.000.000 €

280 mil 
establecimientos

HOSTELERÍA 
DE ESPAÑA

Da trabajo a más de 

de personas
1.300.000

* El dato de volumen de ventas hace referencia a los ingresos generados 
 por todos los establecimientos suscritos a Hostelería de España.
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tenido un impulso y se ha visto fortalecido, implicando que muchos restaurantes 
que antes no contaban con este servicio lo hayan incluido de forma permanente en 
sus negocios.

Así, cada vez más restaurantes se sumarán al reparto a domicilio, lo que supone 
para los establecimientos controlar cuánto personal estará dedicado a los pedidos, 
cuánto tiempo se necesita y cuál es la producción necesaria para los mismos. Pero 
no todo vale: la calidad de los productos, el estado y la rapidez en la entrega serán 
esenciales. En este sentido, una de las necesidades de los empresarios del sector 
consiste en agilizar los procesos de elaboración de los platos para llevar y apostar 
por las plataformas digitales. Gracias a esta línea adicional de negocio, los 
restauradores pueden optimizar los recursos y potenciar el trabajo de cocina.

Este servicio es una herramienta interesante a disposición de los establecimientos, 
pero está claro que no todos pueden ofrecerlo, ya que hay negocios más pequeños 
que no disponen de los medios para llevarlo a cabo. Además, una premisa 
fundamental del servicio a domicilio es garantizar que la experiencia que supone la 
restauración se mantenga en los  más  altos  estándares de calidad. Dicho esto, el 
servicio del envío a domicilio está avanzando mucho en los últimos años y cada vez 
permite a más establecimientos unirse a este tipo de servicios. La comida a domicilio 
ha llegado para quedarse.

Emilio Gallego
Secretario General de Hostelería de España
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RESTAURACIÓN
ORGANIZADA
EN 2019
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Compartir es la necesidad, la acción y la palabra que explica y da tanto valor al VIII 
Gastrómetro de Just Eat. Compartir datos que nos ayuden a entender cómo, cuándo 
y con quién hemos decidido compartir nuestro estómago en 2019.

La restauración respira con la sociedad, es un sector sensible que capta y se adapta 
con rapidez a los cambios de demanda, pero lo que está viviendo en los últimos 
tiempos es una transformación total y esta nueva edición del Gastrómetro en su 
histórico viene a reflejarlo. Así es que uno de los oficios más viejos del mundo, el de 
hacer y dar de comer, se viene redefiniendo por el impacto de la digitalización, las 
nuevas dinámicas sociales y laborales y, también, por la organización de la industria 
de la restauración y sus marcas.

Un ejemplo de esa “revolución de lo de siempre” es el envío de comida a domicilio. 
Los españoles llevamos décadas levantando el teléfono para hacer el pedido y 
disfrutarlo en casa, Just Eat lo sabe bien porque cumple diez años en nuestro país 
este 2020, sin embargo si hablamos de comida a domicilio todos pensamos en un 
fenómeno reciente… Será que el ritmo de crecimiento del canal y su potencial y la 
velocidad a la que cambia la sociedad son de vértigo.

La oferta gastronómica, la conveniencia y la digitalización del consumidor están 
favoreciendo el crecimiento del canal de envío a domicilio que, según datos de 
NPD, el pasado año fue el más dinámico con un 8.5% de subida. Los operadores de 

restauración constatan que este canal les abre a otros momentos de consumo y 
públicos distintos de los benditos millenials siendo el principal reto que el cliente 
viva la experiencia de la marca fuera del local. Un propósito en el que todos los 
agentes están implicados por el impacto que tiene en ese lugar insondable donde el 
consumidor genera sus decisiones futuras.

Y porque el repartidor está en nuestras retinas y nunca dejaremos de comer varias 
veces al día, la comida a domicilio es una opción instalada en la mente de muchos y, 
por esa misma razón, debe de ser un canal cuidado, bien pensado y mejor 
desarrollado para ser sostenible porque, entre todos, hemos hecho que el servicio a 
domicilio sea necesario. Esta es una de las primeras reflexiones que podemos hacer 
cuando nuestro país sigue en estado de alarma por la crisis sanitaria generada por el 
COVID-19 y ni en el momento más crudo de la pandemia se ha prescindido del 
servicio de envío de comida a domicilio.

Vivimos tiempos de incertidumbre, queremos saber y estamos entendiendo que 
compartir experiencia es esencial. Con este informe, Just Eat nos ofrece algo muy 
valioso: información. Los datos nos permitirán entender al consumidor y, lo más 
importante siempre y en estos momentos en especial: cumplir, también fuera del 
local, con lo que mejor sabemos hacer que es dar de comer y cuidar.

Paula Nevado López
Secretaria general de Marcas de Restauración



* Fuente: NPD / Statista / Análisis interno de Just Eat.

** M= Millones de euros.

*** El volumen de ventas del total restauración hace referencia a la restauración comercial: 
restaurante de servicio completo, tradicional, intern+casual, servicio rápido, restauración 
rápida (FF), envío a domicilio, cafetería, bares y resto de QSR.
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MERCADO DE COMIDA 
A DOMICILIO Marcas de Restauración en datos

nace en cuota de mercado

facturación establecimientos

1996 25,6%

crecimiento

13,1%7.000 M € 6.000

43
asociados

133
marcas

más de

2019

31.945 M

2.418 M

740 M

Total restauración

Domicilio (teléfono + online)

Domicilio (online)
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DATOS JUST EAT
NEGOCIO 

Nº de restaurantes:

>

>
Nº de municipios
con presencia de

Just Eat:

Top ciudades
con más

restaurantes:

11.000

1.700

Madrid
Barcelona
Valencia
Málaga
Sevilla

Palma de Mallorca
Alicante
Bilbao
Granada
Zaragoza

1. 
2. 
3. 
4.
5. 

6. 
7. 
8.
9. 

10. 

DATOS
JUST EAT



DATOS JUST EAT 
SOCIODEMOGRÁFICOS 
Datos sociodemográficos
del usuario:

52% 
SON MUJERES
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50%
 53% 33% 

TIENE DE 16 
A 34 AÑOS

TRABAJA A TIEMPO
COMPLETO

TIENE HIJOS DE
MENOS DE 11 AÑOS
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Crecimiento de 
restaurantes vs. 
año anterior: +  33 %

Top 10 ciudades
con mayor
demanda

Top 10 ciudades con
mayor crecimiento 
de restaurantes 

L.P. de Gran Canaria
Sevilla
Murcia
Zaragoza
Valencia
Palma de Mallorca
Madrid
Málaga
Bilbao
Barcelona

Madrid
Barcelona
Valencia
Sevilla
Málaga
Granada
A Coruña
Vigo
Palma de Mallorca
Bilbao
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Top momentos de consumo: 

Domingos y festivos

San Valentín

Noche de Halloween

Año Nuevo 
y Noche de Reyes

Finales de partidos 
importantes

Noche de elecciones 
electorales

Estrenos de series

Finales de realities 
de televisión

PIDE POR DARSE
UN CAPRICHO EL

FIN DE SEMANA

PIDE EN
PAREJA

PIDE A
RESTAURANTES

INDEPENDIENTES

VIVE EN
GRANDES
CIUDADES 23% 

27% 

44% 

66% 
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Africana

Mediterránea

Ecuatoriana

Árabe

Venezolana

Coreana

Hawaiana

Desayuno

Crepería

Vegana

TENDENCIAS 
GASTRONÓMICAS
 

+ 71%

+ 53%

+ 43%

+ 32%

+ 28%

+ 257%

+ 221%

+ 143%

+ 135%

+ 95%
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Este año las preferencias se han hecho aún más exóticas, ejemplo de ello es la comida 
coreana, africana, ecuatoriana o árabe; mientras que el año pasado las tendencias se 
centraron más en tipos de cocina autóctonas o vegetariana y vegana.

También, como novedad este año, ha sido tendencia el dulce gracias a las crepes o 
al desayuno. 

Top tendencias gastronómicas 
a nivel nacional:

21



4
    AMERICANA:
·  Patatas fritas
·  Hamburguesa de ternera
·  Aros de cebolla

    JAPONESA:
·  Edamame
·  Yakisoba noodles
·  Maki salmón

6
    ESPAÑOLA:
·  Tortilla de patatas
·  Escalopines al cabrales
·  Calamares 7

    POLLO:
·  Nuggets de pollo
·  Pollo asado
·  Alitas de pollo

8
    INDIA:
·  Pollo tikka masala
·  Pan naan de queso
·  Samosas 9

    TAILANDESA:
·  Pad thai
·  Arroz sukhothai
·  Curry massaman

10
    MEXICANA:
·  Nachos con guacamole 
·  Cochinita pibil
·  Quesadillas 11

    HAWAIANA:
·  Poké de salmón
·  Poké de atún
·  Poké de langostinos

5

23

    ORIENTAL:
·  Rollito de primavera
·  Arroz tres delicias
·  Pan chino2

    TURCA:
·  Kebab de ternera
·  Dürüm de pollo
·  Falafel3

1
    ITALIANA:
·  Pizza barbacoa
·  Pizza carbonara
·  Pizza 4 quesos 

22

La comida italiana le ha quitado el podio a la cocina oriental, que había ido manteniendo 
ese primer puesto año tras año. 

Además, se coloca en el ranking por primera vez la cocina hawaiana que, aunque lleva 
varios años siendo tendencia, ya se ha consolidado como una de las más pedidas a 
nivel nacional.

Tipos de cocina y platos más 
pedidos a nivel nacional: 

DATOS
GASTRONÓMICOS 
DE JUST EAT



ITALIANA ORIENTAL TURCA AMERICANA

Tipos de cocina más pedidos por provincias:

2524

Aunque las nuevas cocinas como la coreana, hawaiana o el desayuno vienen pisando 
fuerte en el último año, las cocinas predominantes se mantienen respecto al año pasado 
y los usuarios siguen siendo fieles a las cocinas italiana, oriental y americana.
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Tipos de cocina con más crecimiento 
por comunidades autónomas: 
(17 comunidades + Ceuta y Melilla)

ANDALUCÍA

BALEARES

CANARIAS

PAÍS VASCO

COMUNIDAD VALENCIANA

CATALUÑA

MURCIA

CASTILLA LA MANCHA

EXTREMADURA

ARAGÓN

CASTILLA Y LEÓN

CANTABRIA

GALICIA

NAVARRA

COMUNIDAD DE MADRID

LA RIOJA

ASTURIAS

CEUTA

MELILLA

HAWAIANA

VENEZOLANA

MEDITERRÁNEA

TAILANDESA

POLLO

DESAYUNOS 

TAPAS

COREANA

JAPONESA

MEXICANA

AMERICANA

ESPAÑOLA
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Tipos de cocina con más pedidos
por comunidades autónomas: 
(17 comunidades + Ceuta y Melilla)

ANDALUCÍA

BALEARES

CANARIAS

CATALUÑA

GALICIA

MURCIA

COMUNIDAD VALENCIANA

ASTURIAS

CANTABRIA

CASTILLA Y LEÓN

EXTREMADURA

CEUTA

ARAGÓN

COMUNIDAD DE MADRID

NAVARRA

CASTILLA LA MANCHA

LA RIOJA

PAÍS VASCO

MELILLA

ITALIANA

AMERICANA

ORIENTAL 

TURCA

ESPAÑOLA
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A CORUÑA

ALICANTE

BALEARES

BARCELONA

CÁDIZ

CASTELLÓN

GIRONA

GRANADA

GUIPÚZCOA

HUELVA

JAÉN

LAS PALMAS

LLEIDA

MÁLAGA

MURCIA

SEVILLA

TARRAGONA

STA. CRUZ DE TENERIFE 

VALENCIA

ÁLAVA

BURGOS

CIUDAD REAL

CUENCA

GUADALAJARA

HUESCA

LA RIOJA

LEÓN

LUGO

ORENSE

PONTEVEDRA

TERUEL

VALLADOLID

VIZCAYA

ÁVILA

MADRID

NAVARRA

SORIA

ZARAGOZA

ITALIANATURCA

ORIENTAL

Tipos de cocina con más 
pedidos por provincias:
(50 provincias)
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ALBACETE

ALMERÍA

ASTURIAS

BADAJOZ

CÁCERES

CANTABRIA

CÓRDOBA

PALENCIA

SALAMANCA

SEGOVIA

TOLEDO

ZAMORA

AMERICANA
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CÓRDOBA

ZARAGOZA

ÁVILA

GUADALAJARA

ALBACETE

ORENSE

CÁDIZ

MÁLAGA

PALENCIA

SALAMANCA

ÁLAVA

GUIPÚZCOA

GRANADA

STA. CRUZ DE TENERIFE

LLEIDA

NAVARRA

CASTELLÓN

GIRONA

HUELVA

LAS PALMAS

PONTEVEDRA

A CORUÑA

BARCELONA

MURCIA

VALENCIA

CUENCA

JAÉN

LUGO

SORIA

BADAJOZ

CÁCERES

TARRAGONA

SEGOVIA

TERUEL

ZAMORA

TAILANDESA

ORIENTAL

MEXICANA

ÁRABE

FRANCESA

ESPAÑOLA

CREPERÍA

ENSALADAS

CASERA

LIBANESA

INDIA

PAQUISTANÍ

TAPAS

POLLO

VENEZOLANA

AMERICANA

MEDITERRÁNEA

ITALIANA

Tipos de cocina con más
crecimiento por provincias: 
(50 provincias)
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ALICANTE

ALMERÍA

ASTURIAS

BALEARES

BURGOS

CANTABRIA

MADRID

SEVILLA

VIZCAYA

CIUDAD REAL

HUESCA

LA RIOJA

LEÓN

TOLEDO

VALLADOLID

HAWAIANA

JAPONESA
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COMUNIDAD DE MADRID

Oriental  > Cocina más pedida 
Rollito de primavera  > Plato más pedido
Coreana  > Cocina con más crecimiento

LA RIOJA

Turca  > Cocina más pedida 
Dürüm de ternera  > Plato más pedido  
Japonesa  > Cocina con más crecimiento  

GALICIA

Italiana  > Cocina más pedida 
Panini  > Plato más pedido  
Desayunos  > Cocina con más crecimiento  

NAVARRA

Oriental  > Cocina más pedida 
Pan chino  > Plato más pedido
Tapas  > Cocina con más crecimiento  

PAÍS VASCO

Turca  > Cocina más pedida  
Dürüm de ternera  > Plato más pedido  
Hawaiana  > Cocina con más crecimiento  

CATALUÑA

Italiana  > Cocina más pedida  
Pizza carbonara  > Plato más pedido  
Venezolana  > Cocina con más crecimiento  

EXTREMADURA

Americana  > Cocina más pedida 
Hamburguesa de ternera  > Plato más pedido
Mediterránea  > Cocina con más crecimiento

MURCIA

Italiana  > Cocina más pedida 
Pizza carbonara  > Plato más pedido
Venezolana  > Cocina con más crecimiento

Tipos de cocina más pedidos, platos más 
pedidos y tipos de cocina con más crecimiento 
por comunidades autónomas:
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ASTURIAS

Americana  > Cocina más pedida 
Patatas con bacon y queso  > Plato más pedido
Mexicana  > Cocina con más crecimiento

ARAGÓN

Oriental  > Cocina más pedida 
Arroz tres delicias  > Plato más pedido 
Tailandesa  > Cocina con más crecimiento  

ANDALUCÍA

Italiana  > Cocina más pedida  
Pizza carbonara  > Plato más pedido  
Hawaiana  > Cocina con más crecimiento  

CANARIAS

Italiana  > Cocina más pedida 
Pan de ajo  > Plato más pedido
Hawaiana  > Cocina con más crecimiento  

CASTILLA LA MANCHA

Turca  > Cocina más pedida  
Dürüm de ternera  > Plato más pedido
Mediterránea  > Cocina con más crecimiento  

CANTABRIA

Americana  > Cocina más pedida 
Patatas fritas  > Plato más pedido 
Pollo  > Cocina con más crecimiento  

CASTILLA Y LEÓN

Americana  > Cocina más pedida 
Hamburguesa con bacon  > Plato más pedido 
Tailandesa  > Cocina con más crecimiento  

BALEARES

Italiana  > Cocina más pedida 
Pizza barbacoa  > Plato más pedido 
Hawaiana  > Cocina con más crecimiento  
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COMUNIDAD VALENCIANA

Italiana  > Cocina más pedida  
Pizza cuatro quesos  > Plato más pedido  
Hawaiana  > Cocina con más crecimiento  

CEUTA

Americana  > Cocina más pedida
Hamburguesa de pollo  > Plato más pedido
Americana  > Cocina con más crecimiento

MELILLA

Española  > Cocina más pedida
Croquetas  > Plato más pedido
Española  > Cocina con más crecimiento
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CÁDIZ

Italiana  > Cocina más pedida
Pan de ajo con queso  > Plato más pedido
Árabe  > Cocina con más crecimiento

CÁCERES

Americana  > Cocina más pedida
Hamburguesa de ternera  > Plato más pedido
Mediterránea  > Cocina con más crecimiento

BURGOS

Turca  > Cocina más pedida  
Lahmacum  > Plato más pedido  
Hawaiana  > Cocina con más crecimiento  

CASTELLÓN

Italiana  > Cocina más pedida
Pizza carnívora  > Plato más pedido
Pollo  > Cocina con más crecimiento

CIUDAD REAL

Turca  > Cocina más pedida  
Dürüm de pollo  > Plato más pedido  
Japonesa  > Cocina con más crecimiento  

BALEARES

Italiana  > Cocina más pedida  
Pizza barbacoa  > Plato más pedido  
Hawaiana  > Cocina con más crecimiento  

BARCELONA

Italiana  > Cocina más pedida
Pizza carbonara  > Plato más pedido
Venezolana  > Cocina con más crecimiento

CANTABRIA

Americana  > Cocina más pedida
Patatas fritas  > Plato más pedido
Hawaiana  > Cocina con más crecimiento
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Tipos de cocina más pedidos, platos más 
pedidos y tipos de cocina con más crecimiento 
por provincias:

ALBACETE

Americana  > Cocina más pedida
Hamburguesa con bacon  > Plato más pedido
Mexicana  > Cocina con más crecimiento

ÁLAVA

Turca  > Cocina más pedida  
Dürüm de ternera  > Plato más pedido  
Ensaladas  > Cocina con más crecimiento  

A CORUÑA

Italiana  > Cocina más pedida  
Panini  > Plato más pedido  
Venezolana  > Cocina con más crecimiento  

ALMERÍA

Americana  > Cocina más pedida
Patatas con bacon y queso  > Plato más pedido
Hawaiana  > Cocina con más crecimiento

ÁVILA

Oriental  > Cocina más pedida
Rollito de primavera  > Plato más pedido
Oriental  > Cocina con más crecimiento    

ASTURIAS

Americana  > Cocina más pedida
Patatas con bacon y queso  > Plato más pedido
Hawaiana  > Cocina con más crecimiento

BADAJOZ

Americana  > Cocina más pedida
Hamburguesa de ternera  > Plato más pedido
Mediterránea  > Cocina con más crecimiento

ALICANTE

Italiana  > Cocina más pedida
Pizza carbonara  > Plato más pedido
Hawaiana  > Cocina con más crecimiento
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MURCIA

Italiana  > Cocina más pedida
Pizza carbonara  > Plato más pedido
Venezolana  > Cocina con más crecimiento

MADRID

Oriental  > Cocina más pedida
Rollito de primavera  > Plato más pedido
Hawaiana  > Cocina con más crecimiento    

NAVARRA

Oriental  > Cocina más pedida
Rollito de primavera  > Plato más pedido
Tapas  > Cocina con más crecimiento    

ORENSE

Turca  > Cocina más pedida  
Dürüm de ternera  > Plato más pedido  
Mexicana  > Cocina con más crecimiento  

LEÓN

Turca  > Cocina más pedida  
Dürüm de pollo  > Plato más pedido  
Japonesa  > Cocina con más crecimiento  

LUGO

Turca  > Cocina más pedida  
Dürüm de ternera  > Plato más pedido  
Americana  > Cocina con más crecimiento  

LLEIDA

Italiana  > Cocina más pedida  
Pizza carbonara  > Plato más pedido  
Paquistaní  > Cocina con más crecimiento  

MÁLAGA

Italiana  > Cocina más pedida  
Pizza barbacoa  > Plato más pedido  
Francesa  > Cocina con más crecimiento  

LAS PALMAS

Italiana  > Cocina más pedida  
Pan de ajo  > Plato más pedido  
Pollo  > Cocina con más crecimiento  

PALENCIA

Americana  > Cocina más pedida
Patatas fritas  > Plato más pedido
Española  > Cocina con más crecimiento
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GUADALAJARA

Turca  > Cocina más pedida  
Dürüm de ternera  > Plato más pedido  
Oriental  > Cocina con más crecimiento  

HUESCA

Turca  > Cocina más pedida  
Dürüm de ternera  > Plato más pedido  
Japonesa  > Cocina con más crecimiento  

LA RIOJA

Turca  > Cocina más pedida  
Dürüm de pollo  > Plato más pedido  
Japonesa  > Cocina con más crecimiento  

GIRONA

Italiana  > Cocina más pedida  
Pizza Prosciutto  > Plato más pedido  
Pollo  > Cocina con más crecimiento  

HUELVA

Italiana  > Cocina más pedida  
Pan de ajo  > Plato más pedido  
Pollo  > Cocina con más crecimiento  

JAÉN

Italiana  > Cocina más pedida  
Panini  > Plato más pedido  
Americana  > Cocina con más crecimiento  

GUIPÚZCOA

Italiana  > Cocina más pedida
Pizza barbacoa  > Plato más pedido
Casera  > Cocina con más crecimiento

GRANADA

Italiana  > Cocina más pedida
Pizza al gusto  > Plato más pedido
Libanesa  > Cocina con más crecimiento

CUENCA

Turca  > Cocina más pedida  
Dürüm de ternera  > Plato más pedido  
Americana  > Cocina con más crecimiento  

CÓRDOBA

Americana  > Cocina más pedida
Patatas con bacon y queso  > Plato más pedido
Tailandesa  > Cocina con más crecimiento
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ZARAGOZA

Oriental  > Cocina más pedida
Arroz tres delicias  > Plato más pedido
Tailandesa  > Cocina con más crecimiento    

VALLADOLID

Turca  > Cocina más pedida  
Kebab de ternera  > Plato más pedido  
Japonesa  > Cocina con más crecimiento  

VIZCAYA

Turca  > Cocina más pedida  
Kebab de ternera  > Plato más pedido  
Hawaiana  > Cocina con más crecimiento  

ZAMORA

Americana  > Cocina más pedida
Hamburguesa de pollo  > Plato más pedido
Italiana  > Cocina con más crecimiento
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SALAMANCA

Americana  > Cocina más pedida
Hamburguesa de ternera  > Plato más pedido
Crepería  > Cocina con más crecimiento

SEGOVIA

Americana  > Cocina más pedida
Patatas con bacon y queso  > Plato más pedido
Italiana  > Cocina con más crecimiento

TOLEDO

Americana  > Cocina más pedida
Patatas fritas  > Plato más pedido
Japonesa  > Cocina con más crecimiento

SORIA

Oriental  > Cocina más pedida
Arroz tres delicias  > Plato más pedido
Americana  > Cocina con más crecimiento    

TERUEL

Turca  > Cocina más pedida  
Kebab de ternera  > Plato más pedido  
Italiana  > Cocina con más crecimiento  

SANTA CRUZ DE TENERIFE

Italiana  > Cocina más pedida  
Pizza barbacoa  > Plato más pedido  
India  > Cocina con más crecimiento  

TARRAGONA

Italiana  > Cocina más pedida
Pizza carbonara  > Plato más pedido
Mediterránea  > Cocina con más crecimiento

SEVILLA

Italiana  > Cocina más pedida
Pizza carbonara  > Plato más pedido
Hawaiana  > Cocina con más crecimiento

PONTEVEDRA

Turca  > Cocina más pedida  
Dürüm de pollo  > Plato más pedido  
Pollo  > Cocina con más crecimiento  

VALENCIA

Italiana  > Cocina más pedida  
Pizza barbacoa  > Plato más pedido  
Venezolana  > Cocina con más crecimiento  



Tipos de cocina y platos más pedidos:

NORTE:

SUR:

·  Pizza carbonara
·  Pizza barbacoa
·  Pizza prosciutto

·  Hamburguesa de ternera
·  Patatas fritas 
·  Hamburguesa de pollo

·  Kebab de ternera
·  Dürüm de pollo
·  Falafel   

·  Pizza barbacoa
·  Pizza carbonara
·  Pizza 4 quesos 

·  Rollito de primavera
·  Arroz tres delicias
·  Pan chino

·  Kebab de ternera
·  Dürüm de pollo
·  Lahmacum

ITALIANA

ITALIANA AMERICANA TURCA 

TURCA 

4342

Diferencias entre el norte 
y sur de España:

ORIENTAL



ESPECIAL 
10º ANIVERSARIO
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Octubre
2010

Octubre
2010

26 de Octubre
2010

Enero
2011

Mayo
2013

1ª plataforma
de comida a
domicilio en

España

1ª app
de comida
a domicilio
en España

1er restaurante
Taj

(en Madrid)

1er pedido
(Pan naan, 
pollo tikka 
y cerveza)

+ de 10 tipos
de cocina
diferentes
para elegir



ESPECIAL 
10º ANIVERSARIO
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Octubre
2010

Octubre
2010

26 de Octubre
2010

Enero
2011

Mayo
2013

1ª plataforma
de comida a
domicilio en

España

1ª app
de comida
a domicilio
en España

1er restaurante
Taj

(en Madrid)

1er pedido
(Pan naan, 
pollo tikka 
y cerveza)

+ de 10 tipos
de cocina
diferentes
para elegir

1er récord
de 1 millón
de pedidos
en un mes

Enero
2015

+ de 60 tipos
de cocina
diferentes
para elegir

Marzo
2018

+2 millones
de usuarios

pidiendo comida
a domicilio

Diciembre
2018

+5 millones
de descargas de

una app de comida
 a domicilio

Abril
2019

Último pedido
de 2019.

Menú dürüm
y patatas fritas

+10.000
restaurantes

asociados a una
plataforma de

comida a domicilio

Noviembre
2019

Último récord
de pedidos por

usuario en un año
 - 767 -

Media de
2 pedidos al día

Diciembre
2019

Último restaurante
de 2019

La Guapa

Diciembre
2019

31 Diciembre
2019



PERSPECTIVAS 
DE FUTURO 
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TECNOLOGÍA PUNTA
El mejor complemento, la robótica:

La entrega de comida con vehículos autónomos es un fenómeno que irá entrando 
poco a poco en el sector. La previsión no es que en un futuro los robots sustituyan el 
trabajo que realizan los repartidores, sino que se podrían utilizar para dar apoyo para 
las distancias cortas y en momentos pico de la demanda.

Just Eat ha hecho una entrega de prueba con Yape, un vehículo autónomo que se 
desplaza a partir de un motor eléctrico

El reparto de comida mediante robots todavía no está regulado y por lo 
tanto, no es apto para que llegue al público general. Según las últimas 
estimaciones, el nivel 5 de conducción autónoma, o lo que es lo mismo, 
que el vehículo se desplace sin intervención humana, no será técnicamente 
posible hasta el 2024.

Emplea un sistema de 
sensores y cámaras de 
vídeo que le permiten 
evitar los obstáculos que 
se puede encontrar, y 
conocer el estado de los 
semáforos o del tráfico. 

Una sola carga de sus 
baterías le permite una 
autonomía de hasta 
80 kilómetros y puede 
transportar hasta 
70 kilogramos.

El usuario recibe una 
notificación cuando el 
robot está en la puerta de 
su casa. Una vez ahí, el 
robot sólo puede ser 
desbloqueado con un 
código QR que los 
clientes reciben antes 
de que llege el pedido.



Gestionan la capacidad del restaurante

· Este algoritmo  sirve para  detecta r  a tiempo real los 
tiempos de espera de entrega de los pedidos.

· Si localiza una congestión en una zona, deshabilita la 
opción de pedir a  restaurantes en la zona durante el 
tiempo de saturación, abriendo automáticamente en 
cuanto se recupera la capacidad de repartidores. 

- Evita la congestión en el restaurante y contribuye 
a satisfacer las expectativas del usuario.

- El porcentaje de pedidos entregados a tiempo 
crece en 5% p.p.

Algoritmos en la comida a domicilio:

Personalizan los resultados del usuario

· Este algoritmo sirve para que el usuario vea el listado de restaurantes que 
reparten en su zona por orden de preferencia en función de sus gustos. 

· Su funcionamiento se sustenta en el historial de pedidos y en las opiniones de 
otros usuarios.

- Evita que el usuario pierda el tiempo en elegir y mejora la satisfacción 
del usuario.

- Crece la conversión en 0,6% p.p. y la repetición en 3% p.p.

Big Data para restaurantes: 

La visión y el tratamiento de todos los datos que posee una compañía tienen un gran 
valor a la hora de tomar decisiones importantes. 

· Recomendaciones para mejorar la visibilidad en las plataformas digitales:

- Ampliación a zonas con mayor demanda.
- Analizar los tipos de comida y los platos más populares para mejorar la carta.
- Analizar los precios de los platos para saber si están por encima o por 

debajo de la media.
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· Se reducirán los accidentes significativamente. La 
tecnología estará testada y no incumplirá las normas 
de conducción, como excesos de velocidad, 
adelantamientos peligrosos, etc.

· Reducción de los atascos, ya que una conducción 
eficiente ayudará a reducir en gran medida la 
congestión en las grandes ciudades.

· Produce cero emisiones, por lo que contribuye a la 
movilidad sostenible.

DE LOS USUARIOS LES 
GUSTARÍA QUE SU PEDIDO 
LO TRAJESE UN ROBOT

* Según una encuesta realizada 
por Just Eat en redes sociales

· Ventajas:

59% *
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· Recomendaciones para mejorar la experiencia del cliente:

- Porcentaje de repetición de pedidos. 
- Valoraciones del pedido.
- Tiempos de entrega.

Pedidos por voz:

· El futuro se dirige a gestionar todas nuestras peticiones a través de una simple 
conversación con un aparato tecnológico.

· Just Eat cuenta con una funcionalidad que permite realizar pedidos a través de 
Alexa, el servicio de voz virtual de Amazon integrado en los dispositivos 
Amazon Echo. 

· Mediante simples comandos de voz los usuarios pueden repetir un pedido 
que hayan hecho anteriormente, comprobar el estado de su pedido e incluso 
valorarlo. 

· El 48% de los usuarios dice a través de una encuesta en redes sociales que  
le encantaría pedir comida a domicilio a través de un asistente de voz.
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EL AUGE DE LAS 
COCINAS CIEGAS

Las cocinas ciegas o “dark kitchens” son establecimientos pensados únicamente para 
cocinar y llevar el menú a domicilio y que carecen de una sala en el propio local para los 
comensales. Son muchos los restaurantes que han visto en el servicio de comida a 
domicilio una oportunidad para incrementar sus ingresos, y han optado por crear una 
segunda marca dirigida únicamente a los usuarios online, aumentando así su variedad 
de oferta y, a menudo, su alcance geográfico.

Estos negocios necesitan contar con unas características muy específicas, como tener 
un local bien ubicado, un buen producto, una marca muy reconocida y una operativa 
adecuada, tanto de producción como de reparto. 

Just Eat no cuenta con cocinas ciegas propias pero sí colabora con más de una decena 
de restaurantes asociados que trabajan con dicho modelo de negocio y que cuentan 
con las garantías legales que avala el contrato de colaboración. Esto ayuda a reforzar 
el objetivo de ser la plataforma de comida con la más rica oferta de restaurantes en 
España. 

Un ejemplo de ello es el restaurante Booh!, que crea marcas propias y ofrece espacios 
a marcas externas, algunas tan reconocidas como El Pimpi en Málaga.   

El grupo La Mordida ya ha creado dos restaurantes virtuales, Super Taco y Ricos Tacos 
en Madrid.

Por último, el grupo Munch ya cuenta con 8 marcas especializadas en su servicio 
a domicilio en Cataluña.
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de los restaurantes que reparten 
a domicilio confiesa que tienen 
inquietud por no utilizar bolsas ni 
envases de plástico. 

de los restaurantes tiene la 
inquietud de usar un transporte 
responsable para repartir sus 
pedidos.

de los restaurantes tiene la 
inquietud de reducir el malgasto 
de comida.

80%

83%
+ del

71%
+ delUso de un transporte 

respetuoso con el 
medio ambiente

La reducción del 
uso de plásticos

Evitar el 
desperdicio de 

comida

Cocoma Noodle Bar en Sevilla

SOSTENIBILIDAD
Restaurante concienciado: 

Just Eat ha encuestado a sus restaurantes asociados para conocer la opinión y las 
preocupaciones que tienen en materia de sostenibilidad. 

Premio al más sostenible: 

Los premios de la comida a domicilio que se celebran anualmente sirven para reconocer 
el trabajo de los restaurantes. En la edición de 2019 se creó una nueva candidatura para 
reconocer al restaurante más sostenible. El galardonado fue: 

5352



Movilidad comprometida:  

El transporte representa el 25% de las emisiones de la UE. Para mitigar su impacto, la 
Comisión propone y promueve el uso de transportes más limpios y eficientes para 
reducir las emisiones de gas de efecto invernadero en un 90% en el 2050. 
 
Just Eat trabaja principalmente con restaurantes que disponen de su propio reparto y 
a los que les ofrece vehículos sostenibles a través de su tienda a precios muy 
competitivos. Además, a aquellos restaurantes que no disponen de su propio 
reparto, les ofrece la posibilidad de colaborar con empresas de reparto externas que 
cumplan con los estándares de movilidad comprometida.

En línea con el ODS 8, “promover el crecimiento económico 
sostenido, inclusivo y sostenible, el empleo pleno y 
productivo y el trabajo decente para todos”, en Just Eat se 
practica un modelo de empleo basado en la laboralidad, en el 
que las empresas de reparto con las que trabaja cuentan con 
un contrato de trabajo y con todos los beneficios sociales 
que estos comportan. Se promueve un modelo de negocio de 
plataforma digital que sea sostenible y proteja los derechos 
laborales. Este modelo implica más recursos para las empresas, 
pero Just Eat está comprometido con la sostenibilidad social y 
la protección de los derechos laborales.

La movilidad ha de ser sostenible y estar alineada con los límites 
medioambientales y los derechos laborales. El modelo de Just Eat ha 
valido el premio al Líder de la Logística de Última Milla por parte de 
UNO, ya que entre otras cosas, 1 de cada 3 vehículos que utilizan los 
repartidores son respetuosos con el medio ambiente.
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Cocoma Noodle Bar fue premiado por centrar su actividad en tres áreas: 

· Producto, apostando por productos sostenibles y de proximidad. 

· Planeta, llevando a cabo acciones que reducen el impacto ambiental como 
packaging o movilidad sostenible. 

· Personas, tratando bien al equipo de empleados, proveedores y clientes.

Tienda ecológica: 

La tienda para restaurantes, que es un beneficio exclusivo para restaurantes 
asociados, ofrece productos especializados para el servicio a domicilio. Estos son 
algunos de los productos que hay en la tienda: www.tienda-just-eat.es   
  

La categoría eco ha tenido un crecimiento de más 
del 100% en el último trimestre del 2019 y para este 
año se espera mantener un crecimiento del 30%.

Entre los productos más vendidos están las bolsas 
de papel, la mochila térmica reciclada y los envases 
ecológicos.

· Envases biodegradables 
y compostables

· Bolsas de papel ecológico

· Productos de cartón 
reciclado

· Motos, bicicletas y patinetes 
eléctricos

· Bolsas térmicas fabricadas 
con botellas de plástico
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https://tienda-just-eat.es
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ANEXO 1: 
CURIOSIDADES

1.  El 1 de diciembre es el día en el que se han registrado más pedidos en  
todo el año.

2.  ¿Sabías que el poké es una versión que se hace en Hawaii del ceviche 
de Perú?

3.  En el último año se han pedido tantas pizzas como para cubrir la 
distancia entre Santander y Cádiz. 

4.  ¿Sabías que la comida coreana es una de las más “instagrameables”? 
Los boles de #bibimbap son perfectos por su colorido, textura, aroma 
y sabor.

5.  En el último año se ha pedido tanto sushi como para cubrir un campo 
de fútbol 4 veces.

6.  En la cocina vegetariana y vegana el plato estrella es la hamburguesa. 
Una de las preferidas es la que está hecha a base de proteínas 
vegetales que logran imitar el sabor de la carne
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ANEXO 2: 

CAMBIO DE HÁBITOS EN 
LA COMIDA A DOMICILIO 
DURANTE LA CRISIS DEL 
COVID-19

Marzo-Junio 2020

Las altas de nuevos restaurantes
crecieron un

La comida a domicilio se consolida 
como una fuerte vía de crecimiento:

40-50 % 200 %

Momentos del día con más visitas:

Aumenta el consumo de
comida a domicilio entre 
los segmentos de edad 
más altos:

Los usuarios planifican
más los menús, ya que las 
visitas han aumentado un 

65 % 48 %

POR LA 
MAÑANA

POR LA
TARDE

* Fuente: Datos internos Just Eat, comparando el mismo periodo con el año anterior.

+55 años 

45-54 años 

Aumento en pedidos a domicilio

8%
a un

15%
de un

25%
a un

33%
de un
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Días con más pedidos:

Día de la Madre

Fin de semana antes 
del paso a la Fase 1 
(Algunas comunidades)

San Isidro

Día del Trabajador

Sant Jordi

Día después del 
anuncio del plan 
de la Desescalada
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Ciudades donde más han 
crecido los pedidos:

Se ha detectado un aumento de visitas en 
las ciudades más pequeñas (hasta 30.000 
habitantes) y en ciudades medianas (entre 
30.000-70.000 habitantes).

PIZZA BARBACOA HAMBURGUESA KEBAB

1ª  ITALIANA 3ª  TURCA2ª  AMERICANA

Tipos de comida 
más pedidos
a nivel nacional:

Platos más
pedidos a 
nivel nacional:

7 %27 %

CIUDADES
PEQUEÑAS

CIUDADES
MEDIANAS

Tipos de comida y platos más pedidos 
por comunidad autónoma:

Los españoles han pedido más comida española y mediterránea ya que 
ambas han crecido y han entrado en el top 10 de cocinas más pedidas
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Plato más pedido:

ANDALUCÍA                                            Pizza carbonara>

ARAGÓN                                            Kebab de pollo>

ASTURIAS                                      >

BALEARES                                      >

CANARIAS                                       >

CANTABRIA                                         >

CASTILLA LA MANCHA                                        >

CASTILLA Y LEÓN                                        >

CATALUÑA                                      >

EXTREMADURA                                      

Patatas con bacon y queso

Pizza barbacoa

Hamburguesa de ternera

Patatas con bacon y queso

Hamburguesa con bacon

Hamburguesa de ternera

Pizza barbacoa

Pizza cuatro quesos>

GALICIA                                            Panini>

LA RIOJA                                            Dürüm de ternera>

COMUNIDAD DE MADRID                                      >

MURCIA                                      >

NAVARRA                                      >

PAÍS VASCO                                         >

COMUNIDAD VALENCIANA >

CEUTA                                        >

MELILLA                                      >

Hamburguesa con bacon

Pizza barbacoa

Patatas con bacon y queso

Hamburguesa con bacon

Pizza cuatro quesos

Hamburguesa de pollo

Hamburguesa de pollo
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