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Carta diseñada para dark kitchen: los errores de
costeo que borran el margen y el método correcto

Por Diego F. Parra · Actualizado 2026-08-28 · Menú e Ingeniería de Menú

V E R E D I C T O  R Á P I D O

Una carta diseñada para dark kitchen se costea sobre el margen de contribución después
de comisión de agregador, no sobre el food cost del plato: con comisiones de 15% a 30%
del valor del pedido, un plato con 30% de food cost que en salón dejaba 70 puntos de
contribución cae a 40-55 puntos en delivery, y ahí es donde mueren las cartas grandes. El
método correcto: 12 a 18 SKU máximo, receta estándar con costeo por porción hasta el
gramo, precio construido desde el margen objetivo hacia atrás, y revisión de mix de
ventas cada 30 días. Y si la marca opera además un local físico, la carta FÍSICA se
mantiene junto al menú QR: la carta impresa gobierna el ritmo del servicio y la venta
sugerida en sala, el QR gobierna delivery, precios vivos y analítica. Nunca solo QR.

📄  W h i t e  P a p e r Documento técnico · C-Suite y banca multilateral · 20 min de lectura · 2026-08-28

PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LÍDERES DE SECTOR

www.masterestaurant.com · White Paper - Carta diseñada para dark kitchen: los errores de costeo que borran el margen y el método correcto Pág. 1 de 13

https://costorestaurante.com/autor-diego-f-parra.html


El error se repite con una regularidad que ya no sorprende: un operador monta la dark kitchen con la misma
carta del restaurante madre —cuarenta y tantas referencias, tres proteínas nobles, cuatro salsas que solo salen
en dos platos— y descubre a los noventa días que factura bien y no le queda nada. Los costos de insumos
subieron 35% desde 2019 y el laboral otro 35% (National Restaurant Association, 2024), pero la carta sigue
diseñada con la estructura de precios de un mundo que ya no existe.

El delivery agrava el problema porque introduce una capa de costo que el costeo tradicional no contempla: la
comisión del agregador se cobra sobre el precio de venta, no sobre el costo, así que devora margen de
contribución en proporción directa al ticket. En 2025 los precios de comida fuera de casa subieron 3,8% (USDA
Economic Research Service, 2025) después de un 4,1% en 2024 (USDA Economic Research Service, 2024), y
en mercados como Colombia el ajuste fue de 9,8% para sostener 98.000 empleos (ACODRES, 2025).
Trasladar esa inflación a una carta de cuarenta platos, sin ingeniería de menú, es repartir el aumento a ciegas.

Este documento trata la carta como lo que es en una operación sin salón: el único instrumento financiero que
usted controla por completo. No hay mesero que suba el ticket, no hay ambiente que justifique un precio, no
hay pan de cortesía. Hay una foto, un nombre, un precio y una estructura de costos que decide si el negocio
existe dentro de doce meses.

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

Comparación lado a lado

CARTA TRASLADADA DEL

SALÓN (ERROR)

CARTA DISEÑADA PARA DARK

KITCHEN (MÉTODO MR)

Número de referencias (SKU) ✕ 38 a 55 platos heredados del
menú de salón

✓ 12 a 18 SKU con 6 a 8 insumos núcleo
compartidos

Base de costeo del precio ✕ Food cost objetivo 30% sobre
precio de carta

✓ Margen de contribución objetivo ≥45%
DESPUÉS de comisión de 15-30%

Food cost real medido en
delivery

✕ 30% teórico que llega a 36-
41% real por merma y
sobreporción

✓ ≤32% real, con variance controlada por
debajo de 2 puntos

Rotación de inventario ✕ 6 a 9 rotaciones anuales;
14% del inventario sin salida
mensual

✓ 20 a 26 rotaciones anuales; cero SKU
muerto por diseño de recetas cruzadas

Tiempo de preparación por
pedido

✕ 14 a 22 minutos con 5
estaciones activas

✓ 7 a 11 minutos con 2 estaciones y mise
en place ensamblable

Revisión del mix de ventas ✕ Anual o cuando cae la
utilidad, ya tarde

✓ Cada 30 días con matriz de ingeniería
de menú y decisión por cuadrante

Respuesta a inflación de
insumos

✕ Aumento lineal de precios en
toda la carta

✓ Reingeniería selectiva por elasticidad:
sube donde el cuadrante lo permite
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CARTA TRASLADADA DEL

SALÓN (ERROR)

CARTA DISEÑADA PARA DARK

KITCHEN (MÉTODO MR)

Carta física vs menú QR ✕ Se elimina la carta física
porque 'todo es digital'

✓ AMBOS: carta física gobierna sala y
venta sugerida; QR gobierna delivery,
precios vivos y analítica

Capítulo 1 — ¿Sobre qué se costea una carta de dark kitchen?

Se costea sobre el margen de contribución después de la comisión del agregador, jamás sobre el food
cost del plato.

Un lomo con 30% de food cost deja 70 puntos de contribución cuando sale por su ventana de pedido directo, y
esos mismos 70 puntos caen a 43 en cuanto el agregador se lleva su 27% del valor del pedido, porque la comi‐
sión se cobra sobre el precio de venta y no sobre el costo. La aritmética es implacable y no admite negociación
de sobremesa. Cuando alguien me muestra una matriz de ingeniería de menú construida con food cost puro, sé
que está mirando un negocio que no existe: el suyo vive con una capa de intermediación de 15% a 30% pega‐
da a cada línea de la comanda. Y con los insumos 35% más caros que en 2019 y el laboral otro 35% arriba
(National Restaurant Association, 2024), el colchón que antes absorbía ese error ya se gastó.

Capítulo 2 — La unidad de decisión es plato-canal, no plato

Costear por plato en una operación sin salón es costear a ciegas, y la razón es que el mismo producto tiene
dos economías distintas según por dónde entre el pedido. Tomemos el lomo del párrafo anterior: 52 puntos de
contribución en pedido directo, 31 en agregador con comisión del 27%. Veintiún puntos de diferencia que ningu‐
na negociación de proveedor le va a devolver. De ahí que la pregunta operativa no sea «¿cuánto me cuesta
este plato?» sino «¿cuánto me deja este plato POR CANAL, y cuánto volumen entra por cada uno?». Si el 71%
de sus pedidos llega por agregador, su carta real es la carta de agregador y la otra es un ejercicio de contabili‐
dad recreativa. Un operador que entendió esto reordena precios por canal, empuja el directo con incentivos pro‐
pios y deja de tratar la plataforma como un socio benévolo. Los precios de menú en grandes cadenas de Esta‐
dos Unidos subieron 42% entre 2020 y 2025 (One Haus), casi el doble del 22% de inflación general, y buena
parte de ese diferencial es exactamente esto: el canal cobrándose.

Capítulo 3 — El mix de ventas manda más que el margen unitario

Un plato con margen excelente que pesa 3% del mix no salva absolutamente nada, mientras que uno con mar‐
gen mediocre y 34% de rotación define su EBITDA del trimestre. Esa es la razón de ser de la ingeniería de
menú y también la razón por la que tanta gente la aplica mal: miran la columna de contribución unitaria, se
enamoran del plato caro y descuidan el que paga la nómina. La contribución PONDERADA por rotación es la
única cifra que importa cuando usted decide qué se queda en la carta y qué desaparece. Piénselo al revés un
momento. Si mañana elimina las nueve referencias de cola larga que suman 4% del mix, ¿qué pasa? Baja el
desperdicio, se acorta el tiempo de preparación, sube la rotación de las estrellas y probablemente pierde a dos
clientes que pedían ese pollo raro. Salió ganando. Etiquetar un plato como «Más popular» o «Favorito del chef»
sube los pedidos entre 13% y 20% (NeatMenu, 2026), así que el mix se dirige, no se sufre.

www.masterestaurant.com · White Paper - Carta diseñada para dark kitchen: los errores de costeo que borran el margen y el método correcto Pág. 3 de 13



Capítulo 4 — Elasticidad: dónde sí y dónde no subir el precio

Subir 8% el precio de su referencia estrella puede costarle 15% del volumen, y ese mismo 8% en un acompa‐
ñamiento de demanda inelástica no mueve una sola unidad. Aquí es donde casi todos reparten el aumento a
ciegas, tocando la carta entera con el mismo porcentaje porque es lo cómodo desde la administración. Mal ne‐
gocio. La inflación de comida fuera de casa fue 3,8% en 2025 (USDA Economic Research Service, 2025) tras
un 4,1% en 2024 (USDA Economic Research Service, 2024), y en Colombia el ajuste llegó a 9,8% para soste‐
ner 98.000 empleos (ACODRES, 2025). Traslade esos puntos donde la demanda no los sienta: bebidas, adicio‐
nes, salsas, combos. El alcohol, cuando la licencia lo permite, aparece como categoría de mayor margen para
el 46% de los operadores encuestados (Technomic / Nation's Restaurant News, 2024). Su estrella, en cambio,
se toca con pinzas o se rediseña por dentro —gramaje, corte, guarnición— antes que por fuera.

Capítulo 5 — La misma carta pesa distinto según la banda de facturación

El efecto de una carta mal diseñada no es proporcional al tamaño: castiga de forma diferente en cada banda de
facturación anual. Por debajo de 500.000 dólares, con una cocina de menos de 150.000 dólares de montaje
(Square, 2024), cada referencia extra se paga con horas del dueño, así que la recomendación es dura y simple:
doce a dieciséis referencias, dos proteínas, cero salsas exclusivas. Entre 500.000 y un millón aparece el primer
jefe de cocina y con él la tentación de ampliar; ahí el freno es la rotación, no el antojo. De uno a cinco millones
el problema se muda al inventario y a la varianza de food cost entre turnos, que es donde una carta de cuarenta
referencias sangra sin que nadie lo note en el P&L mensual. Por encima de cinco millones, el costo dominante
deja de ser el insumo y pasa a ser la coordinación: matriz de precios por canal, por marca virtual y por ciudad.

Capítulo 6 — La misma carta pesa distinto según la banda de facturación — en la práctica

Con cada salida de personal costando 150% del salario en reemplazo (StaffedUp, 2025), una carta compleja
también es una carta que quema cocineros. Por encima de cinco millones de facturación, el restaurante de chef
mediático o el temático de gran formato que abre dark kitchens juega con costos que la banda pequeña no re‐
conocería. La carta deja de ser una lista de platos y se vuelve licencia de marca: hay regalías, hay auditoría de
estándar, hay fotografía de producto que cuesta lo que una cocina completa de arranque —recuerde los menos
de 150.000 dólares de un QSR según Square (2024)— y hay un riesgo reputacional que un local anónimo no
corre. Un plato mal ejecutado en un salón lo arregla el gerente con una copa; en delivery se convierte en una
reseña de dos estrellas, y cada estrella de calificación mueve entre 5% y 9% de los ingresos según Michael
Luca de Harvard Business School.

Capítulo 7 — Gama alta: cuando la marca del chef entra a la cocina oscura

Por eso en esta banda la carta se recorta MÁS, no menos: ocho a diez referencias blindadas, tolerancia cero a
la variación, precio que sostiene la promesa. Chipotle abrió entre 315 y 345 locales en 2025 con más del 80%
en formato drive-thru, y su carta sigue cabiendo en una servilleta. La secuencia que trabajamos en Masteres‐
taurant invierte el orden habitual, y esa inversión es todo el aporte. Primero se fija el margen de contribución ob‐
jetivo por canal después de comisión; después se deriva el precio; al final, y solo al final, se pregunta qué
plato cabe dentro de ese precio con el food cost disponible. Diego F. Parra insiste en un umbral duro que no
se negocia: food cost máximo del 32% por plato, y nómina, renta y servicios NUNCA cargados al plato, porque
esos viven en el punto de equilibrio y meterlos en la ficha técnica produce precios que el mercado rechaza.
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Capítulo 8 — El método Masterestaurant aplicado a la carta oscura

Confieso que durante años defendí lo contrario, cargando una prorrata de gastos fijos a cada receta, y lo único
que conseguí fue cartas caras con márgenes que seguían sin cerrar. La cifra que ordena todo esto es el prime
cost, no el food cost aislado. Y con el laboral 35% más caro que en 2019 (National Restaurant Association,
2024), el margen para equivocarse desapareció. Abra su reporte de ventas de los últimos noventa días, ordene
las referencias por unidades vendidas y marque la línea donde el acumulado llega al 80% del volumen: todo lo
que quede debajo es candidato a salir. Ese ejercicio, que toma dos horas, suele revelar que entre nueve y ca‐
torce referencias generan menos del 5% de los pedidos mientras ocupan espacio de almacenamiento, tiempo
de mise en place y atención del cocinero. Luego calcule, plato por plato y canal por canal, la contribución des‐
pués de comisión —15% a 30% según la plataforma— y ordénelas de mayor a menor.

Capítulo 9 — Qué hacer el lunes con la carta que ya tiene

Lo que ve en esa segunda columna es su negocio real. Un dato para cerrar y abrir a la vez: los pedidos de mat‐
cha en delivery crecieron 34% en 2025 en Estados Unidos (Grubhub, 2025 Delivered Report), y quien lo detec‐
tó a tiempo lo incorporó con un costo de insumo marginal. Las oportunidades de margen aparecen en las cate‐
gorías que nadie mira, casi nunca en el plato principal. PRIMERA: la unidad de decisión. En la carta de salón la
unidad es el plato; en la carta diseñada para dark kitchen la unidad es la combinación plato-canal, porque el
mismo lomo deja 52 puntos de contribución en pedido directo y 31 en agregador con comisión del 27%. Costear
sin separar canal es costear a ciegas. SEGUNDA: el papel del mix de ventas. Un plato con margen excelente
que pesa 3% del mix no salva nada; un plato con margen mediocre que pesa 34% define su EBITDA.

Capítulo 10 — Las cuatro diferencias que deciden el margen

La ingeniería de menú existe justamente para que usted deje de mirar platos y empiece a mirar contribución
ponderada por rotación. TERCERA: la elasticidad. Subir 8% el precio de la referencia estrella puede costarle el
15% del volumen; subir ese mismo 8% en un plato de acompañamiento con demanda inelástica no mueve una
sola unidad. El aumento lineal es el error más caro y el más frecuente cuando la inflación aprieta. CUARTA: el
CapEx implícito de la variedad. Cada referencia adicional arrastra un insumo exclusivo, un espacio de almace‐
namiento, un procedimiento y una probabilidad de merma. Cuarenta platos en 40 metros cuadrados no es una
carta amplia, es una vulnerabilidad estructural con nombre de generosidad.

P U N T O  P O R  P U N T O
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Análisis criterio por criterio

BASE DE COSTEO DEL PRECIO

A ·  C A R TA T R A S L A D A D A D E L S A L Ó N
( E R R O R )

Food cost teórico del 30% sobre precio de
carta, heredado del salón.

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Margen de

contribución objetivo ≥45% después de
descontar comisión de agregador y
empaque.

Veredicto: Gana el método B sin discusión: la comisión se cobra sobre venta bruta, así que
ignorarla no es un matiz contable, es costear el negocio equivocado.

AMPLITUD DE LA CARTA

A ·  C A R TA T R A S L A D A D A D E L S A L Ó N
( E R R O R )

38-55 referencias para «no perder ningún
cliente».

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T 12-18 SKU sobre

insumos núcleo compartidos.

Veredicto: B. Cada referencia extra compra variedad con rotación de inventario, y en 40 metros
cuadrados la rotación es el activo escaso.

RESPUESTA A LA INFLACIÓN DE INSUMOS

A ·  C A R TA T R A S L A D A D A D E L S A L Ó N
( E R R O R )

Aumento lineal del mismo porcentaje en
toda la carta.

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Ajuste selectivo

por cuadrante y por elasticidad de la
demanda.

Veredicto: B, y la brecha se amplía con la magnitud del shock: en el escenario de estrés del 20%
el aumento lineal destruye volumen justo donde la demanda es elástica.
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FRECUENCIA DE REVISIÓN

A ·  C A R TA T R A S L A D A D A D E L S A L Ó N
( E R R O R )

Revisión anual o reactiva cuando cae la
utilidad.

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Matriz de

ingeniería de menú cada 30 días con
decisión por cuadrante.

Veredicto: B. La erosión del margen es continua; una fotografía anual solo confirma el daño que
ya ocurrió.

CARTA FÍSICA FRENTE A MENÚ QR

A ·  C A R TA T R A S L A D A D A D E L S A L Ó N
( E R R O R )

Se retira la carta impresa por ahorro y
modernidad.

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Carta física en

sala más menú QR para delivery, precios
vivos y analítica.

Veredicto: B, con matiz honesto: en una dark kitchen pura sin salón el QR es el único canal, pero
en cuanto exista un punto con mesas la carta impresa vuelve porque es donde sube el ticket
promedio.

TRATAMIENTO DEL MIX DE VENTAS

A ·  C A R TA T R A S L A D A D A D E L S A L Ó N
( E R R O R )

Se mira el margen del plato de forma
aislada.

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Se pondera

contribución por participación real en el
mix.

Veredicto: B. Un margen del 68% sobre el 2% del mix es una anécdota; un margen del 44%
sobre el 31% del mix es su EBITDA.

C O M PA R A C I Ó N  L A D O  A  L A D O
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Lo que hace la mayoría (y por qué falla) V U L N E R A B I L I D A D  E S T R U C T U R A L

El método Masterestaurant aplicado a la carta M A S T E R E S TA U R A N T

Traslada la carta completa del restaurante madre a la cocina oculta sin recostear una sola ficha
técnica.

✕

Fija el precio por food cost teórico del 30% e ignora que la comisión del agregador se cobra sobre la
venta bruta.

✕

Mantiene platos de baja rotación porque «son la identidad de la marca», aunque representen menos
del 4% del mix.

✕

Compra proteína noble en presentaciones que obligan a mermas del 18% al 24% en despiece.✕

No mide food cost variance: nunca sabe cuánto se pierde entre el costo teórico y el real.✕

Sube precios de forma lineal cuando llega la inflación, sin distinguir elasticidad por plato.✕

Elimina la carta física del local espejo y pierde el canal donde el ticket promedio sube por venta
sugerida.

✕

Construye la carta desde el margen de contribución objetivo hacia atrás, no desde el precio de la
competencia.

✓

Limita la operación a 12-18 SKU que comparten 6-8 insumos núcleo, lo que sube la rotación y baja el
capital inmovilizado.

✓

Costea por porción hasta el gramo, con receta estándar firmada y rendimiento medido tras despiece y
cocción.

✓

Descuenta la comisión del agregador ANTES de declarar rentable un plato.✓

Clasifica cada referencia en la matriz de ingeniería de menú y decide por cuadrante: promover,
reingeniar, reposicionar o retirar.

✓

Aplica psicología de precios en la ficha digital: anclaje, etiquetado de favoritos y orden de aparición.✓

Sostiene la carta física en el punto de venta con salón y usa el QR como complemento de delivery,
actualización y analítica.

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

Comparación lado a lado

CARTA TRASLADADA DEL

SALÓN (ERROR)

CARTA DISEÑADA PARA DARK

KITCHEN (MÉTODO MR)

Número de referencias (SKU) ✕ 38 a 55 platos heredados del
menú de salón

✓ 12 a 18 SKU con 6 a 8 insumos núcleo
compartidos

Base de costeo del precio ✕ Food cost objetivo 30% sobre
precio de carta

✓ Margen de contribución objetivo ≥45%
DESPUÉS de comisión de 15-30%

Food cost real medido en
delivery

✕ 30% teórico que llega a 36-
41% real por merma y
sobreporción

✓ ≤32% real, con variance controlada por
debajo de 2 puntos

Rotación de inventario ✕ 6 a 9 rotaciones anuales;
14% del inventario sin salida
mensual

✓ 20 a 26 rotaciones anuales; cero SKU
muerto por diseño de recetas cruzadas

Tiempo de preparación por
pedido

✕ 14 a 22 minutos con 5
estaciones activas

✓ 7 a 11 minutos con 2 estaciones y mise
en place ensamblable

Revisión del mix de ventas ✕ Anual o cuando cae la
utilidad, ya tarde

✓ Cada 30 días con matriz de ingeniería
de menú y decisión por cuadrante

Respuesta a inflación de
insumos

✕ Aumento lineal de precios en
toda la carta

✓ Reingeniería selectiva por elasticidad:
sube donde el cuadrante lo permite

Carta física vs menú QR ✕ Se elimina la carta física
porque 'todo es digital'

✓ AMBOS: carta física gobierna sala y
venta sugerida; QR gobierna delivery,
precios vivos y analítica

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

Indicadores del sector que enmarcan la decisión

35%
alza de costos de alimentos y de
laboral desde 2019 en EE. UU.

3.8%
alza de precios de comida fuera de casa en 2025
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V ISUAL I ZAC IÓN

Las cifras, visualizadas

alza de costos de alimentos y de laboral desde 2019 en EE. UU.

35%

alza de precios de comida fuera de casa en 2025

3.8%

alza de precios de menú en grandes cadenas de EE. UU. entre 2020 y 2025

42%

aumento de pedidos al etiquetar un plato como favorito del chef

20%

ajuste de precios de platos en restaurantes de Colombia en 2025

9.8%

de operadores señala el alcohol entre las categorías de mayor margen de menú

46%

Fuentes: National Restaurant Association 2024 · USDA Economic Research Service 2025 · One Haus 2025 ·
NeatMenu 2026 · ACODRES 2025

42%
alza de precios de menú en grandes

cadenas de EE. UU. entre 2020 y 2025

20%
aumento de pedidos al etiquetar
un plato como favorito del chef

9.8%
ajuste de precios de platos en
restaurantes de Colombia en 2025

46%
de operadores señala el alcohol entre las
categorías de mayor margen de menú
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C A S O  R E A L

“Llegamos con 41 referencias y una utilidad operativa del 4,1%. Recortamos a 15 SKU sobre siete
insumos núcleo, recosteamos cada ficha por porción y descontamos la comisión del agregador antes de
fijar precio: el food cost real bajó de 38,6% a 31,2%, el margen de contribución ponderado subió de 39 a
51 puntos y el tiempo de preparación cayó de 19 a 9 minutos. Facturamos 6% menos y ganamos 218.000
USD más al año en una operación de 2,4 millones.”

— Director financiero de un grupo de tres dark kitchens, banda de facturación 1 a 5 millones
de USD anuales, mercado latinoamericano

C Ó M O  A P L I C A R L O  E N  T U  R E S TA U R A N T E

Roadmap de implementación en 90 días

1 Días 1-20 · Auditoría de costo teórico vs real por SKU
Levante la receta estándar de cada referencia con pesos netos posteriores al despiece y a la
cocción, no con pesos de compra. Calcule el food cost variance con la fórmula Variance =
(Costo Real − Costo Teórico) / Ventas y ordene las referencias de mayor a menor desviación.
Con costos de insumos 35% arriba de 2019 (National Restaurant Association, 2024), una
desviación de tres puntos en su plato de mayor rotación pesa más que toda la línea de postres.
Aquí no se decide nada todavía: se mide.

2 Días 21-40 · Matriz de ingeniería de menú por canal
Cruce margen de contribución unitario contra participación en el mix de ventas, y hágalo por
separado para pedido directo y para agregador, porque la comisión de 15% a 30% mueve
platos de cuadrante. Las estrellas se protegen, los caballos de batalla se reingeniean en
gramaje o proveedor, los enigmas se reposicionan con psicología de precios y los perros se
retiran. Una referencia por debajo del 3% del mix durante dos meses seguidos no tiene defensa
financiera, por más que la ame el chef.

3 Días 41-65 · Reconstrucción de la carta y de la estructura de precios
Baje a 12-18 SKU sobre 6-8 insumos núcleo y construya cada precio desde el margen objetivo
hacia atrás, descontando comisión antes de declarar rentable el plato. Aplique el etiquetado de
favoritos, que mueve entre 13% y 20% de los pedidos hacia la referencia marcada (NeatMenu,
2026), y ordene la ficha digital por anclaje descendente. Si la marca tiene local con salón,
imprima la carta física con la nueva arquitectura: el QR complementa, no reemplaza.
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4 Días 66-90 · Tablero de KPI y cadencia de revisión
Instale cuatro indicadores con dueño y frecuencia: food cost real semanal, prime cost mensual,
margen de contribución ponderado mensual y rotación de inventario. Fije el umbral de alarma
en 32% de food cost por plato —el máximo del método Masterestaurant, no la meta— y
programe la revisión de mix cada 30 días. La cadencia importa más que la sofisticación del
tablero: un Excel revisado cada mes vence a un BI que nadie abre.

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

Preguntas frecuentes sobre el costeo de la carta en dark kitchen

¿Cuántos platos debe tener una carta diseñada para dark kitchen?

Entre 12 y 18 referencias construidas sobre 6 a 8 insumos núcleo compartidos. Por debajo de 12 la marca
pierde razones de recompra; por encima de 18 la rotación de inventario cae, la merma sube y el tiempo de
preparación se dispara. El límite real no es de gusto sino de metros cuadrados y de capital inmovilizado.

¿El food cost de un plato de delivery se calcula igual que en salón?

No. En salón basta el costeo por porción sobre precio de venta; en delivery hay que descontar antes la
comisión del agregador, que va de 15% a 30% del valor del pedido, más el empaque. Un plato con 30% de food
cost teórico puede quedar con 40-55 puntos de contribución real, no con 70.

¿Se puede eliminar la carta física si ya tengo menú QR?

No, y es una recomendación firme del método Masterestaurant. La carta física controla el ritmo del servicio, la
narrativa del menú, la venta sugerida y la hospitalidad en el punto con salón; el QR aporta delivery,
accesibilidad, precios actualizados y analítica. Se sostienen AMBOS, cada uno con su rol.

¿Cada cuánto hay que revisar el mix de ventas de la carta?

Cada 30 días. Con los precios de comida fuera de casa moviéndose 3,8% anual (USDA Economic Research
Service, 2025) y las cadenas acumulando 42% de alza entre 2020 y 2025 (One Haus), una revisión anual llega
con nueve meses de retraso sobre la erosión del margen de contribución.

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

Datos del sector 2026 (fuentes oficiales)

Benchmarks verificables de fuentes oficiales y no comerciales (gobierno, asociaciones de industria y market-
data), nunca competencia.
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Dato Benchmark 2026 Fuente

Personas con alergias alimentarias
comprobadas (EE. UU.)

Más de 30 millones US FDA / FARE — 2024

Visitas anuales a urgencias por alergias
alimentarias (EE. UU.)

Más de 200.000 al año
Food Allergy Research &
Education (FARE)

Consumidores que evitan productos con
alérgenos mayores (EE. UU.)

25% de los consumidores
Food Allergy Research &
Education (FARE)

Lealtad de comensales con alergias
alimentarias

36% siempre visita el mismo lugar
vs 17% sin alergias

Estudio Food Allergy and
Foodservice — PMC

Umbral de la regla de etiquetado de
calorías en el menú (FDA)

Cadenas con 20 o más locales
US Food and Drug
Administration — Menu Labeling

Reducción de calorías por el etiquetado
en el menú

≈7,3% menos de calorías
US FDA / estudios de menu
labeling

C O M U N I D A D

Únete GRATIS a nuestra Comunidad MASTERESTAURANT

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

Unirme a la comunidad
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