PROGRAMA INTENSIVO - 8 SEMANAS

ACELERACION

Arranca el 25 de septiembre - 40 cupos
Inversion desde USD 597

Acelera tu restaurante en 8 semanas

08 21 30 13

DIAS HRS MIN SEG

Quiero mi cupo -

Executive Briefs

Diseno de la carta: el mito del menua
bonito contra la realidad del margen

6 Por Diego F. Parra - Actualizado 2026-09-15 - Menu e Ingenieria de Menu

www.masterestaurant.com - Executive Brief - Disefio de la carta: el mito del menu bonito contra la realidad del margen

Pag. 1 de 14


https://www.masterestaurant.com/aceleracion/?utm_source=costorestaurante&utm_medium=banner&utm_campaign=aceleracion-2026-09
https://costorestaurante.com/autor-diego-f-parra.html

VEREDICTO RAPIDO

El diseino de la carta no es un asunto de estética, es la arquitectura de decisiéon mas
rentable que existe en un restaurante: segun Oracle NetSuite, solo el 10% de los
restaurantes practica ingenieria de menu de alta calidad y el 60% sencillamente no la hace,
mientras el food cost del sector oscila entre 28% y 35% del precio segun la National
Restaurant Association (Restaurant Operations Report 2025). Quien redisena la carta
desde el margen de contribucién por plato —y no desde la tipografia— mueve puntos
completos de EBITDA sin subir un solo precio, porque el 33% de los comensales pide el
primer plato fuerte listado en su categoria sin mirar el precio (NeatMenu, Menu
Psychology 2026). El veredicto de Masterestaurant es doble y no admite matices: carta
FiSICA para gobernar la experiencia y el ritmo del servicio, menii QR como complemento
de precios, delivery y analitica. Nunca solo QR.

* Executive Brief Brief estratégico - CEOs, juntas directivas e inversores - 19 min de lectura - 2026-09-15

PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LIDERES DE SECTOR

Un duefio me ensefio el afio pasado una carta de 84 platos impresa en papel de algodon, con ilustracion a
mano, y un food cost consolidado del 37%: por encima del rango de referencia del sector, que la National
Restaurant Association situa entre 28% y 35% del precio en su Restaurant Operations Report 2025. La carta
era preciosa. La operacion perdia dinero en catorce de esos platos y nadie lo sabia, porque no existia receta
estandar ni costeo por porcidn; existia una lista de nombres bonitos con un precio al lado.

Ese es el mito que este brief desarma. El disefio de la carta se discute en las juntas directivas como si fuera un
tema de marca, cuando es —en términos de unit economics— la Unica palanca que altera simultaneamente el
ticket promedio, el prime cost, la rotacion de mesas y la variabilidad operativa de la cocina. La estética importa,
pero llega tercera: primero el margen de contribucion, después la arquitectura de decision del comensal, y al
final el papel.

La urgencia es de calendario. Segun la National Restaurant Association y Restaurant Business (2026), la
inflacion de menu en servicio completo avanza a +0,2% mensual y la de servicio limitado a +0,3% mensual en
lo que va del afio; un restaurante que no redisefia su carta desde el costo esta trasladando esa erosion a

un margen que ya venia comprimido, y el 93% de los restaurantes de servicio rapido subid precios en 2024
segun la recopilacion de Oysterlink. Subir precios sin ingenieria de menu es administrar la decadencia con
mas decimales.

COMPARACION LADO A LADO
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Comparacién lado a lado

Food cost consolidado de la
carta

Restaurantes con ingenieria
de menu de alta calidad

Efecto del orden de listado
sobre la demanda

Sobreprecio aceptado por
descripcion de plato

Politica de precios frente a la
inflacién de menu

Amplitud de la carta y
variabilidad operativa

Etiquetado y transparencia en

el menu

Alineaciéon con demanda
estructural (plant-based)

LINEA BASE DEL SECTOR
(FUENTE CITADA)

X  28%-35% del precio (National
Restaurant Association, Restaurant
Operations Report 2025)

X 10% la practica bien; 60% no la
hace (Oracle NetSuite, Menu
Engineering for Restaurant
Profitability)

X  33% pide el primer plato fuerte
listado en su categoria, sin importar
el precio (NeatMenu, Menu
Psychology 2026)

X 12% mas en promedio con
nombre descriptivo (Cornell Food &
Brand Lab, Wansink)

X 93% de los QSR subio6 precios
en 2024 (Oysterlink); +0,2%/mes en
servicio completo (NRA / Restaurant
Business 2026)

X 47% de los restaurantes subi6
precios de carta en los Ultimos 6
meses de 2024 (TouchBistro 2024,
via Apicbase)

X =7,3% menos de calorias
consumidas con etiquetado (US
FDA, menu labeling)

X 48,4% de los restaurantes ya
ofrece alternativas plant-based
(Plant Based Foods Association /
Datassential 2024)

RESULTADO ESPERADO CON EL
METODO MASTERESTAURANT

v 28%-30% sostenido, con techo duro
de 32% por plato y ningun plato por
encima

v 100% de la carta clasificada en 4
cuadrantes y revisada cada 90 dias

v’ Las 6 primeras posiciones ocupadas
por platos de margen de contribucion alto

v"  Reescritura descriptiva de los 12
platos estrella, captura del sobreprecio
sin pérdida de trafico

v Ajuste selectivo por elasticidad de la
demanda, no lineal: se toca el 30% de la

carta, no el 100%

v"  Reduccion de referencias con matriz
de insumos compartidos; misma venta
con menos merma

v Etiquetado usado como herramienta
de venta de platos de alto margen, no
solo de cumplimiento

v 2 a4 referencias plant-based con
food cost por debajo del promedio de la

carta

1. ¢ Por qué el diseio de la carta decide el margen antes que la cocina?

La carta fija el margen antes de que el primer plato salga de la cocina, porque el comensal elige dentro

del menu de opciones que usted imprimié y no dentro del que le convendria vender.

Oracle NetSuite lo mide con crudeza: solo el 10% de los restaurantes practica ingenieria de menu de alta cali-
dad y un 60% sencillamente no la hace, de modo que seis de cada diez cartas del mercado son listas de nom-

bres con un precio al lado. Ahi se pierde el dinero. La National Restaurant Association situa el food cost de refe-
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rencia entre 28% y 35% del precio en su Restaurant Operations Report 2025, y cuando una operacién consoli-
da 37% el problema casi nunca esta en el proveedor: estd en que se disefiaron catorce platos cuyo margen de
contribucion nadie calculd jamas. La cocina ejecuta; la carta decide. Confundir el orden cuesta puntos de prime
cost todos los meses.

2. El orden de las decisiones: el precio va primero, no al final

Tome el precio como dato de mercado y construya el plato por debajo de ese techo, en lugar de sumar costo
mas margen deseado y presentar el resultado al cliente. Esta inversion es de gobierno corporativo, no de conta-
bilidad: el modelo tradicional traslada su ineficiencia al comensal, y el modelo de ingenieria de menu la absorbe
en el disefio de la receta estandar. La evidencia de que el traslado ya se agotd esta en la calle. Segun Oyster-
link, el 93% de los restaurantes de servicio rapido subié precios en 2024, y TouchBistro documenté que el 47%
ajusto carta solo en los ultimos seis meses de ese afio. Cuando casi todo el mercado sube al mismo tiempo, su-
bir deja de ser una ventaja competitiva y pasa a ser el peaje minimo para seguir en la mesa. Quien no redisefia
desde el costo administra su decadencia con mas decimales. El porcentaje de food cost es un indicador VANI-
DOSO cuando se mira solo, y por eso tantas cartas bonitas quiebran con los niumeros en verde.

3. Qué se mide de verdad: margen de contribucion, no porcentaje

Un plato con 22% de food cost y nueve ddlares de margen de contribucion vale menos que uno con 31% y die-
cinueve dolares si el segundo rota tres veces mas, porque usted paga la ndbmina con pesos, no con porcenta-
jes. La ingenieria de menu clasifica por popularidad y margen, y esa matriz cambia lo que se redisefia, lo que
se reubica y lo que se retira. Aqui me equivoqué durante afios recomendando bajar el food cost como objetivo
unico; el objetivo correcto es el margen por hora de mesa ocupada. La referencia sectorial del 28% al 35% que
publica la National Restaurant Association en 2025 sirve como banda de control, jamas como meta de gestion.
La posicion del plato en la carta mueve ventas con una fuerza que el disefio estético no alcanza a compensar.
NeatMenu documenta en su analisis de psicologia del menu 2026 que el primer plato fuerte listado en su cate-
goria tiene 33% de probabilidad de ser pedido sin importar su precio, lo que convierte ese renglén en el activo
mas valioso del documento.

4. La arquitectura de decisién: déonde mira el comensal y cuanto paga por un nombre

Y el lenguaje cobra. El Food & Brand Lab de Cornell, con los trabajos de Brian Wansink sobre etiquetas des-
criptivas, midié que el comensal paga en promedio 12% mas por un plato con nombre descriptivo frente al mis-
mo plato con nombre escueto. Sume las dos palancas: el plato de mayor margen de contribucién en el primer
rengldn, con descripcion trabajada, sin marco decorativo ni recuadro que grite oferta. Eso no es magquillaje, es
arquitectura de decision aplicada sobre el inventario que ya tiene. Por debajo de 500 mil délares anuales la de-
cisién es una sola: recorte la carta a un maximo de 24 referencias y levante receta estandar de todas antes de
tocar un precio. Sin costeo por porcién no hay ingenieria posible, y el 60% que segun Oracle NetSuite no hace
ingenieria de menu vive casi entero en esta banda. Un umbral operativo simple: elimine todo plato cuyo margen
de contribucion quede por debajo del promedio de la carta y cuya rotacién no alcance el 2% de las ordenes
del mes.

5. Bandas de facturacion: qué hacer con menos de un millén

Entre 500 mil y un millén el foco cambia a mezcla de ventas. Aqui ya hay volumen para medir popularidad real,
asi que la banda de food cost del 28% al 35% que publica la National Restaurant Association funciona como
control por plato y no como promedio consolidado, que es donde se esconden los catorce perdedores. Desde
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un millén de facturacion anual el redisefio de carta debe tener calendario propio y responsable con nombre,
porque la inflacion no espera al comité. La National Restaurant Association y Restaurant Business midieron en
2026 un avance de menu de +0,2% mensual en servicio completo y +0,3% mensual en servicio limitado, lo que
obliga a revision trimestral de escandallos por encima de ese umbral. Superados los cinco millones aparece el
formato de gama alta —el restaurante de chef mediatico o el tematico de gran formato— donde la carta soporta
un ancla de precio alto que sube el ticket promedio de toda la categoria, y su riesgo es el inverso: sobra produc-
to y falta rotacion.

6. Bandas altas: del millon al grupo de mas de diez millones

En grupo o cadena por encima de diez millones el trabajo es de matriz, con receta estandar versionada y con-
trol central de escandallo; un recargo como el de USD 0,50 por huevo que Waffle House aplicd en 2025, segun
NPR, solo se ejecuta limpio con esa infraestructura. Imagine que mafana la proteina sube un 8% y usted no
toca la carta durante dos trimestres. Con inflacion de menu corriendo a +0,2% mensual en servicio completo,
segun la National Restaurant Association y Restaurant Business en 2026, el mercado habra absorbido cerca de
1,2 puntos mientras su escandallo cargd ocho: el diferencial sale integro de su margen de contribucion y apare-
ce en caja tres meses tarde, cuando ya no hay correccion barata. Por eso el método Masterestaurant que
Diego F. Parra aplica en los redisefios arranca por el escandallo y termina en el papel, nunca al revés. Y hay
tendencia que se puede usar a favor: Datassential proyecta que mas del 40% de los menus estadounidenses
destacara proteina hacia 2029, asi que el plato ancla merece descripcion, primer renglon y precio defendido.

7. El contrafactual que conviene correr antes de imprimir

Siéntese esta semana con los catorce platos de menor margen y decida cuales mueren. Cambia el orden de las
decisiones. En el modelo tradicional el precio se fija al final, restando: costo mas margen deseado. En el disefo
desde ingenieria de menu el precio es un dato de mercado que se toma primero, y el trabajo consiste en cons-
truir el plato por debajo de ese techo con una receta estandar que cualquiera de los cocineros pueda replicar en
un turno de sabado. La diferencia no es contable, es de gobierno corporativo: uno traslada el error al cliente, el
otro lo absorbe en el disefio. Cambia qué se mide. El porcentaje de food cost es un indicador vanidoso cuando
se mira solo; un plato con 22% de food cost y 9 ddlares de margen de contribucién vale menos que uno con
31% y 19 ddlares si el segundo rota tres veces mas.

8. ¢ Qué cambia realmente cuando la carta se disefa desde el costo?

La ingenieria de menu clasifica por popularidad y margen —estrella, caballo de batalla, rompecabezas,
perro— y esa matriz es la que gobierna la posicion fisica en la carta, el recuadro, la fotografia y el guion
del mesero.

Cambia el destino de la merma. Una carta de 84 platos con proveedores dispersos genera food cost variance
que ninguna hoja de calculo mensual detecta a tiempo. Reducir referencias compartiendo insumos entre platos
—el mismo corte en tres preparaciones distintas, el mismo fondo en cuatro salsas— comprime el inventario,
baja la rotacion de producto perecedero y hace que el prime cost deje de moverse solo. Menos platos no es
menos carta; es la misma promesa con menos entropia. Cambia la relaciéon con el precio. Segun la National
Restaurant Association y Restaurant Business (2026), la inflacién de menu en servicio completo corre a +0,2%
mensual: aplicar ese ajuste de forma pareja sobre toda la carta destruye trafico en los platos elasticos y deja di-
nero sobre la mesa en los inelasticos.
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9. Qué cambia realmente cuando la carta se disefia desde el costo — en la practica

Diego F. Parra insiste con Masterestaurant en lo mismo desde hace veinte afios: se sube el precio donde el co-
mensal no lo nota, y ese «donde» se identifica con datos de venta, no con intuicion de sobremesa. Cambia
quién decide. Cuando el disefio de la carta pasa por la Consola de Menu Engineering del ecosistema Masteres-
taurant, la discusion en junta deja de ser una pelea de gustos entre el chef y el socio inversionista, y pasa a ser
una revision de cuadrantes con cifras. He visto juntas de tres horas resolverse en veinte minutos cuando la ma-
triz esta proyectada en la pared.

PUNTO POR PUNTO

Analisis comparado: carta estética contra carta de margen

PUNTO DE PARTIDA DEL PRECIO

A - LINEA BASE DEL SECTOR (FUENTE B - MASTERESTAURANT Techo de
CITADA)

mercado dado, y el plato se construye por

Costo del plato mas el margen que al debajo con receta estandar

dueno le parece justo

Veredicto: Gana la carta de margen: el método tradicional traslada el error de costeo al cliente y
erosiona trafico

CRITERIO DE PERMANENCIA DE UN PLATO

A - LINEA BASE DEL SECTOR (FUENTE B - MASTERESTAURANT Cuadrante de
CITADA)

ingenieria de menu: popularidad real del

Gusta, tiene historia o el chef lo defiende POS contra margen de contribucién

Veredicto: Gana la carta de margen; el 60% de los restaurantes no hace esta clasificacion
(Oracle NetSuite)

www.masterestaurant.com - Executive Brief - Disefio de la carta: el mito del menu bonito contra la realidad del margen Péag. 6 de 14



ORDEN DE LISTADO DENTRO DE CADA CATEGORIA

A - LINEA BASE DEL SECTOR (FUENTE B - MASTERESTAURANT Las primeras
CITADA)

posiciones se reservan para platos estrella

Se ordena por tipo de proteina o por gusto de alto margen

del disefiador

Veredicto: Gana la carta de margen: el 33% pide el primer plato fuerte listado sin importar el
precio (NeatMenu 2026)

REDACCION DE LAS DESCRIPCIONES

A - LINEA BASE DEL SECTOR (FUENTE B - MASTERESTAURANT Descripcion
CITADA)

sensorial y de origen en los platos de

Nombre corto del plato y lista de o
mayor contribucion

ingredientes

Veredicto: Gana la carta de margen: el comensal acepta 12% mas de precio con nombre
descriptivo (Cornell Food & Brand Lab)

RESPUESTAA LA INFLACION DE INSUMOS

A - LINEA BASE DEL SECTOR (FUENTE B - MASTERESTAURANT Ajuste selectivo
CITADA)

por elasticidad sobre el 30% de las

Aumento parejo a toda la carta una o dos . . ,
pare) referencias, revisado cada 90 dias

veces al ano

Veredicto: Gana la carta de margen; el aumento parejo destruye demanda en los platos elasticos

y regala margen en los inelasticos
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SOPORTE FiSICO Y DIGITAL

A - LINEA BASE DEL SECTOR (FUENTE B - MASTERESTAURANT Carta fisica para
CITADA)
experiencia y venta sugerida, QR para

Migracion a solo QR para ahorrar . , -
precios, delivery y analitica

impresién

Veredicto: Gana la combinacion: eliminar el papel ahorra centavos y cuesta ticket promedio y
ritmo de servicio

AMPLITUD DE LA CARTAY RIESGO OPERATIVO

A - LINEA BASE DEL SECTOR (FUENTE B - MASTERESTAURANT MenOS
CITADA)
referencias con matriz de insumos

Mas platos como argumento comercial , .
compartidos y food cost variance

frente a la competencia
controlada

Veredicto: Gana la carta de margen: la amplitud sin control multiplica merma, inventario

inmovilizado y errores en el pase

COMPARACION LADO A LADO

El mito: la carta como pieza de disefio grafico miTo

X  Se contrata a un disefiador antes de tener receta estandar y costeo por porcion de cada plato
X Se mide el éxito por cuantos platos gustan, no por cuantos dejan margen de contribucion

X Se asume que subir el precio de toda la carta protege el margen, ignorando la elasticidad de la
demanda

X Se confunde amplitud con generosidad: 80 referencias que multiplican merma, inventario inmovilizado
y variabilidad operativa

X Se migra a solo QR para ahorrar impresion, y se pierde el control del ritmo del servicio y la venta
sugerida
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La realidad: la carta como arquitectura de decision financiera

MASTERESTAURANT

v/ Cada plato tiene receta estandar, costeo por porciéon y margen de contribucién en pesos, no solo

porcentaje

v" El orden de listado es una decisién de ingresos: el 33% pide el primer plato fuerte de su categoria

(NeatMenu 2026)

v" El precio se ajusta plato por plato segun elasticidad, con techo de food cost del 32% por plato

v"  La amplitud se define por matriz de insumos compartidos: menos referencias, mismo atractivo, menos

food cost variance

v Carta fisica para gobernar la experiencia; QR para precios dinamicos, delivery, accesibilidad y

analitica de consumo

COMPARACION LADO A LADO

Comparacién lado a lado

Food cost consolidado de la
carta

Restaurantes con ingenieria
de menu de alta calidad

Efecto del orden de listado
sobre la demanda

Sobreprecio aceptado por
descripcion de plato

Politica de precios frente a la
inflacién de menu
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LINEA BASE DEL SECTOR
(FUENTE CITADA)

X 28%-35% del precio (National
Restaurant Association, Restaurant
Operations Report 2025)

X 10% la practica bien; 60% no la
hace (Oracle NetSuite, Menu
Engineering for Restaurant
Profitability)

X  33% pide el primer plato fuerte
listado en su categoria, sin importar
el precio (NeatMenu, Menu
Psychology 2026)

X 12% mas en promedio con
nombre descriptivo (Cornell Food &
Brand Lab, Wansink)

X  93% de los QSR subid precios
en 2024 (Oysterlink); +0,2%/mes en
servicio completo (NRA / Restaurant
Business 2026)

RESULTADO ESPERADO CON EL
METODO MASTERESTAURANT

v 28%-30% sostenido, con techo duro
de 32% por plato y ningun plato por

encima

v 100% de la carta clasificada en 4
cuadrantes y revisada cada 90 dias

v' Las 6 primeras posiciones ocupadas
por platos de margen de contribucién alto

v Reescritura descriptiva de los 12
platos estrella, captura del sobreprecio
sin pérdida de trafico

v Ajuste selectivo por elasticidad de la
demanda, no lineal: se toca el 30% de la
carta, no el 100%
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Amplitud de la carta y
variabilidad operativa

Etiquetado y transparencia en
el menu

Alineacion con demanda

estructural (plant-based)

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

LINEA BASE DEL SECTOR
(FUENTE CITADA)

X 47% de los restaurantes subi6
precios de carta en los Ultimos 6
meses de 2024 (TouchBistro 2024,
via Apicbase)

X =7,3% menos de calorias
consumidas con etiquetado (US
FDA, menu labeling)

X 48,4% de los restaurantes ya
ofrece alternativas plant-based
(Plant Based Foods Association /
Datassential 2024)

RESULTADO ESPERADO CON EL
METODO MASTERESTAURANT

v Reduccion de referencias con matriz
de insumos compartidos; misma venta
con menos merma

v Etiquetado usado como herramienta
de venta de platos de alto margen, no
solo de cumplimiento

v 2 a4 referencias plant-based con
food cost por debajo del promedio de la
carta

Cuadro de indicadores: las cifras que gobiernan el diseiio de la carta

10 %

de los restaurantes practica ingenieria de
menu de alta calidad; el 60% no la hace

33 %

pide el primer plato fuerte listado en
su categoria, sin importar el precio

12 %

de sobreprecio aceptado por un
plato con nombre descriptivo

35 %

techo del rango de referencia de
food cost del sector (piso 28%)

93 %

de los restaurantes de servicio rapido
subié precios de carta en 2024
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48 %

de los restaurantes ya ofrece alternativas
plant-based en la carta (48,4%)

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas

de los restaurantes practica ingenieria de menu de alta calidad; el 60% no la hace

G 10%

pide el primer plato fuerte listado en su categoria, sin importar el precio

G

de sobreprecio aceptado por un plato con nombre descriptivo

G o

techo del rango de referencia de food cost del sector (piso 28%)

G 357%

de los restaurantes de servicio rapido subio precios de carta en 2024

G

de los restaurantes ya ofrece alternativas plant-based en la carta (48,4%)

G

Fuentes: Oracle NetSuite — Menu Engineering for Restaurant Profitability - NeatMenu — Menu Psychology 2026 -
Cornell University Food & Brand Lab (Wansink) — Descriptive Menu Labels' Effect on Sales - National Restaurant
Association — Restaurant Operations Report 2025 - Oysterlink (recopilacion) — 2024

Gréfico creado por masterestaurant.com

CASO REAL
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https://masterestaurant.com/

“Llegamos con 84 referencias y un food cost del 37%, por encima del rango de 28% a 35% que publica la
National Restaurant Association. Cortamos a 46 platos compartiendo insumos, reescribimos las
descripciones de los doce estrella y movimos esos doce a las primeras posiciones de cada categoria, que
es donde cae el 33% de los pedidos segun NeatMenu. En once semanas el food cost bajé a 30,4%, el
ticket promedio subié 8,6% y no tocamos el precio de 32 de los 46 platos. La carta fisica se quedo,; el QR
entro solo para delivery y actualizacion de precios.”

— Socio operador de un restaurante de cocina de autor, 120 asientos, banda de facturacion de

1 a 5 millones de USD anuales

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE

Hoja de ruta estratégica: tres fases con entregable, plazo y métrica

@ Fase 1 - Due diligence operativa de la carta (semanas 1 a 4)
Entregable: receta estandar y costeo por porcion de cada referencia, con margen de
contribucién en moneda y en porcentaje, mas la matriz de ingenieria de menu en cuatro
cuadrantes cruzando popularidad real del POS contra margen. Plazo: 4 semanas. Métrica de
éxito: 100% de las referencias costeadas y ningun plato por encima del techo de 32% de food
cost sin una decisioén explicita de la direccidon. Aqui se descubre lo incomodo: el 60% de los
restaurantes no hace ingenieria de menu segun Oracle NetSuite, asi que la primera corrida casi
siempre revela entre diez y quince platos que restan rentabilidad y que llevaban afios en la

carta por inercia.

@ Fase 2 - Rediseio de la arquitectura de decision (semanas 5 a 10)
Entregable: nueva carta fisica con orden de listado gobernado por margen —los platos estrella
en las primeras posiciones de cada categoria, donde cae el 33% de los pedidos segun
NeatMenu (2026)—, descripciones reescritas para capturar el 12% de sobreprecio que
documento el Cornell Food & Brand Lab, y ajuste selectivo de precios por elasticidad sobre el
30% de las referencias, nunca sobre el 100%. Plazo: 6 semanas. Métrica de éxito: food cost
consolidado en 30% o menos y ticket promedio 5% a 9% por encima de la linea base, medido a
cuatro semanas de la implementacion. El QR se despliega en paralelo para delivery,
accesibilidad y actualizacion de precios, jamas como reemplazo del papel.
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@ Fase 3 - Gobierno trimestral y escalabilidad (mes 3 en adelante)

Entregable: ciclo de revision cada 90 dias con la Consola de Menu Engineering del ecosistema
Masterestaurant, tablero de prime cost y break-even actualizado, y protocolo de respuesta a la
inflacién de insumos —recuerde que la National Restaurant Association y Restaurant Business
(2026) miden +0,2% mensual en servicio completo y +0,3% en servicio limitado. Plazo:
permanente. Métrica de éxito: food cost variance por debajo de 1,5 puntos entre tedrico y real,
y cero platos nuevos incorporados a la carta sin costeo previo. Esta fase es la que convierte un
redisefio en un sistema, y es la Unica que se sostiene cuando el consultor ya no esta en el

salén.
PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas que hace un decisor antes de aprobar el presupuesto

¢ Cuanto cuesta NO rediseiar la carta este ano?

Cuesta el diferencial entre su food cost actual y el 28%-30% alcanzable, aplicado sobre doce meses de venta
de alimentos. Con la inflacién de menu corriendo a +0,2% mensual en servicio completo segun la National
Restaurant Association y Restaurant Business (2026), no actuar significa absorber esa erosién con un margen
que ya esta comprimido, y llegar a 2027 subiendo precios a ciegas.

¢ Cuantos platos debe tener la carta de un restaurante rentable?

Los que la cocina pueda ejecutar con receta estandar en el pico del sabado sin merma extraordinaria, que en
operaciones de servicio completo suele caer entre 35 y 55 referencias. El numero correcto no sale de un
manual: sale de cruzar la matriz de insumos compartidos con el margen de contribucion de cada plato y con la
capacidad real de la linea caliente.

¢El menu QR reemplaza la carta fisica?

No, y recomendarlo es un error de criterio que cuesta dinero. La carta fisica gobierna el ritmo del servicio, la
narrativa del menu y la venta sugerida del mesero; el QR aporta actualizacién de precios, delivery, accesibilidad
y analitica de consumo. En Masterestaurant el veredicto es AMBOS, cada uno con su rol, nunca uno en lugar
del otro.

¢ Qué ROI se espera del redisefio de la carta en el primer aio?

El retorno viene de tres fuentes medibles: la compresion del food cost hacia el rango de 28%-30% que reporta
la National Restaurant Association (2025), el 12% de sobreprecio que acepta el comensal por descripciones
bien escritas segun el Cornell Food & Brand Lab, y el efecto del orden de listado sobre el mix. La inversion en
rediseno suele recuperarse antes del cierre del primer trimestre completo.

DATOS Y FUENTES
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Datos del sector 2026 (fuentes oficiales)

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

Dato Benchmark 2026 Fuente
Baja de precios de salmén y camaron Salmén fresco -3%, camarén
SeafoodSource — 2024
(EE. UU., marzo 2024) congelado -6,6%
Menus de EE. UU. que destacan la 28,4% en 2025 vs 5,9% hace o
. i Datassential via CNBC — 2025
palabra 'proteina’ una década

Proyeccion de menus que destacaran

] Mas del 40% para 2029 Datassential — 2025
proteina (EE. UU.)
Penetracion de 'proteina’ en menus de . )

11,5% de los menus Datassential — 2021
EE. UU. (2021)
Consumidores que aman los platos =1 de cada 3 en 2T 2025 vs o
. . Datassential via CNBC — 2025

altos en proteina (EE. UU.) 24% hace tres anos
Estadounidenses que quieren consumir =~ 70% (2025), casi 20 puntos International Food Information Council —
mas proteina mas en tres afos 2025 Food & Health Survey

Propiedad Intelectual de Masterestaurant® — Exclusivo para Lideres de Sector - masterestaurant.com

Autor: Diego F. Parra - Editor: MASTERESTAURANT®

Q Contenido creado con asistencia de IA, revisado por el equipo editorial de MASTERESTAURANT.

www.masterestaurant.com - Executive Brief - Disefio de la carta: el mito del menu bonito contra la realidad del margen Pag. 14 de 14


https://www.seafoodsource.com/news/foodservice-retail/seafood-is-getting-cheaper-but-us-consumers-still-aren-t-biting
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