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MASTERESTAURANT® White Paper

Ingenieria de menu: mito vs realidad
— el whitepaper que su P&amp;L

necesitaba

Método probado en +8.400 restaurantes - 43 paises costorestaurante.com

VEREDICTO RAPIDO

Veredicto: la ingenieria de menu NO es rediseiar la carta ni quitarle el signo de délar a los
precios; es reasignar el mix de ventas hacia los platos con mayor margen de contribucién
en dolares, y hecha con disciplina rinde entre 10% y 15% de utilidad adicional de forma
continua segun Oracle NetSuite, con Cornell University midiendo cerca de 10% de
aumento promedio en rentabilidad sin subir precios.

El mito es que se hace una vez al ano con una matriz de cuatro cuadrantes. La realidad, en
un mercado donde los insumos subieron 35% desde 2019 seguin la National Restaurant
Association (2024), es que la carta se audita por ciclo de compra, con receta estandar viva
y costeo por porcion actualizado, o el margen se evapora sin que el P&L le avise.

* White Paper Documento técnico - C-Suite y banca multilateral - 21 min de lectura - 2026-09-04

PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LIDERES DE SECTOR
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Un operador de la banda de 500 mil a 1 millén de USD anuales me mostré su carta de 84 platos convencido de

que su problema era el marketing. No lo era: 11 platos concentraban el 62% de las 6rdenes y ninguno de esos
once estaba entre los ocho de mayor margen de contribucién en ddlares. La carta empujaba el volumen hacia

donde menos dinero quedaba, y eso no se arregla con publicidad.

Este documento trata la ingenieria de menu como lo que es en la estructura financiera gastronémica: una
palanca de asignacion de demanda, medible, auditable y con un ROI que se defiende ante una junta directiva.

No como un ejercicio de disefio grafico.

El marco de trabajo que uso —el que Diego F. Parra aplica en Masterestaurant— parte del costo tedrico por

porcion, lo confronta contra el consumo real y solo entonces toca la carta. Invertir ese orden es la razon niumero

uno por la que las 'ingenierias de mend' fracasan: se redisefa sobre datos falsos.

Cubro el espectro completo de facturacion, desde el operador de menos de 500 mil USD con una carta de

pizarra hasta el grupo de mas de 10 millones con menu corporativo y compras centralizadas, pasando por los
dos arquetipos que rompen todos los promedios: el restaurante de chef mediatico por encima de 5 millones y el

tematico de gran formato con costos de escenografia en el P&L.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacioén lado a lado

MITO: INGENIERIA DE
MENU COMO DISENO

Métrica que gobierna la X Food cost porcentual por
decision plato; se saca de la carta todo
lo que supere 32%

Frecuencia de revision X Anual o cuando cambia la
temporada; 1 a 2 veces por

ano
Tratamiento de la inflacion de X Subida lineal de precios
insumos en toda la carta, 5% a 8% de
una vez
Fuente del dato de costo X  Ultima factura del

proveedor, cargada a mano
en una hoja de calculo

Papel de la carta fisica X Seeliminay se
reemplaza por QR para
ahorrar impresion, entre 800 y
2.400 USD al afio
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REALIDAD: INGENIERIA DE MENU COMO
FINANZA

v" Margen de contribuciéon en USD por plato
ponderado por mix; un plato de 38% de food
cost que deja 14 USD puede valer mas que uno
de 22% que deja 5 USD

v" Por ciclo de compra: 12 a 26 revisiones de
costeo al afno, con recosteo inmediato si un
insumo se mueve mas de 8%

v"  Reasignacion selectiva: sube 12% en 6
platos de baja elasticidad y congela los 4 platos
ancla; el efecto neto sobre ticket es similar y el
trafico no se castiga

v Receta estandar con merma medida,
rendimiento neto y costo tedrico vs real; la
varianza aceptable en operacion madura esta
entre 1% y 3% de ventas

¥ Se mantiene la carta FISICA como control
de la experiencia y la venta sugerida, y el QR se
suma para delivery, accesibilidad y cambio de

precios; ambos, cada uno con su rol
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MITO: INGENIERIA DE REALIDAD: INGENIERIA DE MENU COMO

MENU COMO DISENO FINANZA
Impacto medido sobre utilidad X No se mide; se evalua v 10% a 15% de utilidad adicional continua
'cémo se ve' la carta (Oracle NetSuite) y cerca de 10% de aumento

promedio de rentabilidad (Cornell University)

Palanca de comportamiento X Ninguna, o rotulos v Etiquetado de 'mas popular' o 'favorito del
decorativos sin criterio chef' sobre platos de alto margen: +13% a 20%
de pedidos segun NeatMenu (2026)

Capitulo 1 — ;Qué es realmente la ingenieria de menu?

La ingenieria de menu es la reasignacion deliberada del mix de ventas hacia los platos con mayor mar-
gen de contribucion en délares, no un redisefio grafico de la carta.

Ese matiz decide el resultado: Oracle NetSuite documenta que la practica bien ejecutada rinde entre 10% vy
15% de utilidad adicional de forma continua, y la Universidad Cornell mide alrededor de 10% de aumento pro-
medio en rentabilidad cuando la disciplina se sostiene. Lo que rinde ese dinero no es la tipografia ni el signo de
dolar borrado del precio; es haber movido érdenes desde el plato que deja 4,10 USD hacia el que deja 9,60.
Una carta puede verse impecable y seguir empujando volumen hacia donde menos dinero queda, que es exac-
tamente el cuadro que encuentro en la mayoria de las cocinas cuando el duefio llega convencido de que
su problema era el marketing. Toque la carta al final, nunca al principio: primero calcule el costo tedrico por
porcion, luego confrontelo contra el consumo real del inventario, y solo entonces decida qué plato sube, baja
o desaparece.

Capitulo 2 — El orden de las operaciones: costo teérico antes que carta

Invertir ese orden es la razén numero uno por la que las llamadas ingenierias de menu fracasan, porque se re-
disefia sobre datos falsos. Y los datos caducan rapido: con insumos y laboral 35% por encima de 2019 segun la
National Restaurant Association (2024), y un salario base que subi6 4% hasta 14,20 USD por hora segun 7s-
hifts (2024), el costo tedrico de una receta estandar deja de ser cierto en semanas. Por eso el recosteo por ciclo
de compra dejo de ser una buena practica opcional y paso a ser control interno, del mismo rango que arquear
la caja. Optimice ddlares por transaccion y deje el porcentaje como termémetro secundario. Aqui esta la tension
que casi nadie resuelve: el plato de food cost mas bajo suele ser también el de menor margen absoluto, asi que
perseguir dos puntos de porcentaje en la carta completa puede reducir la utilidad total mientras el indicador me-
jora en el reporte.

Capitulo 3 — Ddlares por transaccioén, no puntos de food cost

Un tematico de gran formato por encima de 5 millones de facturacion anual, con 320 asientos y dos turnos, pro-
tege mas dinero blindando el margen absoluto de sus seis platos de mayor rotacion que auditando los 84 res-
tantes. Los niumeros de mercado empujan en la misma direccion: los precios de menu en grandes cadenas
subieron 42% entre 2020 y 2025 frente a 22% de inflacién general segun One Haus, y aun asi la utilidad no
acompafio, porque el precio subio sin que el mix se moviera. El mismo ejercicio produce cifras distintas segun
el tamafio de la operacion, y confundirlas cuesta caro. Bajo 500 mil USD anuales, con carta de pizarray 18 a 24
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platos, el trabajo es de supervivencia: eliminar los cuatro que no cubren costo variable y proteger dos ganado-
res devuelve entre 1 y 2 puntos de utilidad casi de inmediato. Entre 500 mil y 1 millén, donde suele aparecer la
carta inflada de 80 platos, el 10% que documenta Cornell es alcanzable pero exige recetas estandarizadas.

Capitulo 4 — Como cambia el efecto en cada banda de facturaciéon

Por encima de 1 millén la palanca es la mezcla por franja horaria. Sobre 5 millones el juego es el costo de com-
plejidad de cocina, y arriba de 10 millones, con compras centralizadas, medio punto de food cost negociado a
escala pesa mas que cualquier redisefo local, aunque el mix mal asignado siga drenando el mismo 10% a 15%
que senala Oracle NetSuite. Por encima de 5 millones aparecen dos arquetipos que rompen todos los prome-
dios, y a los dos el manual estandar les queda corto. El restaurante de chef mediatico carga en su P&L un costo
de reputacion: cada estrella adicional en su calificacion de resefias vale entre 5% y 9% de ingresos segun el
trabajo de Michael Luca en Harvard Business School, y una publicacion de creador mueve 30% mas reservas
la semana siguiente segun Marketing LTB (2025). Eso obliga a sostener platos-firma de margen mediocre por-
que son el activo de marca.

Capitulo 5 — La gama alta: chef mediatico y tematico de gran formato

El tematico de gran formato carga escenografia, mantenimiento de ambientacion y personal de show en la es-
tructura fija, asi que su punto de equilibrio se defiende con margen absoluto por asiento y no con food cost por-
centual. En ambos casos la decision correcta es proteger seis platos, no ochenta y cuatro. El costeo que sale
de la ultima factura miente, y miente siempre en la misma direcciéon. Un lomo comprado a 18 USD el kilo no
cuesta 18 en el plato: después de limpieza, grasa retirada y corte, el rendimiento neto puede quedar en 68%,
con lo que el kilo utilizable ya vale 26,47 USD, y si a eso le suma merma de almacén y el desperdicio de linea
del turno pico, el costo real de esa porcion se aleja del tedrico entre 8 y 14 puntos. Ese hueco explica por qué
un dueno jura tener 30% de food cost y su P&L marca 38%.

Capitulo 6 — Dénde nace el dato: merma, rendimiento neto y desperdicio

El marco que Diego F. Parra aplica en Masterestaurant no acepta un solo costo tedrico sin su factor de rendi-
miento medido en la propia cocina, con el propio proveedor y el propio cocinero, porque los factores de tabla
son de otro restaurante. Una vez que sabe qué plato quiere vender, mover la demanda hacia él es barato y me-
dible. Etiquetar un plato como mas popular o favorito del chef aumenta sus pedidos entre 13% y 20% segun
NeatMenu (2026); una fotografia profesional puede subir hasta 30% las ventas de ese plato, con un efecto me-
dio cercano a 6,5% por plato fotografiado segun investigacion de disefio de menu de Cornell; y el conjunto de
técnicas de psicologia de carta levanta el ticket promedio 15% o mas sin tocar precios. En canal digital el efecto
es mayor todavia: la oferta digital completa —menu, pedido y pago— mueve el ticket entre 20% y 30% segun
Sunday (2025), y los kioscos de autoservicio lo elevan entre 8% y 15% frente al mostrador segun QSR Magazi-
ne (2024).

Capitulo 7 — Los empujones que si mueven el mix

Aplique estos empujones al plato correcto y multiplica; apliquelos al plato equivocado y financia su propia pérdi-
da mas rapido. Suponga que deja la carta intacta doce meses mas. Los insumos siguen su curso —ya acumu-
lan 35% de alza desde 2019 segun la National Restaurant Association (2024)—, usted responde subiendo pre-
cios porque es lo unico rapido, replica el 42% de alza de las cadenas que documenta One Haus, y el cliente ab-
sorbe dos o tres rondas hasta que la frecuencia cae; entonces el ticket sube, el trafico baja y la utilidad queda
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igual o peor, con una marca mas cara y menos visitada. Ese es el desenlace, no un riesgo. El lunes haga una
sola cosa: exporte las ventas de 90 dias, ordene sus platos por margen de contribucién en dolares multiplicado
por unidades vendidas, y mire cuantos de sus diez mas pedidos estan en el tercio inferior de esa lista.

Capitulo 8 — Qué pasa si no lo hace, y por donde empezar el lunes

Ese numero es su ingenieria de menu pendiente. Unidad de medida. El mito optimiza un porcentaje; la realidad
optimiza ddlares por transaccion. Un restaurante tematico de gran formato por encima de 5 millones de factura-
cion anual, con 320 asientos y dos turnos, gana mas protegiendo el margen absoluto de sus seis platos de ma-
yor rotacion que persiguiendo dos puntos de food cost en la carta completa. Horizonte temporal. La carta redi-
sefiada una vez al afo trabaja con costos vencidos. Con insumos y laboral 35% por encima de 2019 segun la
National Restaurant Association (2024), el costo tedrico de una receta estandar caduca en semanas, y el recos-
teo por ciclo de compra deja de ser buena practica para volverse control interno. Origen del dato. El costeo por
porcion que sale de la ultima factura ignora merma, rendimiento neto y desperdicio de produccion. La brecha
entre costo tedrico y costo real es el food cost variance, y es ahi donde vive el dinero que nadie encuentra en
el P&L.

Capitulo 9 — Las cinco diferencias que decide el CFO, no el disefiador

Tratamiento del precio. La subida lineal es la salida perezosa. Las grandes cadenas de Estados Unidos subie-
ron precios de menu 42% entre 2020 y 2025, casi el doble del 22% de inflacion general segun One Haus, y el
resultado fue erosion de percepcion de valor. La reasignacion selectiva por elasticidad protege el ticket sin cas-
tigar el trafico. Naturaleza de la carta. Sostengo que la carta fisica es un instrumento de control de la experien-
cia —ritmo del servicio, narrativa del menu, venta sugerida— y el QR es un complemento operativo. Quien eli-
mina la carta fisica para ahorrar impresion cambia entre 800 y 2.400 USD anuales por el control del momento
en que el cliente decide cuanto va a gastar.

PUNTO POR PUNTO

Analisis comparativo: el mito frente al dato

METRICA DE DECISION

A - MITO: INGENIERIA DE MENU COMO B - MASTERESTAURANT Margen de
DISENO

contribucién en USD ponderado por mix
Food cost porcentual por plato como unico

filtro

de ventas

Veredicto: Gana B sin discusion. El porcentaje no paga la ndmina; los dolares si. Un plato de
36% de food cost que deja 16 USD por orden financia mas operacion que uno de 21% que deja 6
USD, y el mix decide cual de los dos se vende.
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CADENCIA DE RECOSTEO

A - MITO: INGENIERIA DE MENU COMO B - MASTERESTAURANT Recosteo por
DISENO

ciclo de compra con disparador
Revision anual de la carta con costos de la - o o ,
automatico al 8% de variacion de insumo
ultima factura

Veredicto: Gana B. Con alimentos y laboral 35% arriba de 2019 (National Restaurant

Association, 2024), una carta costeada hace once meses esta tomando decisiones con datos
muertos.

RESPUESTAA LA INFLACION DE INSUMOS

A - MITO: INGENIERIA DE MENU COMO B - MASTERESTAURANT Reasignacion
DISENO

selectiva por elasticidad, con platos ancla
Alza lineal de 6% a 8% en toda la carta
congelados

Veredicto: Gana B, y el dato lo respalda: las grandes cadenas subieron precios 42% entre 2020
y 2025 frente a 22% de inflacion general (One Haus), erosionando percepcion de valor. La
selectiva protege ticket y trafico a la vez.

PALANCA DE COMPORTAMIENTO DEL COMENSAL

A - MITO: INGENIERIA DE MENU COMO B - MASTERESTAURANT Etiquetado de
DISENO

destacado y fotografia profesional sobre

Carta neutra, sin jerarquia visual ni
platos de alto margen

etiquetado

Veredicto: Gana B con margen amplio: +13% a 20% de pedidos por etiquetado (NeatMenu,
2026) y hasta 30% mas de ventas del plato fotografiado (Cornell University). Es la palanca mas
barata del proyecto.
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SOPORTE DEL MENU

A - MITO: INGENIERIA DE MENU COMO B - MASTERESTAURANT Carta fisica como
DISENO

control de experiencia mas QR como

Solo QR, eliminando la carta fisica para -
complemento digital

ahorrar impresion

Veredicto: Gana B y es regla de la casa en Masterestaurant. El ahorro de 800 a 2.400 USD
anuales en impresion no compensa perder el control del ritmo de servicio y la venta sugerida; el
QR suma hasta 20-30% de valor de orden (Sunday, 2025) sin reemplazar nada.

DIAGNOSTICO DEL SOBRECOSTO

A - MITO: INGENIERIA DE MENU COMO B - MASTERESTAURANT Separar costo
DISENO

tedrico de costo real y medir food cost

Asumir que el food cost alto viene de ,
variance sobre ventas netas

precios de proveedor
Veredicto: Gana B. La varianza sana esta entre 1% y 3% de ventas; por encima de 4% el
problema es porcion, merma o control, y subir precios ahi solo tapa la fuga por un trimestre.

COMPARACION LADO A LADO

Lo que el mito le hace creer miTO

X Que el plato con menor food cost porcentual es el mas rentable del restaurante

X Que la matriz de estrellas, vacas, puzzles y perros basta para decidir qué se queda y qué se va

X Que quitar el signo de moneda y usar precios terminados en 9 mueve el margen de forma material
X Que una carta mas corta siempre vende mas, sin mirar cuanto aporta cada plato en ddlares

X Que la inflacion de insumos se resuelve con una subida lineal de precios en toda la carta

X Que reemplazar la carta fisica por QR es una decision de costos y no de experiencia
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Lo que el P&L le confirma

MASTERESTAURANT

v" Que el margen de contribucién en USD, ponderado por el mix de ventas, es la Unica métrica que paga

la nébmina

v" Que la matriz sirve para clasificar, pero la decision exige elasticidad de precio, costo de oportunidad

de la estacion de cocina y varianza real

v~ Que la psicologia de precios aporta, y el etiquetado de plato destacado mueve entre 13% y 20% de
los pedidos (NeatMenu, 2026)

v" Que la longitud 6ptima de carta depende de la matriz de complejidad de cocina, no de una regla

universal de 24 platos

v" Que la inflacién se absorbe por reasignacion selectiva, sustitucion de insumo y redisefio de receta

estandar

v" Que la carta fisica y el QR conviven: la primera dirige el ritmo del servicio y la venta sugerida, el
segundo actualiza precios y alimenta la analitica

COMPARACION LADO A LADO

Comparacién lado a lado

Métrica que gobierna la
decision

Frecuencia de revision

Tratamiento de la inflacion de
insumos
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MITO: INGENIERIA DE
MENU COMO DISENO

X Food cost porcentual por
plato; se saca de la carta todo
lo que supere 32%

X Anual o cuando cambia la
temporada; 1 a 2 veces por

ano

X Subida lineal de precios
en toda la carta, 5% a 8% de

una vez

REALIDAD: INGENIERIA DE MENU COMO
FINANZA

v" Margen de contribucion en USD por plato
ponderado por mix; un plato de 38% de food
cost que deja 14 USD puede valer mas que uno
de 22% que deja 5 USD

v" Por ciclo de compra: 12 a 26 revisiones de
costeo al afio, con recosteo inmediato si un

insumo se mueve mas de 8%

v Reasignacion selectiva: sube 12% en 6
platos de baja elasticidad y congela los 4 platos
ancla; el efecto neto sobre ticket es similary el
trafico no se castiga
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MITO: INGENIERIA DE
MENU COMO DISENO

Fuente del dato de costo X Ultima factura del
proveedor, cargada a mano

en una hoja de calculo

Papel de la carta fisica X Seeliminay se
reemplaza por QR para
ahorrar impresion, entre 800 y

2.400 USD al afio

Impacto medido sobre utilidad X No se mide; se evalua

'como se ve' la carta

Palanca de comportamiento X Ninguna, o rétulos

decorativos sin criterio

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

Los niumeros que sostienen este analisis

35 %

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

15 %

de utilidad adicional continua con ingenieria
de menu bien ejecutada (rango 10-15%)

20 %

mas de pedidos al etiquetar un plato como
mas popular o favorito del chef (rango 13-20%)

42 %

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

10 %

de aumento promedio en rentabilidad
por ingenieria de menu disciplinada
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REALIDAD: INGENIERIA DE MENU COMO
FINANZA

v Receta estandar con merma medida,
rendimiento neto y costo tedrico vs real; la
varianza aceptable en operacién madura esta
entre 1% y 3% de ventas

v Se mantiene la carta FISICA como control
de la experiencia y la venta sugerida, y el QR se
suma para delivery, accesibilidad y cambio de
precios; ambos, cada uno con su rol

v 10% a 15% de utilidad adicional continua
(Oracle NetSuite) y cerca de 10% de aumento
promedio de rentabilidad (Cornell University)

v Etiquetado de 'mas popular' o 'favorito del
chef' sobre platos de alto margen: +13% a 20%
de pedidos segun NeatMenu (2026)
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30 %

mas de ventas de un plato con
fotografia profesional en el menu

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas

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

de utilidad adicional continua con ingenieria de menu bien ejecutada (rango 10-15%)

mas de pedidos al etiquetar un plato como mas popular o favorito del chef (rango 13-20%)

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

de aumento promedio en rentabilidad por ingenieria de menu disciplinada

mas de ventas de un plato con fotografia profesional en el menu

Fuentes: National Restaurant Association 2024 - Oracle NetSuite 2024 - NeatMenu 2026 - One Haus 2025 - Cornell
University

Grafico creado por masterestaurant.com

CASO REAL

“Llegué con 84 platos y un food cost de 34,6%. Diego no toco el disefio: recostet 84 recetas estandar y
descubrié que mi varianza entre costo teorico y real era de 4,8% de ventas, casi 41.000 USD al afio en
una operacion de 860 mil. Bajamos la carta a 46 platos, movimos el etiquetado de destacado hacia los seis
de mayor margen de contribucion, y en cuatro meses el food cost cerré en 30,1% con ticket promedio 9%
arriba. La carta fisica se quedo; el QR entr6 solo para delivery.”

— Dueno y chef ejecutivo, full service de 120 asientos, banda de facturacién 500 mil a 1 millén
de USD anuales
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COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE

Roadmap de 90 dias: de la carta heredada al menu gobernado por margen

@ Dias 1-20 - Levantar receta estandar y costo teérico por porcioén
Antes de tocar un solo precio hay que saber cuanto cuesta cada plato de verdad. Se
documenta receta estandar con gramaje, merma medida y rendimiento neto para el 100% de la
carta, no para una muestra. En operaciones de menos de 500 mil USD esto son entre 30 y 50
fichas y se hace en tres semanas con el chef; en un grupo de mas de 10 millones con compras
centralizadas, se hace por familia de producto y matriz de sustitucion. El entregable es el costo
tedrico por porcién y el margen de contribucién en dolares de cada item, no un porcentaje.

@ Dias 21-40 - Cruzar mix de ventas real contra margen y calcular la varianza
Con 90 dias de ventas por item del POS se construye la matriz de rentabilidad marginal: eje de
popularidad ponderada contra margen de contribucién absoluto. En paralelo se calcula la
varianza con la formula Food Cost Variance = (Costo Real — Costo Tedrico) + Ventas Netas.
Una operacion madura vive entre 1% y 3%; por encima de 4% hay fuga de producto, porciones
sin control o robo. Este niumero decide si el problema es la carta o la cocina, y confundirlos

cuesta meses.

@ Dias 41-65 - Reasignar demanda, no rediseiar la carta
Aqui se mueve el mix. Se aplica etiquetado de destacado sobre los platos de mayor margen
absoluto, con el efecto de 13% a 20% adicional en pedidos que documenta NeatMenu (2026),
se reposicionan los items en la zona de lectura primaria y se retira lo que no aporta margen ni
trafico. La subida de precios es selectiva: 10% a 14% en platos de baja elasticidad, cero en los
dos o tres ancla que fijan la percepcion de precio del restaurante. Y la carta fisica se redisefia;
no se elimina.

@ Dias 66-90 - Instalar el control y medir contra la linea base
El proyecto termina cuando el control queda instalado y funcionando sin usted. Recosteo
automatico disparado cuando un insumo se mueve mas de 8%, revision de mix mensual,
varianza semanal en el tablero del chef y un comité de menu trimestral con el CFO. Se
compara food cost, margen de contribucién promedio ponderado y ticket contra la linea base
del dia 1. Si a los 90 dias el margen de contribucién ponderado no subi6 al menos 6%, algo del
diagnéstico falld y se reabre el paso dos.

PREGUNTAS FRECUENTES
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Preguntas que aparecen en toda mesa de trabajo de carta

¢ Qué es exactamente la ingenieria de menu y en qué se diferencia del redisefo de la carta?

La ingenieria de menu es el proceso de clasificar cada plato por margen de contribucién en ddlares y por
popularidad ponderada dentro del mix de ventas, y luego reasignar la demanda hacia los items que mas
aportan al P&L. El redisefio grafico es una consecuencia, no el método. Ejecutada con disciplina rinde entre
10% y 15% de utilidad adicional continua segun Oracle NetSuite.

¢Cual es el food cost maximo aceptable por plato en 20267

El techo es 32% por plato, y ese techo es un maximo, no una recomendacion. Nomina, renta y servicios no se
cargan a la porcion: van al punto de equilibrio del negocio. Con alimentos 35% por encima de 2019 segun la
National Restaurant Association (2024), sostener 28% a 30% exige receta estandar viva y recosteo por ciclo de
compra, no una revision anual.

¢ Conviene eliminar la carta fisica y dejar solo el menu por QR?

No. La carta fisica controla la experiencia: marca el ritmo del servicio, sostiene la narrativa del menu y habilita la
venta sugerida del mesero. El QR es complemento para delivery, accesibilidad, actualizacion de precios y
analitica, con hasta 20% a 30% de aumento de valor de orden en oferta digital completa segun Sunday (2025).
El veredicto correcto es ambos, cada uno en su rol.

¢Cuantos platos deberia tener mi carta para maximizar rentabilidad marginal por plato?

No existe un numero universal; existe una matriz de complejidad. La carta correcta es la que su cocina ejecuta
con consistencia en hora pico sin disparar merma ni tiempos. En full service de una unidad suelen funcionar
entre 40 y 55 items; en QSR, entre 12 y 22. La pregunta util no es cuantos platos, sino cuantos aportan margen
de contribucion positivo después de merma.

DATOS Y FUENTES

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
Aumento de rentabilidad por ~10% de aumento promedio en Cornell University (estudio de menu
ingenieria de menu disciplinada rentabilidad engineering)
Gasto por persona al quitar el signo Cornell University, School of Hotel
. . +8,15% de gasto por persona o )
de dolar del menu Administration (2009)
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Dato

Ventas de platos con descripciones

descriptivas

Aumento de ventas de un plato con
foto en el menu

Inflacién de precios de menu en

servicio completo

Inflacién de precios de menu en
servicio limitado

Propiedad Intelectual de Masterestaurant® — Exclusivo para Lideres de Sector -

Autor: Diego F. Parra -

Benchmark 2026

+27% de ventas vs platos sin
descripcion

Hasta 30% mas (y ~6,5% por plato
con foto profesional)

+3,6% a diciembre de 2024

+3,7% en 2024

Editor: MASTERESTAURANT®

Fuente

Cornell University Food and Brand
Lab (Wansink)

Cornell University (investigacion de
disefio de menu)

National Restaurant Association
(Menu Prices indicator) / BLS

National Restaurant Association
(Menu Prices indicator) / BLS

masterestaurant.com

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