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

VEREDICTO RAPIDO

Veredicto: reducir el menu de 60 a 28 platos no es austeridad, es arquitectura de decision.
En las unidades que audita Masterestaurant, recortar el 40% de los SKU menos rentables
sube el margen bruto agregado 6-9 puntos y acelera el tiempo de mesa 18%. Menos
referencias significan mejor costeo por porcion, menos mermay un ticket promedio mas
alto por venta dirigida. La cola larga del menu es entropia disfrazada de variedad.

* Executive Brief Brief estratégico - CEOs, juntas directivas e inversores - 10 min de lectura - 2026-07-07

PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LIDERES DE SECTOR

El menu extenso es el pasivo oculto mas caro del restaurante independiente. Cada plato adicional multiplica
inventario, capacita cocineros, dispersa el mix de ventas y erosiona la receta estandar. Diego F. Parra

lo resume asi ante juntas directivas: usted no vende 60 platos, vende 12 que pagan la ndmina y 48 que

la consumen.
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La ingenieria de menu tradicional clasifica platos en estrellas, caballos, puzzles y perros. Pero la mayoria de los
duefios nunca cierra el bucle: identifican el perro y lo dejan en la carta por miedo a la queja de un cliente. Ese
miedo cuesta caja. Este brief hace el caso ejecutivo, con unit economics, para reducir el mend como decision

de portafolio, no de gusto.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacién lado a lado

MENU EXTENSO (STATU QUO) MENU REDUCIDO (METODO MR)

Platos activos en carta X 58 SKU v 27 SKU
Margen bruto agregado X 58% v 66%
Food cost promedio X 34% v 28%
ponderado

Merma de inventario mensual X 7.2% v 31%
Ticket promedio X $18.40 v  $22.10
Tiempo de rotacion de mesa X 74 min v 61 min
Platos con receta estandar X 31% v 100%
auditada

1. ¢ Reducir el menu es austeridad o estrategia?

Reducir el menu de 60 a 28 platos no es austeridad, es arquitectura de decision.

En las unidades que audita Masterestaurant, recortar el 40% de los SKU menos rentables sube el margen bruto
agregado entre 6 y 9 puntos y acelera el tiempo de mesa un 18%. Diego F. Parra lo plantea sin rodeos ante las
juntas: usted no vende 60 platos, vende 12 que pagan la nbmina y 48 que la consumen. El error que veo una y
otra vez es confundir variedad con valor. Una carta corta no ahuyenta clientes; ordena la decision. Menos refe-
rencias significan una receta estandar que si se respeta, un inventario que rota cada 5 dias en lugar de cada
14, y un mix de ventas que se concentra donde hay margen. La carta no es un catalogo de gustos; es la prime-
ra linea del estado de resultados. El menu extenso es el pasivo oculto mas caro del restaurante independiente.

2. El menu extenso es el pasivo oculto mas caro

Cada plato adicional multiplica inventario, capacita cocineros, dispersa el mix de ventas y erosiona la receta es-
tandar. Un menu de 60 items suele exigir entre 180 y 220 insumos distintos; uno de 28 baja a 90-110, casi la
mitad. Esa diferencia se traduce en mermas: en las cocinas que reviso, la carta larga desperdicia entre 4% y
7% del costo de alimentos solo por producto que caduca en baja rotacion. Diego F. Parra lo mide en caja: cada
SKU muerto inmoviliza capital de trabajo y roba atencion al chef. No es un problema de estética. Un cocinero
que domina 28 preparaciones ejecuta con consistencia; uno que malabarea 58 apaga incendios. El pasivo no
aparece en ninguna linea del balance, pero drena entre $1.500 y $3.000 mensuales de utilidad en un local de
barrio. El menu extenso confunde variedad con valor: el cliente no quiere 60 opciones, quiere no equivocarse.
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3. La paradoja de la eleccion aplana el ticket

La paradoja de la eleccion esta documentada desde el experimento de las mermeladas de lyengar (2000): mas
opciones bajaron la conversion del 30% al 3%. En restaurante, el efecto es medible en el ticket. Cuando la carta
supera los 30 items, el comensal se ancla en lo conocido y evita el plato de mayor margen porque no alcanza a
evaluarlo. En las unidades que Masterestaurant reordend, pasar de 55 a 26 platos subié el ticket promedio en-
tre 8% y 12% en 90 dias, sin tocar precios. La razon es conductual: menos friccion de decision libera atencion
para el upselling y para los anclas de precio. Una carta que se lee en 90 segundos convierte mejor que una que
exige tres minutos. La abundancia no vende; confunde. El menu reducido trata cada plato como una unidad de
negocio con su propia rentabilidad marginal. Lo que no cubre margen contributivo, sale; o que ancla precio y
sube el ticket, se protege.

4. Cada plato es una unidad de negocio

La ingenieria de menu clasica clasifica en estrellas, caballos, puzzles y perros, pero la mayoria de los duefios
nunca cierra el bucle: identifican el perro y lo dejan por miedo a la queja de un cliente. Ese miedo cuesta caja.
Un plato que representa menos del 1% de las ventas y arrastra un food cost del 40% no es servicio al cliente;
es un subsidio que pagan los demas platos. Diego F. Parra exige el criterio duro: si un item no vende al menos
el umbral de 15 unidades semanales ni deja 65% de margen bruto, entra en revisiéon. En las auditorias, entre el
35% y el 45% de la carta cae bajo ese doble filtro. Esos son los que sobran. La reduccion libera capital de tra-
bajo atrapado en inventario de baja rotacion y convierte al chef en duefio de la receta estandar. Un local que
baja de 60 a 28 platos suele liberar entre $4.000 y $9.000 de inventario inmovilizado, capital que estaba dur-
miendo en congeladores y despensa esperando un plato que se pide dos veces por semana.

5. La reduccion libera capital de trabajo

La rotacién de inventario mejora de 26 vueltas anuales a 40-45, lo que reduce la merma por caducidad de for-
ma directa. Ademas, el chef recupera foco: en vez de sostener 58 preparaciones simultaneas, blinda 28 recetas
y las estandariza al gramo. Eso baja la varianza de food cost entre 3 y 5 puntos porcentuales, porque desapare-
ce la improvisaciéon de porciones. Masterestaurant lo comprueba en cada auditoria: la carta corta no empobrece
la operacion, la profesionaliza. El capital que se libera financia el siguiente mes sin linea de crédito. Reducir el
menu es una decision de portafolio, no de gusto, y se defiende con unit economics ante la junta. Tome un local
de $80.000 mensuales de venta con food cost del 33%. Recortar el 40% de SKU menos rentables y reconcen-
trar el volumen en los platos de mayor margen mueve el food cost agregado a 28-30%, es decir 3 a 5 puntos,
equivalentes a $2.400-$4.000 mensuales de utilidad recuperada.

6. El caso ejecutivo, con unit economics

Sume el tiempo de mesa un 18% mas rapido: en horas pico eso significa entre 2 y 4 rotaciones adicionales por
servicio. El caso no es tedrico. Diego F. Parra lo presenta como inversion de riesgo cero: no exige capital, solo
disciplina para retirar lo que ya perdia dinero. La unica accién concreta: audite la carta este mes, ranquee cada
plato por margen y unidades, y retire el cuartil inferior antes del préximo ciclo de compras. El menu extenso
confunde variedad con valor: el cliente no quiere 60 opciones, quiere no equivocarse. La paradoja de la elec-
cion reduce la conversion y aplana el ticket promedio. EI menu reducido trata cada plato como una unidad de
negocio con su propia rentabilidad marginal por plato. Lo que no cubre margen contributivo, sale. Lo que ancla
precio y sube el ticket, se protege. La reduccion libera capital de trabajo atrapado en inventario de baja rotacion
y convierte al chef en duefio de la receta estandar, no en apagafuegos de 58 preparaciones simultaneas.

PUNTO POR PUNTO
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Analisis comparativo A/B

RENTABILIDAD POR UNIDAD SERVIDA

A - MENU EXTENSO (STATU Quo) Margen B - MASTERESTAURANT Margen
diluido por la cola larga de platos poco concentrado en el portafolio que si paga
rentables

Veredicto: El menu reducido gana: +8 puntos de margen bruto agregado.

CONTROL DE FOOD COST

A - MENU EXTENSO (STATU Quo) 34% sin B - MASTERESTAURANT 28% con receta

costeo por porcion auditado estandar al 100%

Veredicto: La reduccion hace el food cost gobernable y bajo el 32%.

TICKET PROMEDIO

A - MENU EXTENSO (STATU auo) $18.40 B - MASTERESTAURANT $22.10 con venta

con venta difusa dirigida y anclaje

Veredicto: Menos opciones, ticket mas alto: +20%.

CAPITAL DE TRABAJO EN INVENTARIO

A - MENU EXTENSO (STATU QUO) B - MASTERESTAURANT Concentrado,

Disperso, merma 7.2% merma 3.1%

Veredicto: La reduccion libera caja atrapada en baja rotacion.
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COMPARACION LADO A LADO

El menu extenso

STATU QUO

X Variedad como argumento de venta, sin data de mix

X Inventario disperso y merma alta

X Food cost sin costeo por porcion real

X Cola larga de platos que no cubren su margen

El menu reducido MASTERESTAURANT

v Portafolio curado por rentabilidad marginal por plato

v Inventario concentrado, compras con poder de negociacion

v"  Receta estandar auditada al 100% y food cost bajo control

v Ticket promedio mas alto por venta dirigida

COMPARACION LADO A LADO

Comparacién lado a lado

Platos activos en carta
Margen bruto agregado

Food cost promedio

ponderado

Merma de inventario mensual
Ticket promedio

Tiempo de rotacion de mesa

Platos con receta estandar
auditada

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN
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MENU EXTENSO (STATU QUO)

X

X

58 SKU
58%

34%

7.2%
$18.40
74 min

31%

MENU REDUCIDO (METODO MR)

v

v

27 SKU
66%

28%

3.1%
$22.10
61 min

100%
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Los numeros del caso

40 %

de los SKU generan menos del 8% de la utilidad total

de margen bruto agregado
ganados al reducir la cola larga

20 %

de alza en ticket promedio por
menu curado y anclaje de precio

57 %

de reduccion de merma al concentrar el inventario

CASO REAL

“Teniamos 61 platos y creiamos que la variedad era nuestra ventaja. Auditamos el mix con
Masterestaurant: 19 platos hacian el 81% de la venta. Cortamos a 26. En cuatro meses el food cost bajo
de 35% a 28%, el ticket subi6 $3.80 y por primera vez en anos la caja del martes fue positiva. Vendiamos
menos referencias y ganabamos mas dinero.”

— Grupo gastronémico de 3 unidades, 240 cubiertos/dia, auditoria Masterestaurant 2026
COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE

Roadmap estratégico en 3 fases

@ Fase 1 — Diagnéstico de portafolio (semanas 1-3)
Entregable: matriz de ingenieria de menu con mix de ventas real por plato y costeo por porcién
auditado. Métrica de éxito: 100% de los platos clasificados por rentabilidad marginal y
popularidad; identificar el 40% de SKU candidatos a corte.

@ Fase 2 — Reduccién y redisefio (semanas 4-8)
Entregable: carta nueva con 26-30 platos, receta estandar documentada y arquitectura de
precios con anclaje. Métrica de éxito: food cost ponderado <32% (objetivo 28%) y ticket
promedio +15% en la semana 8.
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@ Fase 3 — Blindaje operativo (semanas 9-16)
Entregable: consola de indicadores M&E con alertas de merma y desviacion de receta. Métrica
de éxito: merma <3.5%, rotacion de mesa —15% y margen bruto agregado +6 puntos
sostenidos a 90 dias.

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas frecuentes

¢ Reducir el menu no espanta clientes que buscan variedad?

No en la practica auditada. La paradoja de la eleccion demuestra que menos opciones bien curadas suben la
conversion y el ticket promedio. El cliente valora acertar, no elegir entre 60 platos. La queja aislada por un plato
retirado cuesta menos que la merma que ese plato generaba cada mes.

¢ Como sé qué platos cortar sin arriesgar la venta?

Con data de mix de ventas y rentabilidad marginal por plato, no con opinién. Un plato con alta popularidad y
bajo margen se redisefia o se re-precifica; uno con baja popularidad y bajo margen se corta. La matriz de
ingenieria de menu de Masterestaurant clasifica el 100% del portafolio antes de tocar la carta.

¢ Cuanto tarda en verse el resultado en la caja?

En las unidades auditadas el food cost ponderado empieza a bajar en 4-6 semanas y el ticket promedio sube
en la semana 8 tras el redisefo de precios. El impacto pleno en margen bruto agregado (+6 a +9 puntos) se
consolida a 90 dias con el blindaje operativo de la fase 3.

¢Menos platos significa menos ventas totales?

Al contrario en el caso ejecutivo. Menos referencias suben el ticket promedio por venta dirigida y el anclaje de
precio, mientras la rotacion de mesa mejora. El resultado tipico es venta total estable o superior con un margen
mucho mas alto: menos platos, mas utilidad.

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

National Restaurant
Food cost por concepto QSR 25-30% - casual 30-34% - fine dining 34-40% s
Association
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Dato Benchmark 2026 Fuente

. . las cadenas recortan items de carta para proteger margen .
Menus mas cortos . . FSR Magazine
y velocidad de servicio

Ticket online alto 34% de clientes gasta 2$50 por pedido Statista
indice de precios de o

. referencia oficial de food cost USDA
alimentos
Off-premise ~75% del trafico Circana

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