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VEREDICTO RAPIDO

Veredicto: el menu digital y QR que vende NO sustituye la carta fisica; la complementa. La
carta impresa gobierna la experiencia —ritmo del servicio, narrativa del plato, venta
sugerida— y el QR gobierna los datos: actualizacion de precios, delivery, accesibilidad,
analitica de mix. Quien elimina la carta fisica para ahorrar impresion suele perder mas

en ticket promedio del que ahorra en papel. El dinero no esta en la tecnologia: esta

en el costeo por porcion, la receta estandar y la ingenieria de menu que alimentan a
AMBOS soportes.

Con utilidad antes de impuestos en 2,8% de las ventas en servicio completo y 4,0% en
servicio limitado segun la National Restaurant Association (Restaurant Operations Report
2024/25), un punto de food cost mal costeado pesa mas que cualquier rediseio grafico. La
palanca comprobada es la descripcion del plato: la Cornell University Food and Brand

Lab midié +27% de ventas en platos con descripcion frente a los mismos platos sin ella.
Esa descripcion cabe en papel y en pantalla; lo que no cabe es un menu sin costo teérico
por porcion.

* White Paper Documento técnico - C-Suite y banca multilateral - 21 min de lectura - 2026-08-28

PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LIDERES DE SECTOR

Un operador de servicio completo con facturacion entre 500 mil y 1 millon de USD al afio retir6 la carta fisica en
2024 para migrar a QR puro, calculdé un ahorro de impresién de unos 4.800 USD anuales y celebré la decision
durante un trimestre. Al cuarto mes el ticket promedio habia cedido, los postres —que vivian en la ultima pagina
impresa— ya casi no se pedian, y el ahorro de papel se lo comio la caida de bebidas. La tecnologia no fall6.
Fallo la lectura financiera de qué hace cada soporte.

Este documento trata el menu digital y QR que vende como un instrumento de estructura financiera, no como
un proyecto de disefio. Las variables son las de siempre: costo tedrico por porcion, margen de contribucion por
plato, mix de ventas, prime cost y punto de equilibrio. Lo nuevo es que el QR entrega, por primera vez y casi
gratis, la serie de datos que antes exigia un estudio de mesa: qué se mira, qué se abandona, qué se pide junto
a qué.

El contexto de mercado obliga a tomarlo en serio. La industria proyectaba ventas de 1,5 billones de USD en
Estados Unidos en 2025 segun la National Restaurant Association (State of the Restaurant Industry 2025),
mientras el trafico fuera del local subid a 30% en servicio completo frente al 19% de 2019 y a 83% en servicio
limitado frente al 76% de 2019, también segun la National Restaurant Association (Off-Premises Report 2024).
Cada punto que migra fuera del salon viaja por una carta digital que casi nadie ha costeado plato por plato.

COMPARACION LADO A LADO
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Comparacién lado a lado

Efecto medido en ventas por
descripcion del plato

Food cost objetivo por plato

Mix de ventas de los platos
estrella

Utilidad antes de impuestos de
referencia

Costo anual del soporte,
operacion de 500 mil a 1 millon
uUsD

Cumplimiento de etiquetado
de calorias

Analitica disponible para la
junta

ENFOQUE TRADICIONAL: QR
COMO SUSTITUTO DE LA
CARTA

X Descripciones recortadas para
que quepan en pantalla movil: se
pierde la palanca de +27% de
ventas documentada por Cornell
Food and Brand Lab

X  Precio fijado por comparacion
con la competencia; food cost real
observado con frecuencia por
encima de 35%

X Sin control del mix: el cliente
ordena por scroll y el estrella
compite con 40 lineas planas

X Se erosiona el 2,8% mediano
de servicio completo (National
Restaurant Association 2024/25)
porque el ahorro de impresion no
compensa el ticket perdido

X Impresion eliminada: unos

4.800 USD ahorrados, sin mediciéon

del efecto sobre ticket promedio

X Se asume que el QR resuelve el

requisito sin verificar el umbral
regulatorio

X Solo ventas agregadas del
POS: no hay serie de vistas,
abandonos ni orden de lectura

METODO MASTERESTAURANT:
CARTA FiSICA + QR CON COSTEO
POR PORCION

v Descripcién completa en carta fisica
y espejo integro en QR: se conserva el
+27% de Cornell Food and Brand Lab en

ambos soportes

v Food cost tope de 32% por plato
como MAXIMO no recomendado,
calculado sobre receta estandar y costeo
por porcion

v" Mix dirigido al rango de 35% a 45%
de ordenes por categoria que reporta la
National Restaurant Association
(Operations Data Abstract 2024)

v Se protege ese 2,8% subiendo
margen de contribucién por plato antes

de tocar precio de carta

v Impresion conservada mas
suscripcion de menu digital: costo
combinado que se justifica con 1 punto de
margen de contribucién recuperado

v' Se aplica el umbral de la FDA de
cadenas con 20 o mas locales (Menu
Labeling) en ambos soportes desde el dia
uno

v Serie de vistas por plato del QR
cruzada con margen de contribucion del
POS: matriz de ingenieria de menu
actualizada cada mes

Capitulo 1 — ;Qué cuesta de verdad cambiar la carta fisica por un QR?

Cuesta el ticket promedio, no el papel.
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El operador del caso ahorré unos 4.800 USD anuales de impresion sobre una facturacion de 500 mil a 1 millén
de USD, es decir menos del 1% de las ventas, y perdiod por el camino los postres de la ultima pagina y buena
parte de la venta de bebidas, una categoria que en 2024 crecié 30% en el segmento sin alcohol segun Restau-
rant Dive. Con la utilidad antes de impuestos mediana en 2,8% de las ventas para servicio completo, segun el
Restaurant Operations Report 2024/25 de la National Restaurant Association, dos puntos de ticket promedio
pesan varias veces mas que toda la partida de impresion del afo. EI QR no es un ahorro operativo con efecto
secundario en ventas: es una decision de ingenieria de menu disfrazada de compra de tecnologia, y quien la fir-
ma como OpEx suele descubrirlo al cuarto mes.

Capitulo 2 — La descripcion vende, el soporte solo la transporta

El diferencial de venta vive en el texto, no en la pantalla. El Food and Brand Lab de Cornell University midié
27% mas de ventas en platos con descripcion sugerente frente a los mismos platos con el nombre seco, y ese
porcentaje no cambia porque la carta esté impresa en offset o servida en un mévil de seis pulgadas. Aqui esta
el error que mas se repite cuando se migra: el proveedor exporta la lista de precios del punto de venta, con
nombres de cocina y codigos internos, y en dos horas el restaurante ha vaciado de argumentos comerciales
cada linea de su carta. Un QR con nombres secos es un catalogo, y un catalogo no vende postre ni sube el
margen de contribucion. Antes de contratar plataforma, exija que las descripciones que ya funcionan viajen inte-
gras, con sus adjetivos de origen y su relato de procedencia. Porque una porcion creciente de sus ventas ya no
pasa por una mesa.

Capitulo 3 — Por qué el fuera del local convierte el QR en obligatorio

El trafico fuera del local en servicio completo llegé a 30% en 2024 frente al 19% de 2019, y en servicio limitado
a 83% frente al 76% de 2019, segun el Off-Premises Report 2024 de la National Restaurant Association, sobre
una industria que proyectaba 1,5 billones de USD de ventas en Estados Unidos para 2025 segun el State of the
Restaurant Industry 2025 de la misma asociacion. Cada punto que migra fuera del salén viaja por una carta
digital cuyo mix casi nadie ha costeado plato por plato. Y ahi aparece la paradoja que hay que resolver: el so-
porte digital, que naci6 para reducir costo, se ha vuelto el canal donde se decide la mayor parte del margen,
mientras el presupuesto de disefio sigue asignado a la carta impresa que ve la minoria. Lo que el QR entrega
gratis es la serie de datos que antes exigia un estudio de mesa con observadores.

Capitulo 4 — El dato que el papel nunca le dio

Sabra qué plato se mira y se abandona, en qué orden se recorre la carta, qué se pide junto a qué y a qué hora
del dia cambia el patron, algo relevante cuando el daypart de la mafiana subié 3% en marzo de 2025, su prime-
ra alza desde el segundo trimestre de 2023 segun Circana. Ese registro permite comprobar en semanas lo que
la ingenieria de menu clasica tardaba trimestres en confirmar: si sus platos estrella concentran entre 35% y
45% de las 6rdenes por categoria, la banda que reporta el Operations Data Abstract 2024 de la National Res-
taurant Association, o si esta pagando espacio de carta a platos que nadie abre. Diego F. Parra insiste en Mas-
terestaurant en leer esa analitica contra el costo tedrico por porcion, nunca contra la popularidad sola. La res-
puesta cambia con el tamafio de la caja. Por debajo de 500 mil USD anuales conviene el QR como carta secun-
daria y una impresa de una hoja, porque ahi los 1.200 a 2.000 USD de impresién anual pesan poco frente al
riesgo de perder venta sugerida sin personal entrenado.
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Capitulo 5 — Qué hacer en cada banda de facturacion

Entre 500 mil y 1 millon, el caso del operador que retird el papel es la advertencia: hibrido, con los postres im-
presos. Por encima de 1 millon, la analitica ya paga su licencia sola al reordenar el mix. Sobre 5 millones el QR
gobierna precios en varios locales a la vez, y superados los 10 millones aparece el umbral regulatorio de las 20
unidades que activa el etiquetado de calorias de la FDA, con el mantenimiento de fichas que eso arrastra. Re-
cuerde que 200.000 visitas anuales a urgencias por alergias alimentarias en Estados Unidos, segun FARE, ha-
cen de los alérgenos un campo obligatorio, no un extra. En restaurantes de chef mediatico o tematicos de gran
formato por encima de 5 millones de USD, el QR cambia de funcion: deja de ser ahorro y pasa a ser control de
marca. Una carta impresa en papel especial, encuadernada, con tipografia propia, cuesta entre 8 y 25 USD por
ejemplar y se reimprime cada temporada, asi que la partida anual sube con facilidad de 30 mil USD en una
operacion de varios comedores.

Capitulo 6 — La gama alta juega con otras cuentas

Aun asi, aqui nadie retira el papel: la carta ES parte del producto que el comensal pago. Lo que si hace el QR
en esta banda es sostener la version traducida, la carta de maridajes, la trazabilidad del productor y las 490 mil
millones de USD del mercado de bebidas que Circana proyecta para 2025 con cerca de 3% de crecimiento, ese
territorio donde una lista larga de referencias en papel resulta imposible de mantener actualizada. Nadie presu-
puesta la doble fuente de verdad, y es la que rompe la operacion. Si el precio del ceviche sube en el punto de
venta y baja en el QR porque el proveedor sincroniza cada 24 horas, usted tiene una disputa en mesa por cada
comensal atento, y esas disputas se resuelven casi siempre a favor del cliente. Imagine el escenario completo:
una carta con 90 referencias, tres canales de delivery, dos idiomas y una promocion semanal.

Capitulo 7 — El costo oculto: mantener dos cartas sin que se contradigan

Eso son 540 puntos de precio que alguien debe editar; a cinco minutos por edicién son 45 horas mensuales, y a
12 USD la hora administrativa el mantenimiento cuesta 540 USD al mes, mas de 6.400 USD al afio, por encima
de los 4.800 USD de impresion que se pretendia ahorrar. La regla es dura y no admite matices: un solo maestro
de precios, el del punto de venta, y todo lo demas consume de ahi. Adopte el QR como capa de datos y conser-
ve el papel como capa de venta, salvo que sus numeros digan lo contrario en esta prueba concreta.

Capitulo 8 — La decision, con la calculadora encima de la mesa

Tome el mix de los ultimos 90 dias, aisle las tres categorias de mayor margen de contribucion y mida qué por-
centaje de esa venta nace de una recomendacion en mesa apoyada en la carta fisica; si supera 25%, retirar el
papel le costara mas de lo que ahorra, y con una utilidad antes de impuestos mediana de 2,8% en servicio com-
pleto frente a 4,0% en servicio limitado segun el Restaurant Operations Report 2024/25 de la National Restau-
rant Association, el servicio completo tiene mucho menos colchdn para equivocarse. Un dato del que casi nadie
habla: el drive-thru bajo a 5 min 29 s en 2024 desde 6 min 13 s en 2022 segun Intouch Insight, y lo consigui¢
simplificando la carta, no digitalizdndola. EI QR no sube ventas por existir: sube ventas cuando transporta la
MISMA descripcion persuasiva que la carta fisica. La Cornell University Food and Brand Lab midié +27% de
ventas en platos con descripcion frente a los mismos platos sin ella, y ese diferencial no depende del soporte
sino del texto.
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Capitulo 9 — Las cuatro diferencias que la junta directiva si entiende

Un QR con nombres secos de plato es una lista de precios, y una lista de precios no vende postre. El ahorro de
impresion es OpEx menor; el ticket promedio es la linea que mueve el EBITDA. En una operacion de 500 mil a
1 millén de USD anuales, 4.800 USD de impresién representan menos del 1% de las ventas, mientras que dos
puntos de ticket promedio valen varias veces eso. Con la utilidad antes de impuestos mediana en 2,8% de las
ventas en servicio completo segun la National Restaurant Association (Restaurant Operations Report 2024/25),
el margen de error es estrecho. La analitica del menu digital vale mas que el menu digital. Saber qué plato se
mira treinta segundos y no se pide es informacion de ingenieria de menu que antes exigia observacion de sala.
Ese dato, cruzado con el margen de contribucién de cada linea, convierte la carta en un instrumento financiero
vivo en lugar de un documento que se reimprime cada temporada.

Capitulo 10 — Las cuatro diferencias que la junta directiva si entiende — en la practica

El canal fuera del local ya no es marginal y viaja por pantalla. El trafico fuera del local llegé a 30% en servicio
completo frente al 19% de 2019, y a 83% en servicio limitado frente al 76% de 2019, segun la National Restau-
rant Association (Off-Premises Report 2024). Quien no ha costeado su carta digital para empaque, merma de
transporte y comisién de plataforma esta vendiendo a un margen que no conoce.

PUNTO POR PUNTO

Analisis comparativo criterio por criterio

EFECTO SOBRE EL TICKET PROMEDIO

A - ENFOQUE TRADICIONAL: QR COMO B - MASTERESTAURANT La carta fisica
SUSTITUTO DE LA CARTA
con descripcién completa, espejada en el

El QR sustituto recorta descripciones por QR. conserva el +27% de ventas

espacio de pantalla y neutraliza la palanca documentado por Comell Food and Brand

de venta del texto Lab

Veredicto: Gana el modelo dual: la descripcidn es la palanca, no el soporte
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CONTROL DEL FOOD COST POR LINEA

A - ENFOQUE TRADICIONAL: QR COMO B - MASTERESTAURANT Costeo por
SUSTITUTO DE LA CARTA

porcion sobre receta estandar con techo

Precio por comparacion con la duro de 32% por plato antes de publicar

competencia, con food cost real que se
descubre a fin de mes

Veredicto: Gana el costeo previo: publicar un precio sin costo teérico es vender a ciegas

CALIDAD DEL DATO PARA DECIDIR

A - ENFOQUE TRADICIONAL: QR COMO B - MASTERESTAURANT Vistas por plato
SUSTITUTO DE LA CARTA

del QR cruzadas con margen de

Solo ventas agregadas del POS, sin contribucion del POS cada mes

visibilidad de qué se mira y no se pide

Veredicto: Gana el modelo dual: el QR paga su costo en informacion antes que en ventas

PREPARACION PARA EL CANAL FUERA DEL LOCAL

A - ENFOQUE TRADICIONAL: QR COMO B - MASTERESTAURANT Linea de costo
SUSTITUTO DE LA CARTA

especifica por canal, con margen de

La carta digital replica la del saldn sin L . ,
contribucién propio para delivery
costear empaque, merma de transporte ni

comision de plataforma

Veredicto: Gana el costeo por canal: con 30% del trafico fuera del local en servicio completo
(National Restaurant Association 2024), el margen ciego es inaceptable
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RESISTENCIA A LA INFLACION DE INSUMOS

A - ENFOQUE TRADICIONAL: QR COMO B - MASTERESTAURANT Simulacion de
SUSTITUTO DE LA CARTA

escenarios al 5%, 12% y 20% de inflacion

Reprecio general de la carta cuando el ,
de insumos con respuesta plato por plato

margen ya se comio el trimestre

Veredicto: Gana la simulacion: el reprecio general castiga a los platos que si estaban sanos

CUMPLIMIENTO REGULATORIO DEL ETIQUETADO

A - ENFOQUE TRADICIONAL: QR COMO B - MASTERESTAURANT Se aplica el
SUSTITUTO DE LA CARTA

umbral de la FDA para cadenas con 20 o

Se asume que el soporte digital resuelve .
g P g mas locales en ambos soportes desde el

el requisito sin verificar el umbral
arranque

Veredicto: Gana el cumplimiento previo: rehacer una carta por requerimiento regulatorio cuesta
mas que hacerla bien

COMPARACION LADO A LADO
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Lo que hace el operador cuando trata el QR como un ahorro ENFOQUE TRADICIONAL

X Retira la carta fisica y contabiliza el ahorro de impresion como utilidad, sin abrir la linea de ticket
promedio.

X Sube el precio de los platos con peor food cost en lugar de redisefiar la receta estandar o la porcion.

X Ordena la carta digital por categorias del POS, que es el orden del sistema, no el orden de la decision
del cliente.

X Recorta las descripciones para que la pantalla se vea limpia y sacrifica el efecto de venta medido por
Cornell.

X Mide el éxito del proyecto en descargas del QR y no en margen de contribucién ponderado por mix.

X Deja 40 o 50 lineas vivas porque quitar un plato genera discusién con la cocina.

Lo que hace el método Masterestaurant MASTERESTAURANT

v/ Conserva la carta fisica como control de la experiencia y usa el QR como capa de datos, delivery y
accesibilidad.

v" Costea cada plato por porcion con receta estandar antes de decidir si sube el precio o baja el gramaje.

v/ Ordena ambos soportes por margen de contribucion en pesos, no por porcentaje de food cost.

v" Poda el menu hasta que los platos estrella concentren entre 35% y 45% de las 6rdenes de su
categoria.

v Cruza vistas del QR con ventas del POS y clasifica cada plato en la matriz de ingenieria de menu
cada mes.

v Fija el food cost tope en 32% por plato como limite superior, no como objetivo de trabajo.

COMPARACION LADO A LADO
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Comparacién lado a lado

Efecto medido en ventas por
descripcion del plato

Food cost objetivo por plato

Mix de ventas de los platos
estrella

Utilidad antes de impuestos de
referencia

Costo anual del soporte,
operacion de 500 mil a 1 millon
uUsD

Cumplimiento de etiquetado
de calorias

Analitica disponible para la
junta

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN
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ENFOQUE TRADICIONAL: QR
COMO SUSTITUTO DE LA
CARTA

X Descripciones recortadas para
que quepan en pantalla movil: se
pierde la palanca de +27% de
ventas documentada por Cornell
Food and Brand Lab

X  Precio fijado por comparacion
con la competencia; food cost real
observado con frecuencia por
encima de 35%

X Sin control del mix: el cliente
ordena por scroll y el estrella
compite con 40 lineas planas

X Se erosiona el 2,8% mediano
de servicio completo (National
Restaurant Association 2024/25)
porque el ahorro de impresion no
compensa el ticket perdido

X Impresion eliminada: unos

4.800 USD ahorrados, sin mediciéon

del efecto sobre ticket promedio

X Se asume que el QR resuelve el

requisito sin verificar el umbral
regulatorio

X Solo ventas agregadas del
POS: no hay serie de vistas,
abandonos ni orden de lectura

METODO MASTERESTAURANT:
CARTA FiSICA + QR CON COSTEO
POR PORCION

v Descripcién completa en carta fisica
y espejo integro en QR: se conserva el
+27% de Cornell Food and Brand Lab en

ambos soportes

v Food cost tope de 32% por plato
como MAXIMO no recomendado,
calculado sobre receta estandar y costeo
por porcion

v" Mix dirigido al rango de 35% a 45%
de ordenes por categoria que reporta la
National Restaurant Association
(Operations Data Abstract 2024)

v Se protege ese 2,8% subiendo
margen de contribucién por plato antes

de tocar precio de carta

v Impresion conservada mas
suscripcion de menu digital: costo
combinado que se justifica con 1 punto de
margen de contribucién recuperado

v' Se aplica el umbral de la FDA de
cadenas con 20 o mas locales (Menu
Labeling) en ambos soportes desde el dia
uno

v Serie de vistas por plato del QR
cruzada con margen de contribucion del
POS: matriz de ingenieria de menu
actualizada cada mes
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Indicadores del sector que sostienen este analisis

27 %

mas ventas en platos con descripcion
frente a los mismos platos sin ella

2.8 %

utilidad antes de impuestos mediana

sobre ventas en servicio completo, 2024

4.0 %

utilidad antes de impuestos mediana
sobre ventas en servicio limitado, 2024

30 %

trafico fuera del local en servicio
completo en 2024, contra 19% en 2019

83 %

trafico fuera del local en servicio
limitado en 2024, contra 76% en 2019

45 %

techo del rango de 6rdenes que

concentran los platos estrella por categoria

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas
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mas ventas en platos con descripcion frente a los mismos platos sin ella

utilidad antes de impuestos mediana sobre ventas en servicio completo, 2024

utilidad antes de impuestos mediana sobre ventas en servicio limitado, 2024

trafico fuera del local en servicio completo en 2024, contra 19% en 2019

trafico fuera del local en servicio limitado en 2024, contra 76% en 2019

techo del rango de 6rdenes que concentran los platos estrella por categoria

Fuentes: Cornell University Food and Brand Lab (Wansink) - National Restaurant Association 2024/25 - National
Restaurant Association 2024

Gréfico creado por masterestaurant.com

CASO REAL

“Teniamos 46 platos vivos y el QR los mostraba todos en el mismo scroll gris. Costeamos porcion por
porcion y encontramos once lineas por encima de 38% de food cost que ademas nadie pedia. Dejamos 29
platos, devolvimos la carta fisica con las descripciones largas y usamos el QR para delivery y precios. El
ticket promedio subio de 21,40 a 24,10 USD en cuatro meses y el food cost agregado bajo de 34,6% a
30,8% sin tocar el precio de los diez platos mas vendidos.”

— Director de operaciones de un grupo de servicio completo con dos locales, facturacion
conjunta de 500 mil a 1 millon de USD anuales

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE
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Roadmap de 90 dias para llevar el menu digital y QR que vende a la junta

@ Dias 1 a 20: costeo por porcion y receta estandar de cada linea viva
Antes de tocar el disefio, levante la receta estandar de los platos que representen el 80% de las
ventas y calcule el costo tedrico por porcidn con merma real de cada insumo. La regla de la
casa es dura: food cost tope de 32% por plato como MAXIMO, nunca como objetivo cémodo, y
sin cargar nédmina, renta ni servicios al plato, que esos van al punto de equilibrio. Salga de esta
etapa con dos columnas por linea: costo tedrico por porcion y margen de contribucion en
pesos. Sin esas dos columnas no hay ingenieria de menu posible, solo opinion de sobremesa.

@ Dias 21 a 45: matriz de ingenieria de menu con mix real de los ultimos 90 dias
Descargue el mix de ventas del POS de un trimestre completo y cruce cada plato con su
margen de contribucién. Clasifique en cuatro cuadrantes: estrella, caballo de batalla,
rompecabezas y perro. Los platos estrella deberian concentrar entre 35% y 45% de las 6rdenes
de su categoria segun la National Restaurant Association (Operations Data Abstract 2024); si
estan por debajo, el problema es de posicion en la carta, no de cocina. Pode los perros sin
ceremonia y redisefie los rompecabezas bajando gramaje o cambiando guarnicién antes de
subir precio.

@ Dias 46 a 70: reconstruccion de los dos soportes con la misma descripcion
Rehaga la carta fisica con las descripciones completas —esa es la palanca de +27% de ventas
que midio la Cornell University Food and Brand Lab— y publique el QR como espejo integro,
no como resumen. La carta fisica manda el ritmo del servicio y la venta sugerida; el QR
resuelve delivery, accesibilidad, cambio de precios y analitica. Si su operacion pertenece a una
cadena de 20 o mas locales, aplique el etiquetado de calorias que exige la FDA en ambos
soportes desde el primer dia, no como parche posterior.

@ Dias 71 a 90: tablero de KPIs y presentacion de resultados a direccion
Instrumente cinco indicadores y llévelos a la junta con serie mensual: margen de contribucion
ponderado por mix, food cost variance entre tedrico y real, ticket promedio, mix de estrellas por
categoria y participacion del canal fuera del local. Fije umbrales de alarma, no metas blandas:
food cost variance por encima de dos puntos exige auditoria de porciéon esa misma semana. La
conversacion con la junta deja de ser sobre el redisefio de la carta y pasa a ser sobre puntos
de EBITDA recuperados.

PREGUNTAS FRECUENTES
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Preguntas que llegan de la direccidén financiera

¢Conviene eliminar la carta fisica y quedarse solo con el QR?

No. Masterestaurant recomienda SIEMPRE conservar la carta fisica junto al QR: la carta impresa controla la
experiencia, el ritmo del servicio y la venta sugerida, mientras el QR aporta delivery, accesibilidad, actualizacion
de precios y analitica de mix. Son dos funciones distintas y el ahorro de impresion rara vez compensa el ticket
promedio que se pierde.

¢ Qué food cost por plato debe aceptar la direcciéon en un menu redisefado?

El tope es 32% por plato y conviene leerlo como MAXIMO no recomendado, no como objetivo. La némina, la
renta y los servicios no se cargan al plato: viven en el punto de equilibrio. Trabajar cada linea por debajo de ese
techo, con receta estandar y costeo por porcion, es lo que permite sostener la utilidad antes de impuestos
mediana de 2,8% que reporta la National Restaurant Association en servicio completo.

¢ Cuanto puede mover el ticket promedio una descripcion de plato bien escrita?

La Cornell University Food and Brand Lab midié +27% de ventas en platos con descripcion frente a los mismos
platos sin ella. Ese diferencial se pierde cuando el QR recorta el texto para caber en pantalla. La
recomendacion es espejar la descripcion completa en ambos soportes y medir el efecto sobre el mix de la
categoria durante dos meses antes de concluir nada.

¢, Como se justifica ante la junta el costo del menu digital?

Con margen de contribucion recuperado, no con ahorro de papel. En una operacion de 500 mil a 1 millén de
USD anuales, un punto de margen de contribucion supera con holgura la suscripcién anual de un menu digital y
la impresion juntas. La defensa se arma con cuatro cifras: food cost variance, ticket promedio, mix de platos
estrella y participacion del canal fuera del local, que ya alcanza 30% en servicio completo segun la National
Restaurant Association (2024).

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

Reduccion del gasto de hogares con usuarios de -10% en un afio (100
GLP-1 (EE. UU.) categorias)

Numerator — 2025

Comensales jovenes que comparten un plato fuerte

) ) 42% de los mas jéovenes Acosta Group — 2025
con mas frecuencia (EE. UU.)
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Dato Benchmark 2026 Fuente

Consumidores que tomaron postre en el ultimo dia 53% de los Technomic — Dessert
(EE. UU.) consumidores Consumer Trend Report
Operadores que dicen que los postres impulsan la Technomic — Dessert

. 60% de los operadores
utilidad (EE. UU.) Consumer Trend Report

Comensales dispuestos a pagar mas en restaurantes ~ 72% (18% pagaria 6-10%  Toast — Restaurant

con sostenibilidad (EE. UU.) mas) Sustainability Survey 2025
Comensales mas motivados por ingredientes de =44% de los Toast — Restaurant
origen local (EE. UU.) comensales Sustainability Survey 2025
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