White Papers

Rediseno de carta para subir ticket promedio:
mito vs realidad de una palanca financiera

0 Por Diego F. Parra - Actualizado 2026-09-04 - Menu e Ingenieria de Menu

VEREDICTO RAPIDO

Veredicto: el redisefio de carta para subir ticket promedio Si funciona, pero no por la razén
que casi todos creen: el efecto sostenido no viene del disefo grafico sino del
reordenamiento del mix de ventas hacia platos de mayor margen de contribucion
absoluto, con la receta estandar costeada por debajo del 32% de food cost. Los estimulos
de presentacion existen y estan medidos —quitar el signo de délar de la carta subi6 el
gasto por persona un 8,15% en el experimento de Cornell University, School of Hotel
Administration (2009)—, pero son un efecto de una sola vez sobre un mix que usted ya
definié. Si la carta contiene platos con margen de contribuciéon bajo en las posiciones de
mayor traccion visual, un redisefo bonito solo acelera la venta de lo que le drena EBITDA.
El orden correcto es costear, medir el mix, decidir qué sale, y solo después maquetar.

* White Pa per 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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Hay una conversacion que se repite en las juntas de cualquier grupo gastronémico entre 1 y 10 millones de

ddlares al afio: alguien propone «redisefar la carta» y la sala asume que se habla de tipografia, fotografia y
papel. Se aprueba el presupuesto de disefio, llega la carta nueva, el ticket promedio sube tres semanas y

vuelve a su sitio. El presupuesto se gastd en la capa visible del problema.

El redisefio de carta para subir ticket promedio es, en su naturaleza, un ejercicio de ingenieria financiera con
salida grafica. La carta es el unico documento del restaurante que negocia precio con cada cliente sin que haya

un vendedor delante, y su rendimiento se mide en margen de contribucién por asiento ocupado, no en likes.

El contexto de costos de 2026 no admite el enfoque decorativo. Segun la National Restaurant Association

(Restaurant Operations Report 2025), el food cost mediano en servicio completo cerrdé 2024 en 32,0% de las
ventas, y las operaciones con ventas bajo 2 millones de délares llegaron a 33,7% frente al 31,0% de las que

superan esa cifra: casi tres puntos de margen que separan a dos negocios que venden el mismo plato.

Este white paper trata la carta como lo que es en la estructura financiera gastrondmica: el instrumento de mayor
apalancamiento y menor CapEx que tiene un operador. Cambiar la carta cuesta lo que cuesta imprimirla.

Cambiar la cocina que la sostiene cuesta seis cifras.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacioén lado a lado

Punto de partida del proyecto

Métrica que se optimiza

Efecto medido sobre ticket

promedio

Reaccion ante inflacion de

insumos

Platos que restan rentabilidad

Impacto en la cocina y el OpEx
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REDISENO COSMETICO (MITO)

X Brief de disefio grafico; 0 recetas
costeadas antes de maquetar

X Precio de venta y percepcion;
sube el precio medio de carta 5% a
8%

X +8,15% de gasto por persona al
quitar el signo de délar (Cornell, 2009);
efecto de una sola vez

X Se traslada al precio; menu de
servicio completo subié 3,6% en 2024

(National Restaurant Association /
BLS)

X Permanecen: nadie los mide y el
chef los defiende por apego

X Ninguno declarado; el inventario y
las mermas siguen iguales

REDISENO POR INGENIERIA DE
MENU (REALIDAD)

v'  Receta estandar costeada al 100%
de los platos; food cost objetivo <32%
por plato

v" Margen de contribucién absoluto
por plato en délares; mix de ventas
hacia el cuadrante estrella

v' Efecto acumulativo: el
reordenamiento del mix retiene el
diferencial cada mes que la carta vive

v' Se absorbe primero por
reformulacion de receta y sustitucion de
proteina ancla; el precio es la ultima
palanca

v Salen o se redisefian: la carta
pierde entre 15% y 25% de sus
referencias en el primer ciclo

v Menos SKU, menos merma,
menos tiempo de linea; el prime cost

baja por dos vias a la vez
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REDISENO COSMETICO (MITO) REDISENO POR INGENIERIA DE
MENU (REALIDAD)

Horizonte del retorno X 3 a6 semanas antes de la v 90 dias para estabilizar el mix; 12
reversion a la media meses para leerlo en EBITDA

Capitulo 1 — ;Qué mueve realmente el ticket promedio cuando se redisefia una carta?

Lo que mueve el ticket promedio es el MIX de ventas, no la tipografia: reordenar qué platos se venden
desplaza margen de contribucion absoluto sin tocar el precio de lista.

La distincion tiene consecuencias de caja medibles, porque el precio ya venia agotado como palanca: la infla-
cion de precios de menu en servicio completo cerrd 2024 en +3,6% interanual y en servicio limitado en +3,7%
segun la National Restaurant Association sobre datos del BLS, y para mayo de 2025 habia bajado a +3,5%, mi-
nimo en dieciséis meses. Un operador que insiste en subir carta encima de esos numeros esta negociando con-
tra la percepcién de carestia de su propio cliente. Reordenar el mix, en cambio, no le pide al comensal que pa-
gue mas por lo mismo: le pide que elija otra cosa. Y esa otra cosa la decide usted cuando disefia la secuencia
de lectura, la vecindad de los platos y el hueco visual que ocupan.

Capitulo 2 — El porcentaje bonito de food cost es una trampa contable

Un plato con 24% de food cost y nueve ddlares de margen pierde contra otro con 31% y diecisiete délares, por-
que la nédmina y la renta se pagan en ddlares, no en puntos porcentuales. Aqui me equivoqué durante afos, de-
fendiendo cartas con food cost tedrico impecable que no llegaban al punto de equilibrio. La referencia sectorial
ayuda a calibrar sin obsesionarse: la National Restaurant Association situa el rango éptimo entre 28% y 35%,
con QSR en 25-30%, casual en 30-34% vy fine dining entre 34% y 40%, de modo que un 31% en un casual es
rendimiento normal, no una alarma. La pizza, con food cost de 15% a 20% del precio de menu segun Sauce
(Most Profitable Restaurant Foods 2025), ilustra el otro extremo: porcentaje envidiable y margen absoluto pe-
quefio si el precio de venta es bajo. Persiga DOLARES por asiento ocupado. Por debajo de 500 mil délares
anuales, el redisefo rentable consiste en recortar referencias, no en afnadirlas, porque la estructura de costos
de esa banda no soporta inventario disperso.

Capitulo 3 — La banda por debajo de 500 mil délares: una carta corta y un plato ancla

El dato duro lo publica la National Restaurant Association en su Restaurant Operations Report 2025: las opera-
ciones de servicio completo con ventas bajo dos millones de doélares cerraron 2024 con food cost de 33,7% de
las ventas, frente a 31,0% de las que superan esa cifra. Son 2,7 puntos de diferencia sobre el mismo plato, y en
un negocio de 400 mil dolares equivalen a unos 10.800 dolares al afio que se evaporan en compras fracciona-
das y merma de referencias lentas. Con veintidos platos en carta usted compra mal; con catorce compra volu-
men. El movimiento correcto en esta banda es elegir un ancla de alto margen absoluto, darle el mejor hueco vi-
sual y eliminar los tres platos de cola. Entre 500 mil y un millén de dolares de facturacion, cada punto de mix
desplazado hacia el plato de mayor margen vale mas que cualquier ahorro en compras, y el operador todavia
sigue anclado en el food cost de 33,7% que la National Restaurant Association reporta para el tramo bajo
dos millones.
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Capitulo 4 — De 500 mil a 1 millén: el tramo donde el mix empieza a pagar sueldos

Haga la cuenta con numeros de caja: si el ticket es de 28 dolares y usted mueve el 12% de las 6rdenes desde
un plato de 11 dolares de margen hacia otro de 17, con 30.000 comensales al afio son 21.600 ddlares adiciona-
les de contribucién sin comprar un horno ni contratar a nadie. Ese dinero paga un jefe de cocina completo. Y
llega sin subir un centavo la carta, en un mercado donde el gasto del consumidor en restaurantes crecié apenas
2% en 2024 con trafico estancado, segun Circana. Superado el millon de doélares, la carta deja de redisefarse
por intuicion y pasa a redisefarse por lectura de POS trimestral, porque el volumen ya genera muestra suficien-
te para separar sefal de ruido. El salto de eficiencia estda documentado: la National Restaurant Association
mide 31,0% de food cost en servicio completo con ventas de dos millones o mas, contra 33,7% por debajo, y
esa brecha nace de compras consolidadas y estandarizacion de porciones, no de proveedores magicos.

Capitulo 5 — Por encima de 1 millén: la carta se convierte en un instrumento de datos

En Masterestaurant trabajamos esta banda con una regla simple que aplico desde hace afios: ningun plato en-
tra a la carta sin conocer su margen de contribucién absoluto y su velocidad de rotacion, y ninguno permanece
dos trimestres seguidos en el cuadrante de bajo margen y baja rotacion. Aqui también funciona el detalle fino:
quitar el signo de dolar del menu subio el gasto por persona 8,15% en el estudio de Cornell University (School
of Hotel Administration, 2009). Por encima de cinco millones de dolares, el restaurante de chef mediatico o el
tematico de gran formato juega con una estructura de costos distinta, donde el fine dining tolera food cost de
34% a 40% segun la National Restaurant Association porque su margen se defiende en ticket y en rotacion de
asiento, no en compras baratas. El riesgo especifico de esta banda es la carta de proteina: el hato ganadero
de Estados Unidos ronda 86 millones de cabezas, minimo desde los afos cincuenta segun el USDA (2025),
de modo que un menu construido sobre cortes de res importa una exposicion que ningun disefiador grafico
puede compensar.

Capitulo 6 — Mas de 5 millones y gama alta: el costo propio del restaurante mediatico

La respuesta que doy a estos grupos es incomoda y la sostengo: desplazar el ancla del menu hacia una cate-
goria de margen defendible —vegetales de firma, pastas, aves— y dejar la res como referencia de prestigio con
dos cortes, no con siete. A partir de diez millones de dolares anuales, cambiar un ingrediente en la carta implica
renegociar contratos de volumen, reentrenar dotaciones completas y reprogramar produccion central, asi que el
redisefio se planifica con dieciocho meses de horizonte y se prueba por lotes de locales. La ventaja compensa
el trabajo: la brecha de 31,0% contra 33,7% de food cost que documenta la National Restaurant Association se
amplia en esta banda porque el poder de compra se ejerce sobre cada linea. Qué pasaria si un grupo de
esta escala lanzara la carta nueva en todos sus locales a la vez, como hizo mas de uno en 20237 La cocina
se desalinea, el tiempo de salida sube, el mix real se aleja del proyectado y el margen prometido no aparece;
entonces la junta culpa al disefio, cuando el problema fue la logistica.

Capitulo 7 — Mas de 10 millones: redisefiar una carta es redisefnar una cadena de suministro

Pruebe en el 10% de la red primero. El pedido digital sube el ticket por razones que nada tienen que ver con el
grafico impreso: Taco Bell reporta 20% mas de gasto en el sistema de autoservicio digital frente al cajero hu-
mano, segun Yum! Brands (2024), y la causa es que la pantalla no juzga, no apura y ofrece cada anadido sin
friccion social. Quien redisena la carta fisica y deja el menu digital sin tocar esta optimizando el canal que de-
crece. Los patrones de demanda también se movieron: 71% de la Generacion Z prefiere bebidas frias o hela-
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das segun Datassential (2025), 57% tomo café frio como su primer café habitual segun Tastewise, y el hot ho-
ney ya aparece en cerca del 11% de los menus estadounidenses tras crecer 197% en cuatro afios, segun Da-
tassential via CNBC. Ahi hay margen que la carta impresa de 2021 no esta cobrando. Empiece esta semana:
exporte el mix de los ultimos 90 dias desde su POS, calcule margen absoluto por plato y mueva los tres prime-
ros al cuadrante superior derecho de la carta.

Capitulo 8 — D6nde se separan las dos escuelas, en dinero

El redisefio cosmético trabaja sobre el PRECIO; la ingenieria de menu trabaja sobre el MIX. La diferencia es
que el precio tiene techo de mercado y el mix no: cuando la inflacion de precios de menu en servicio completo
llegd a 3,6% interanual a diciembre de 2024 segun la National Restaurant Association (indicador Menu Prices
sobre datos del BLS), el margen para seguir subiendo precio ya estaba consumido, mientras que reordenar qué
se vende no toca la percepcion de carestia del cliente. El cosmético mide porcentajes y la ingenieria mide dola-
res. Un plato con 24% de food cost y 9 dolares de margen de contribucion pierde contra otro con 31% y 17
dolares de margen si el objetivo es cubrir la ndmina y la renta del mes; el porcentaje bonito es una trampa
contable que ha hundido cartas enteras. El proyecto decorativo asume que la cocina puede ejecutar lo que el
disefador dibujo.

Capitulo 9 — Dénde se separan las dos escuelas, en dinero — en la practica

La ingenieria de menu parte de la capacidad real de la linea en hora pico: si el plato ancla tarda catorce minu-
tos en salir un sabado a las nueve, no es un plato ancla, es un cuello de botella con foto grande. Uno termina
cuando llega la imprenta; el otro empieza ahi. Los primeros noventa dias son de lectura del mix, ajuste de posi-
cion y correccion de dos o tres precios, y esa es la fase donde se captura la mayor parte del diferencial de ticket
promedio. La escuela cosmética suele proponer eliminar la carta fisica y dejar solo el QR para ahorrar impre-
sion. En Masterestaurant recomendamos SIEMPRE mantener la carta fisica junto al menu QR: la carta fisica
controla el ritmo del servicio, la narrativa del menu y la venta sugerida; el QR es complemento para delivery, ac-
cesibilidad, actualizacion de precios y analitica. Eliminar la fisica para ahorrar cuarenta centavos por comensal
cuesta puntos de ticket promedio que valen mucho mas.

PUNTO POR PUNTO

www.masterestaurant.com - White Paper - Redisefio de carta para subir ticket promedio: mito vs realidad de una palanca financiera Pag. 5 de 14



Analisis comparado, criterio por criterio

COSTO DEL PROYECTO Y CAPEX ASOCIADO

A - REDISENO COSMETICO (MITO) B - MASTERESTAURANT Horas de analisis
Honorarios de disefio e impresion; se de costos mas disefio; el CapEx sigue
ejecuta con presupuesto de marketing y siendo minimo, el esfuerzo es de gestidon

no toca la cocina

Veredicto: Empate en dinero, no en trabajo: ambos caben en el mismo presupuesto, pero uno
exige que alguien cuente gramos

EFECTO SOBRE EL MARGEN DE CONTRIBUCION CONSOLIDADO

A - REDISENO cosMETIcO (MmITo) Neutro B - MASTERESTAURANT Positivo y
0 negativo si el mix empuja platos de bajo acumulativo; el diferencial se retiene
margen a mejor posicion visual mientras la carta viva

Veredicto: Gana la ingenieria de menu por diseno del mecanismo, no por ejecucion

RESISTENCIA A LA INFLACION DE INSUMOS

A - REDISENO COSMETICO (MITO) Solo B - MASTERESTAURANT Reformula
puede responder subiendo precio, con porcion y sustituye proteina ancla antes
techo de mercado ya consumido en 2025 de tocar el precio de carta

Veredicto: Gana la ingenieria: tiene tres palancas donde el cosmético tiene una

www.masterestaurant.com - White Paper - Redisefio de carta para subir ticket promedio: mito vs realidad de una palanca financiera Péag. 6 de 14



VELOCIDAD HASTA EL PRIMER RESULTADO VISIBLE

A - REDISENO COSMETICO (MITO) Tres B - MASTERESTAURANT Entre diezy
semanas desde la imprenta catorce semanas hasta que el mix se
estabiliza

Veredicto: Gana el cosmético en velocidad y pierde en permanencia; el pico se revierte a la

media

RIESGO OPERATIVO EN COCINA

A - REDISENO COSMETICO (MITO) Altoy B - MASTERESTAURANT Controlado: la
no declarado: la carta nueva puede exigir capacidad de la linea entra como
tiempos que la linea no sostiene en hora restriccion del modelo desde el dia uno
pico

Veredicto: Gana la ingenieria; el riesgo de territorio en cocina se mitiga antes de imprimir

TRAZABILIDAD PARA LA JUNTA DIRECTIVA

A - REDISENO COSMETICO (MITO) Sin B - MASTERESTAURANT Linea base
linea base: nadie puede aislar el efecto costeada y tablero de mix, merma y prime
carta del efecto estacionalidad cost con corte semanal

Veredicto: Gana la ingenieria; un proyecto sin linea base no se puede defender en un comité

COMPARACION LADO A LADO
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El mito: la carta como pieza de diseio LO QUE CASI TODOS APRUEBAN

X Se contrata al disefiador antes de costear una sola receta estandar

X El éxito se declara por la foto del menu, no por el margen de contribucién por asiento

X Los precios suben en bloque, un 5% u 8% parejo, sin distinguir elasticidad por categoria
X Ningun plato sale de la carta: se afiaden referencias y el inventario crece

X La medicion se detiene en el ticket promedio del mes siguiente; nadie mira el mix a 90 dias

La realidad: la carta como estado financiero MASTERESTAURANT

v/ Cada referencia lleva receta estandar costeada, con food cost por plato bajo el techo de 32%

v"  El objetivo es el margen de contribucion en dolares, no el porcentaje: se cobra en caja, no en Excel
v" Los precios se mueven plato por plato segun elasticidad y posicion en el mix de ventas

v" El primer entregable es la lista de bajas, no la lista de altas

v El seguimiento vive en un tablero de mix, merma y prime cost con corte semanal

COMPARACION LADO A LADO

Comparacién lado a lado

REDISENO COSMETICO (MITO) REDISENO POR INGENIERIA DE
MENU (REALIDAD)

Punto de partida del proyecto X  Brief de disefio grafico; 0 recetas v"  Receta estandar costeada al 100%

costeadas antes de maquetar de los platos; food cost objetivo <32%
por plato

Métrica que se optimiza X Precio de venta y percepcion; v' Margen de contribucion absoluto
sube el precio medio de carta 5% a por plato en ddlares; mix de ventas
8% hacia el cuadrante estrella

Efecto medido sobre ticket X +8,15% de gasto por persona al v Efecto acumulativo: el

promedio quitar el signo de ddlar (Cornell, 2009); reordenamiento del mix retiene el
efecto de una sola vez diferencial cada mes que la carta vive
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Reaccion ante inflacion de
insumos

Platos que restan rentabilidad

Impacto en la cocina y el OpEx

Horizonte del retorno

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

Indicadores del sector que enmarcan la decisiéon

32.0 %

REDISENO COSMETICO (MITO)

X Se traslada al precio; menu de
servicio completo subié 3,6% en 2024
(National Restaurant Association /
BLS)

X Permanecen: nadie los mide y el
chef los defiende por apego

X Ninguno declarado; el inventario y
las mermas siguen iguales

X 3 a6 semanas antes de la
reversion a la media

Food cost mediano en restaurantes de

servicio completo sobre ventas (2024)

33.7 %

Food cost en servicio completo con ventas bajo 2
millones USD, contra 31,0% sobre esa cifra (2024)

815 %

Aumento del gasto por persona al
retirar el signo de délar de la carta

35 %

Inflacion interanual de precios de menu en

EE. UU., minimo en 16 meses (mayo 2025)

20 %

Mayor gasto por transaccién en

autoservicio digital frente a cajero humano
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REDISENO POR INGENIERIA DE
MENU (REALIDAD)

v’ Se absorbe primero por
reformulacion de receta y sustitucion de
proteina ancla; el precio es la ultima
palanca

v Salen o se redisefian: la carta
pierde entre 15% y 25% de sus
referencias en el primer ciclo

v Menos SKU, menos merma,
menos tiempo de linea; el prime cost
baja por dos vias a la vez

v' 90 dias para estabilizar el mix; 12
meses para leerlo en EBITDA
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2 %

Crecimiento del gasto del consumidor en
restaurantes en EE. UU. con trafico estancado (2024)

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas

Food cost mediano en restaurantes de servicio completo sobre ventas (2024)

G

Food cost en servicio completo con ventas bajo 2 millones USD, contra 31,0% sobre esa cifra (2024)

R 33.7%

Aumento del gasto por persona al retirar el signo de ddlar de la carta

G 5.15%

Inflacion interanual de precios de menu en EE. UU., minimo en 16 meses (mayo 2025)

Gl 5%

Mayor gasto por transaccion en autoservicio digital frente a cajero humano

G

Crecimiento del gasto del consumidor en restaurantes en EE. UU. con trafico estancado (2024)

aa

Fuentes: National Restaurant Association 2025 - Cornell University, School of Hotel Administration 2009 - Taco Bell /
Yum! Brands 2024 - Circana 2024

Grafico creado por masterestaurant.com

CASO REAL
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“Llegamos con la carta en la imprenta y la paramos. Costeamos las 64 referencias y encontramos que
once platos, el 17% de la carta, generaban el 4% de las ventas con un margen de contribucién medio de
6,20 dolares mientras el promedio de la casa era 14,80. Sacamos nueve, reformulamos dos bajando la
porcién de proteina de 220 a 180 gramos, y movimos las dos entradas de mayor margen al bloque
supetrior derecho. El ticket promedio paso6 de 41,30 a 46,10 dolares en catorce semanas, un 11,6% mas,
sin subir un solo precio de los platos que se quedaron. El food cost consolidado bajé de 34,1% a 31,4%,
dentro del techo de 32% que exige el método, y la merma de cocina cayo porque dejamos de comprar seis
insumos que solo servian para esos nueve platos.”

— Director de operaciones de un grupo de tres restaurantes de servicio completo, banda de
facturacion de 1 a 5 millones de doélares al ano, trabajando con el marco de ingenieria de menu

de Masterestaurant

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE

Roadmap de implementacién en cuatro fases

@ Fase 1 - Dias 1 a 20: costear antes de dibujar
Levante la receta estandar de cada referencia con gramaje, merma de limpieza y rendimiento
real, no con la ficha tedrica que nadie actualizé desde la apertura. Calcule el food cost por plato
y el margen de contribucion en délares (precio de venta menos costo de materia prima). El
techo operativo es 32% de food cost por plato, y conviene recordar el rango por concepto que
publica la National Restaurant Association: QSR entre 25% y 30%, casual entre 30% y 34%,
fine dining entre 34% y 40%. Sin esta base, cualquier decision posterior es opinion. Entregable:
matriz de 100% de las referencias con costo tedrico, precio, margen absoluto y porcentaje.

@ Fase 2 - Dias 21 a 40: leer el mix y decidir las bajas
Cruce el margen de contribucion con las unidades vendidas de los ultimos noventa dias y
clasifique cada plato en los cuatro cuadrantes de la ingenieria de menu: estrella, caballo de
batalla, rompecabezas y perro. La decision dificil esta en los perros, que suelen ser los platos
que el chef defiende por historia. Regla de la casa: si una referencia no llega al 0,7% del mix 'y
su margen esta bajo la media de la casa, sale. Espere retirar entre el 15% y el 25% de la carta
en el primer ciclo, y verifique en paralelo qué insumos dejan de comprarse: ahi aparece la
reduccion de merma que casi nadie presupuesta.
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@ Fase 3 - Dias 41 a 60: arquitectura visual sobre decisiones ya tomadas
Solo ahora entra el disefo. Ubique los platos de mayor margen absoluto en las zonas de mayor
traccion visual, limite cada categoria a un maximo de siete referencias para no saturar la
decisiéon del comensal, elimine la columna de precios alineada a la derecha que invita a
comparar en vertical, y retire el signo de moneda: el experimento de Cornell University, School
of Hotel Administration (2009) midi6 8,15% mas de gasto por persona con ese cambio.
Mantenga la carta fisica e imprima ademas el menu QR con la misma jerarquia, porque el QR
gobierna delivery, accesibilidad y actualizacion de precios, pero no gobierna el ritmo de la

mesa.

@ Fase 4 - Dias 61 a 90: instrumentar, medir y corregir
Instale el tablero semanal con cuatro indicadores: ticket promedio, mix por cuadrante, food cost
variance —la diferencia entre costo real y costo tedrico dividida entre ventas— y prime cost
consolidado. Entrene a la sala en la venta sugerida de las tres referencias de mayor margen,
porque una carta bien construida con un equipo que no la conoce rinde la mitad. A los noventa
dias revise precio plato por plato contra la inflacion real de sus insumos, que en 2025 corri6 al
3,5% interanual en menu segun la National Restaurant Association, y ajuste como maximo

cinco referencias por ciclo.

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas que llegan a la junta directiva

¢ Cuanto puede subir realmente el ticket promedio al redisednar la carta?

Un redisefio que solo cambia la presentacion captura efectos de una sola vez, del orden del 8,15% de gasto
por persona que midié Cornell University al quitar el signo de délar. Un redisefio que reordena el mix de ventas
hacia platos de mayor margen de contribucion sostiene el diferencial mes tras mes, y ese es el que llega

a EBITDA.

¢Debo quitar la carta fisica y dejar solo el menu QR para ahorrar impresiéon?

No. La recomendacion de Masterestaurant es mantener AMBOS con roles distintos: la carta fisica controla el
ritmo del servicio, la narrativa del menu y la venta sugerida en mesa; el QR resuelve delivery, accesibilidad,
actualizacion de precios y analitica de consulta. El ahorro de impresién no compensa los puntos de ticket
promedio que se pierden.
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¢ Qué platos que restan rentabilidad debo retirar primero de la carta?

Primero los que combinan mix bajo el 0,7% de las unidades vendidas con margen de contribucion por debajo
de la media de la casa, y en segundo lugar los que arrastran insumos exclusivos que generan merma. Antes de
retirar nada, verifique que la receta estandar esté costeada: sin costo real, la lista de bajas es intuicion
disfrazada de analisis.

¢ Cada cuanto conviene redisenar la carta de un restaurante?

El redisefio estructural completo se justifica cada 18 a 24 meses, pero el ajuste de precios y de mix debe ser
trimestral. Con la inflacién de precios de menu corriendo al 3,5% interanual en 2025 segun la National
Restaurant Association, una carta que no se revisa en un afio ya perdié puntos de margen sin que nadie lo note
en el estado de resultados.

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

Precio de la docena de huevos Grado A USD 4,95 en enero 2025 vs USD US Bureau of Labor Statistics —
(EE. UU.) 2,04 en agosto 2023 CPI 2025

Recargo por huevo en cadenas de USD 0,50 por huevo (Waffle

Waffle House via NPR — 2025
desayuno por la gripe aviar (EE. UU.) House, 2025)

) ) USD 6,12 por libra en junio 2025 US Bureau of Labor Statistics
Precio de la carne molida de res (EE. UU.)

(récord) via NPR — 2025
Precio de la carne de res al consumidor USD 5,98 por libra en mayo 2025 US Bureau of Labor Statistics
(EE. UU.) (maximo histérico) via CBS News — 2025
Hato ganadero de EE. UU. (impacto en el =86 millones de cabezas, minimo = US Department of Agriculture
costo del plato de res) desde los afios 1950 (USDA) — 2025
Precio mediano de la hamburguesa en USD 14,48 en septiembre 2025 Circana via Restaurant Business
menus de EE. UU. (+3,1% interanual) — 2025

Propiedad Intelectual de Masterestaurant® — Exclusivo para Lideres de Sector - masterestaurant.com
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https://www.ers.usda.gov/topics/food-markets-prices
https://www.restaurantbusinessonline.com/record-beef-prices-take-bite-out-restaurants
https://www.restaurantbusinessonline.com/record-beef-prices-take-bite-out-restaurants
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