Executive Briefs

Ingenieria de menu: el método
tradicional muere en la boca del mesero

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

VEREDICTO RAPIDO

La ingenieria de menu tradicional falla por ejecucion, no por analisis. La matriz de cuatro
cuadrantes identifica correctamente qué plato deja margen de contribucion y cual lo
destruye, pero deja la venta del plato redisefiado en manos de un mesero que nadie
entrenod; el método Masterestaurant cierra ese hueco convirtiendo cada decision de carta
en un guion de servicio verificable, con preshift automatizado, simulador de venta
sugerida y medicién por turno del mix real contra el mix disefado. La diferencia no es
analitica: es de gobierno de la ejecucion.

)

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

PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LIDERES DE SECTOR

Una carta de treinta y cuatro platos entra al comité de direccién con un analisis impecable —clasificacién por
popularidad y margen, receta estandar actualizada, costeo por porcion al centavo— y sale con doce cambios
aprobados; noventa dias después el mix de ventas casi no se movio, porque nadie tradujo esos doce cambios a
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lo que el mesero dice en la mesa cuando el cliente duda entre dos entradas.

Ese es el punto ciego que quiero poner sobre la mesa antes que cualquier otro: la ingenieria de menu se
ensefia como un ejercicio de hoja de calculo y se ejecuta, en la practica, como un acto de comunicacion

humana en un salén con ruido, prisa y rotacion de personal. La psicologia del menu puede subir el ticket

promedio un 15% o mas sin tocar precios, segun NeatMenu (2026), y el upselling estratégico bien hecho afiade
hasta 17% adicional, segiin Checkmate (2024); ambos nimeros dependen de una persona que sepa QUE decir

y CUANDO.

El contexto de 2026 aprieta por los dos lados. El trafico de casual dining cayo 4,1% vy el de fine dining 5,7%,

segun Technomic y Black Box Intelligence, mientras el salario base por hora en restaurantes de Estados
Unidos subié 4% hasta 14,20 USD, segun 7shifts (2024): menos clientes, mas caro atenderlos. Con esa

aritmética, cada punto de margen de contribucion que se pierde por un plato mal vendido ya no se compensa

con volumen.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacion lado a lado

Ticket promedio tras redisefio
de carta

Venta sugerida ejecutada en
mesa

Efecto de la foto del plato

Costeo por porcion y receta
estandar

Personalizacion de la
recomendacion
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METODO TRADICIONAL

X Sube hasta 15% cuando la
psicologia de menu se aplica bien,
segun NeatMenu (2026); en la
practica el redisefio se queda en el
impreso

X Depende del criterio individual
del mesero; sin guion, la mejora de
hasta 17% de Checkmate (2024)
queda sin capturar

X  Se decide por gusto estético;
Cornell midié hasta 30% mas de
ventas del plato con foto y ~6,5%
por plato con foto profesional

X Se actualiza una o dos veces al
afo; el food cost variance aparece
en el cierre mensual, cuando ya no
hay nada que corregir

X Recomendacion genérica al
salon entero, aunque el 62% de los
clientes perderia lealtad sin
experiencia personalizada, segun
Nation's Restaurant News (2024)

METODO MASTERESTAURANT

v Se persigue el 15% de NeatMenu
(2026) mas el 17% de upselling de
Checkmate (2024) porque el guion va al
preshift y se verifica por turno

v Simulador de venta sugerida con 4
escenarios por plato estrella; meta de
ejecucion verificada en el 80% de las
mesas del turno

v Foto reservada a los platos de mayor
margen de contribucién, apoyada en el
hallazgo de Cornell, y el mesero la
nombra con las mismas palabras del

menu

v Receta estandar viva con food cost
por plato tope de 32% y alerta cuando la
desviacion pasa de 2 puntos

v Shortlist de recomendaciones de 1A
por perfil de mesa, entregada al mesero
en el preshift, sobre el dato de Nation's
Restaurant News (2024)
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METODO TRADICIONAL METODO MASTERESTAURANT

Canal digital y carta fisica X O cartaimpresa o QR, con el v Carta fisica para narrativa y ritmo de
falso dilema de elegir uno; la oferta servicio MAS menu QR para precio,

digital completa suma 20% a 30% analitica y delivery, capturando el 20-30%
de ticket, segun Sunday (2025) que reporta Sunday (2025)
Tiempo hasta ver el efecto en X Un ciclo trimestral: se redisena, v' Ciclo de 14 dias por lote de platos,
caja se imprime y se espera al P&L del con mix real contra mix disefado leido
cierre cada semana

1. ¢ Por qué doce cambios aprobados no mueven el mix de ventas?

Porque la decision se aprobé en el comité y jamas llegé a la mesa, que es el unico lugar donde se vende
un plato.

La matriz de cuatro cuadrantes clasifica bien: separa el plato de alta popularidad y alto margen del que se ven-
de mucho y deja centavos, y hasta ahi la aritmética es honesta y cualquier hoja de calculo la resuelve. Lo que
ninguna hoja resuelve es la frase que dice el mesero de la estacion cuatro cuando el cliente duda entre dos en-
tradas. Y ese diferencial no es menor: la psicologia del menu levanta el ticket promedio 15% o mas sin tocar
precios, segun NeatMenu (2026), mientras el upselling estratégico bien ejecutado suma hasta 17% adicional,
segun Checkmate (2024). Ambas cifras cuelgan de una persona entrenada. Sin ese eslabdn, usted redisefid un
documento, no un negocio. Cada punto de margen de contribucion que se pierde hoy ya no se recupera con vo-
lumen, porque el volumen se fue.

2. El contexto de 2026 castiga dos veces el plato mal vendido

El trafico de casual dining cay6 4,1% y el de fine dining 5,7%, segun Technomic y Black Box Intelligence, y al
mismo tiempo el salario base por hora en restaurantes de Estados Unidos subié 4% hasta 14,20 USD, segun
7shifts (2024). Menos clientes entrando, mas caro atenderlos: la tijera clasica. Un plato estrella que el equipo no
sabe describir se convierte, en la practica, en un plato dormido, y usted paga némina completa por venderlo
mal. La tensién aqui es real y conviene resolverla en voz alta: subir precio protege el margen unitario y empuja
el trafico todavia mas abajo, mientras entrenar al salén cuesta horas que la nédmina apretada no quiere conce-
der. Yo pago las horas. Entrenar dos turnos rinde mas que cualquier ajuste de carta hecho en soledad. En esta
banda la decision es sacar platos, no analizarlos con mas finura.

3. Menos de 500 mil USD anuales: una carta corta y un guion memorizable

Con facturacién bajo 500 mil USD al afio el duefio suele estar en el pase y el salon lo cubren dos o tres perso-
nas, asi que la ingenieria de menu util se reduce a bajar la carta a veinte o veinticuatro referencias vy fijar TRES
platos ancla que todo el equipo sabe vender de memoria. El umbral que uso: ningun plato que represente me-
nos del 2% del mix mensual sobrevive dos revisiones seguidas. Y el guion se entrena en el preturno, cuatro mi-
nutos, no en un manual que nadie abre. El apoyo visual ayuda mas de lo que parece a este tamafo, porque un
plato con foto profesional en la carta vende alrededor de 6,5% mas y hasta 30% mas segun la investigacion de
disefio de menu de Cornell University. Esa banda no se elimina jamas del analisis. Entre 500 mil y 1 millén de
facturacion anual el cuello de botella deja de ser la carta y pasa a ser la rotacion del saldn.
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4. De 500 mil a 1 millén: aqui nace el problema de memoria organizacional

Ya hay seis a diez meseros, entran y salen, y cada ingreso nuevo reinicia a cero el conocimiento de la carta
mientras esa misma carta se sigue proyectando como si el equipo fuera el del afio pasado. Con el salario base
subiendo 4% hasta 14,20 USD por hora, segun 7shifts (2024), la presidén empuja a contratar rapido y entrenar
poco, que es exactamente el error mas repetido de esta banda. La regla numérica: ninglin mesero toma mesa
sin pasar una cata de los seis platos de mayor margen de contribucion, y esa cata se repite el dia 30. Si su ro-
tacion anual pasa del 60%, entrene mensual sin discusion. La ingenieria de menu, a este tamafio, es un asunto
de recursos humanos disfrazado de finanzas. Por encima de 1 millén de facturacion anual usted ya puede
permitirse medir al mesero, y debe hacerlo. El indicador que ordena todo es la penetracién por vendedor: qué
porcentaje de las mesas de cada persona incluye al menos uno de los cuatro platos de mayor margen.

5. Mas de 1 milléon: mida la ejecucion, no solo el mix

Si la brecha entre su mejor vendedor y la mediana del salon supera 15 puntos porcentuales, el problema no es
la carta redisefiada, es el entrenamiento, y ninguna reunién de costeo lo va a arreglar. En este punto conviene
aceptar la evidencia digital: la oferta digital completa —menu, pedido y pago— levanta el ticket entre 20% y
30%, segun Sunday (2025), y los miembros de un programa de lealtad gastan mas, con 55% de los operadores
reportando que el ticket de sus miembros crecié por encima del precio de sus platos, segun Paytronix (2024). El
canal digital no reemplaza al salén: le quita la parte mecanica. Sobre 5 millones de facturacién anual aparece
un perfil distinto: el restaurante tematico de gran formato o el proyecto firmado por un chef con presencia me-
diatica, donde la carta se vuelve pieza de marca y el margen se defiende con volumen de cubiertos.

6. Mas de 5 millones y el caso del chef mediatico

En estos casos el error que mas se repite es blindar el plato-firma —el que aparece en cada nota de prensa—
aunque su costo de porcion lo haya vuelto un destructor de margen de contribucién, y compensarlo subiendo
bebidas. La bebida no siempre esta para rescatar a nadie: el consumo de vino en Estados Unidos cay6 5,8%
en 2024 y las ventas totales retrocedieron 2,2% en valor, segun Circana. Mi umbral en esta banda: si el plato-
firma pesa mas del 8% del mix y su margen queda 20% por debajo de la media de la carta, se redisefa la rece-
ta, se mantiene el nombre y se entrena una historia nueva para el salén. En un grupo por encima de 10 millo-
nes la ingenieria de menu deja de ser un ejercicio por local y se convierte en un sistema de despliegue con
control de versiones. Cuando usted tiene ocho o cuarenta unidades, el cambio de carta aprobado en la central
llega distinto a cada saldn, y la varianza entre locales del mismo plato termina siendo mayor que la varianza
entre platos.

7. Mas de 10 millones: grupo o cadena, y el guion se vuelve activo

Ahi el kiosco y el pedido en pantalla dejan de ser una moda: Shake Shack reporté el kiosco como su canal de
pedidos mas grande y mas rentable en 2024, con cheque superior al resto de canales en tienda por un porcen-
taje de dos digitos alto, y un caso documentado por Future Ordering registré +35% en ticket promedio tras inte-
grarlos. Mi criterio: automatice la sugerencia donde el volumen la vuelve mecanica y reserve al mesero entrena-
do para la mesa que decide entre dos entradas. La regla que aplico con Diego F. Parra en Masterestaurant es
que ningun cambio de carta se aprueba sin su guion de sala escrito el mismo dia. Un plato que sube de puzzle
a estrella entra al comité con dos cosas: su nuevo costo por porcion y las siete palabras exactas que lo venden
en la mesa —«ochenta dias de curaciony», no «esta muy ricon—, y el gerente firma ambas.
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8. El método Masterestaurant: redisefar la carta y el guion en el mismo acto

¢, Qué pasaria si no lo hiciera? El plato sale redisefiado, el mesero improvisa una descripcion genérica, el cliente
elige lo conocido, el mix se queda quieto noventa dias y en la revision siguiente alguien concluye que el analisis
estaba mal. No estaba mal: nunca se ejecutd. Empiece por lo barato: tome los cuatro platos de mayor margen
de contribucién, escriba una frase de venta para cada uno y entrénela mafana en el preturno. Se rompe en la
traduccion, no en el calculo. El analisis de margen de contribucion por plato es aritmética honesta y cualquier
hoja de calculo la resuelve; lo que ninguna hoja resuelve es que el mesero de la estacion cuatro, en su tercer
turno de la semana, recuerde que el risotto pasé de puzzle a estrella y que la palabra que lo vende es "ochenta
dias de curacion”, no "esta muy rico". Se rompe en la memoria organizacional.

9. ¢ Dénde se rompe realmente la ingenieria de menu

Con el salario base por hora subiendo 4% hasta 14,20 USD segun 7shifts (2024), la presion sobre la ndmina
empuja a contratar rapido y a entrenar poco, de modo que cada nuevo ingreso reinicia el conocimiento de la
carta a cero mientras la carta sigue rindiendo como si el equipo fuera el de hace un afio. Se rompe en el falso
dilema del canal. Muchos comités deciden entre carta fisica y mend QR como si fueran sustitutos, cuando la
oferta digital completa —menu, pedido y pago— afiade entre 20% y 30% al ticket segun Sunday (2025) y la car-
ta fisica sigue siendo el Unico instrumento que controla el ritmo del servicio y la narrativa del plato. La respuesta
correcta es AMBOS, con roles separados. Se rompe en la personalizacion.

10. Dénde se rompe realmente la ingenieria de menu — en la practica

El 62% de los clientes perderia lealtad sin una experiencia personalizada, segun Nation's Restaurant News
(2024), y una recomendacioén uniforme para todo el salén es exactamente lo contrario de eso; la shortlist de re-
comendaciones de IA por perfil de mesa existe para que la personalizacidon deje de depender del talento suelto
de un mesero brillante.

PUNTO POR PUNTO

Cuadro comparativo por criterio de decision

ARQUITECTURA DE DECISION DE LA CARTA

A - METODO TRADICIONAL Comité B - MASTERESTAURANT Lotes de platos
trimestral que aprueba doce cambios de cada 14 dias, con un responsable de sala
una vez, sin duefio nominal de la por lote y métrica de mix
ejecucion

Veredicto: Gana Masterestaurant: doce cambios simultaneos hacen imposible aislar qué
funciond y qué no.
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CAPTURA DEL EFECTO FOTO EN MENU

A - METODO TRADICIONAL Foto donde la B - MASTERESTAURANT Foto solo en los
agencia decide; Cornell midioé hasta 30% platos de mayor margen de contribucion,
mas de venta del plato con foto con el mismo Iéxico en menu y en boca

del mesero

Veredicto: Gana Masterestaurant: la palanca de Cornell aplicada a un plato de margen bajo sube
volumen y hunde utilidad.

MITIGACION DE RIESGO POR ROTACION DE PERSONAL

A - METODO TRADICIONAL Entrenamiento B - MASTERESTAURANT Kit de
presencial una vez por redisefio; el Entrenamiento Interactivo con evaluacion
conocimiento se va con quien renuncia por plato, reutilizable en cada ingreso

Veredicto: Gana Masterestaurant, con matiz: sin un jefe de turno que exija la practica, la
plataforma sola tampoco sostiene el estandar.

ELASTICIDAD DE LA DEMANDAY AJUSTE DE PRECIO

A - METODO TRADICIONAL Subida B - MASTERESTAURANT Un plato por
general de precios en toda la carta al ciclo, con lectura de volumen a 14 dias
cierre del afno para aislar la respuesta del cliente

Veredicto: Gana Masterestaurant: con trafico de casual dining en -4,1% (Technomic / Black Box),
la subida horizontal acelera la pérdida de visitas.
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ESCALABILIDAD A SEGUNDO LOCAL O CADENA

A - METODO TRADICIONAL Cada local B - MASTERESTAURANT Guion, mix
reinterpreta la carta segun el criterio de su disefiado y umbral de food cost del 32%
gerente replicados como estandar auditable

Veredicto: Gana Masterestaurant: en la banda de mas de 5 millones o de grupo, la variabilidad
operativa entre locales es el mayor destructor de EBITDA.

PERSONALIZACION DE LA RECOMENDACION EN MESA

A - METODO TRADICIONAL B - MASTERESTAURANT Shortlist de
Recomendacion uniforme, pese a que el recomendaciones de |IA por perfil de mesa,
62% perderia lealtad sin experiencia entregada en el preshift

personalizada (NRN, 2024)
Veredicto: Gana Masterestaurant, siempre que el mesero pueda salirse del guion cuando el
cliente pide otra cosa.

COMPARACION LADO A LADO

Lo que entrega el método tradicional ANALISIS SIN EJECUCION

X Matriz de cuatro cuadrantes (estrella, vaca, puzzle, perro) construida sobre popularidad y margen de
contribucion del periodo anterior

X Costeo por porcidn y receta estandar actualizados en el momento del ejercicio, y congelados hasta el
siguiente

X Decisiones de precio apoyadas en elasticidad de la demanda estimada, casi siempre sin prueba
controlada

X Redisefio grafico de la carta restaurante rentable, con jerarquia visual y anclas de precio

X Un acta de comité con doce cambios y ningun duefio nominal de la ejecucion en piso
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Lo que anade el método Masterestaurant MASTERESTAURANT

v Traduccion de cada cambio de carta a un guion de mesa de 20 segundos, cargado al preshift

automatizado del turno

v/ Simulador de servicio donde el mesero practica la objecion real ("¢ cual me recomienda?") antes de

tocar una mesa de pago

v~ Gamificacion por turno sobre el mix disefiado, no sobre venta bruta: gana quien mueve los platos de

mayor margen de contribucion

v" Kit de Entrenamiento Interactivo con evaluacion por plato, para que la rotacién de personal no borre el

redisefio

v/ Cuadro semanal de mix real contra mix disefiado, con food cost variance por plato y alerta a 2 puntos

de desviacion

COMPARACION LADO A LADO

Comparacioén lado a lado

Ticket promedio tras redisefio
de carta

Venta sugerida ejecutada en
mesa

Efecto de la foto del plato

Costeo por porcion y receta
estandar
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METODO TRADICIONAL

X Sube hasta 15% cuando la
psicologia de menu se aplica bien,
segun NeatMenu (2026); en la
practica el redisefio se queda en el

impreso

X Depende del criterio individual
del mesero; sin guion, la mejora de
hasta 17% de Checkmate (2024)

queda sin capturar

X Se decide por gusto estético;
Cornell midié hasta 30% mas de
ventas del plato con foto y ~6,5%
por plato con foto profesional

X Se actualiza una o dos veces al
afo; el food cost variance aparece
en el cierre mensual, cuando ya no
hay nada que corregir

METODO MASTERESTAURANT

v Se persigue el 15% de NeatMenu
(2026) mas el 17% de upselling de
Checkmate (2024) porque el guion va al
preshift y se verifica por turno

v' Simulador de venta sugerida con 4
escenarios por plato estrella; meta de
ejecucion verificada en el 80% de las

mesas del turno

v Foto reservada a los platos de mayor
margen de contribucion, apoyada en el
hallazgo de Cornell, y el mesero la
nombra con las mismas palabras del
menu

v Receta estandar viva con food cost
por plato tope de 32% y alerta cuando la
desviacion pasa de 2 puntos
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METODO TRADICIONAL

Personalizacion de la X Recomendacion genérica al

recomendacion salon entero, aunque el 62% de los
clientes perderia lealtad sin
experiencia personalizada, segun

Nation's Restaurant News (2024)

Canal digital y carta fisica X O cartaimpresa o QR, con el
falso dilema de elegir uno; la oferta
digital completa suma 20% a 30%

de ticket, segun Sunday (2025)

Tiempo hasta ver el efecto en X Un ciclo trimestral: se redisena,
caja se imprime y se espera al P&L del

cierre

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

Los numeros que sostienen la decision

15 %

mas de ticket promedio con psicologia
de menu aplicada, sin subir precios

17 %

de aumento maximo del ticket con upselling
estratégico bien ejecutado en mesa

30 %

mas de venta del plato que lleva foto en el
menu (investigacion de disefio de menu)

62 %

de clientes que perderia lealtad sin una
experiencia personalizada en el servicio

41 %

de caida de trafico en casual
dining (fine dining, -5,7%)
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METODO MASTERESTAURANT

v' Shortlist de recomendaciones de IA
por perfil de mesa, entregada al mesero
en el preshift, sobre el dato de Nation's
Restaurant News (2024)

v Carta fisica para narrativa y ritmo de
servicio MAS menl QR para precio,
analitica y delivery, capturando el 20-30%
que reporta Sunday (2025)

v Ciclo de 14 dias por lote de platos,
con mix real contra mix disefado leido
cada semana
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14.2us0

de salario base por hora en restaurantes
de EE. UU., tras subir 4% en 2024

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas

mas de ticket promedio con psicologia de menu aplicada, sin subir precios

G

de aumento maximo del ticket con upselling estratégico bien ejecutado en mesa

G

mas de venta del plato que lleva foto en el menu (investigacion de disefio de menu)

G

de clientes que perderia lealtad sin una experiencia personalizada en el servicio

G 2

de caida de trafico en casual dining (fine dining, -5,7%)

aa 1%

de salario base por hora en restaurantes de EE. UU., tras subir 4% en 2024

G 14.2USD

Fuentes: NeatMenu 2026 - Checkmate 2024 - Cornell University - Nation's Restaurant News 2024 - Technomic /
Black Box Intelligence 2024

Grafico creado por masterestaurant.com

CASO REAL
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“Un restaurante tematico de gran formato, 240 asientos y facturacion por encima de 5 millones de délares
al afio, llego con la carta ya "trabajada": matriz de cuadrantes hecha, doce platos reclasificados, foto
profesional en los cuatro de mayor margen de contribucion. El mix de ventas se habia movido 2 puntos en
tres meses. Montamos el guion de mesa de los cuatro platos con foto, lo cargamos al preshift
automatizado y pusimos a los 38 meseros a practicar la objecién ";cual me recomienda?" en el simulador
antes del turno. Al cuarto ciclo de 14 dias el mix de esos cuatro platos habia pasado del 19% al 27% de las
ordenes de plato fuerte, el ticket promedio subié 11% y el food cost del salén bajo de 33,4% a 31,2%. No
cambiamos ni un precio ni una receta: cambiamos lo que se dice en la mesa.”

— Diego F. Parra, Masterestaurant — restaurante tematico de experiencia, 240 asientos, banda
de mas de 5 millones USD al afio

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE

Hoja de ruta estratégica en tres fases

@ Fase 1 - Diagnéstico de unit economics por plato (dias 1 a 14)
Entregable: receta estandar y costeo por porcion vigentes de los 20 platos que concentran el
80% de las 6rdenes, con margen de contribucién en délares y food cost por plato dentro del
tope de 32%. Se cruza cada plato con su popularidad real del ultimo trimestre y se marcan los
platos que restan rentabilidad. Métrica de éxito: 100% de esos 20 platos con margen de
contribucién calculado y food cost variance identificada, y al menos 4 platos sefialados para
retirar o redisefar. La due diligence operativa aqui no es opcional: sin costeo por porcién
confiable, todo lo que viene después es opinién decorada.

@ Fase 2 - Traduccién a guion de servicio y entrenamiento (dias 15 a 45)
Entregable: un guion de mesa de 20 segundos por cada plato promovido, con la palabra exacta
que lo vende, cargado al preshift automatizado y practicado en el simulador del Kit de
Entrenamiento Interactivo. Se entrena la objecion real ("¢ cual me recomienda?", "¢ cual es mas
liviano?") y se gamifica por mix disefiado, no por venta bruta. Métrica de éxito: 90% de la
plantilla de sala con evaluacion aprobada por plato promovido y venta sugerida ejecutada en al
menos 80% de las mesas auditadas del turno. Aqui es donde el 17% de Checkmate (2024)
deja de ser un titular y se vuelve caja.
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@ Fase 3 - Gobierno del mix y ciclo de 14 dias (dias 46 a 120)
Entregable: cuadro semanal de mix real contra mix disenado por plato, con alerta automatica
cuando la desviacion de food cost pasa de 2 puntos, y decision de carta cada 14 dias sobre un
lote acotado de platos en lugar del ritual trimestral. Se prueba elasticidad de la demanda con
ajustes de precio de un solo plato por ciclo, para aislar el efecto. Métrica de éxito: ticket
promedio +8% a +12% contra la linea base propia a los 120 dias, prime cost estable o a la
baja, y cero platos por encima de 32% de food cost sin justificacion escrita de estrategia.

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas del comité de direccion

¢ Cuanto cuesta NO hacer ingenieria de menu este afio?

Cuesta el 15% de ticket promedio que la psicologia de menu deja sobre la mesa, segun NeatMenu (2026), mas
el 17% adicional del upselling bien ejecutado que reporta Checkmate (2024). En un local de la banda de 500 mil
a 1 millén USD anuales, ese rango vale entre 75 mil y 150 mil ddlares de venta no capturada, con el margen de
contribucion de cada plato como multiplicador.

¢ Debemos eliminar la carta fisica y quedarnos solo con menu QR?

No. La recomendacion de Masterestaurant es mantener AMBOS, con roles distintos: la carta fisica controla el
ritmo del servicio, la narrativa del plato y la venta sugerida; el menu QR aporta actualizacion de precios,
accesibilidad, delivery y analitica. La oferta digital completa suma 20% a 30% de ticket segun Sunday (2025),
pero eliminar el impreso entrega el control de la experiencia al teléfono del cliente.

¢ Qué plato debo retirar primero de la carta?

El de baja popularidad y bajo margen de contribucion que ademas complica la linea caliente: consume mise en
place, inventario y atencién de cocina sin devolver caja. Antes de retirarlo, verifique su receta estandar y su
costeo por porcién, porque muchos platos que restan rentabilidad solo estan mal costeados. Si tras corregir el
costeo sigue por encima de 32% de food cost y sin volumen, sale.

¢ Cuanto tarda en verse el efecto en el EBITDA?

El mix de ventas empieza a moverse en el segundo ciclo de 14 dias, cuando el equipo de sala ya ejecuté el
guion en unos 200 turnos acumulados. El efecto limpio en EBITDA aparece entre el mes tres y el cuatro, una
vez que el food cost variance se estabiliza y el ticket promedio sostiene la mejora sin promociones que la
subsidien. Antes de eso, cualquier lectura es ruido.

DATOS Y FUENTES
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Datos del sector 2026 (fuentes oficiales)

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

Dato

Nuevos empleos que suma la industria de
restaurantes (EE. UU.)

Locales de restaurantes y foodservice

(EE. UU.)

Utilidad antes de impuestos en servicio

completo (mediana)

Utilidad antes de impuestos en servicio

limitado (mediana)

Trafico fuera del local en servicio

completo (EE. UU.)

Trafico fuera del local en servicio limitado

(EE. UU.)

Benchmark 2026

+200.000 empleos en
2025

Mas de 1 millén de
locales

2,8% de las ventas
en 2024

4,0% de las ventas
en 2024

30% en 2024 vs 19%
en 2019

83% en 2024 vs 76%
en 2019

Fuente

National Restaurant Association — 2025
Forecast

National Restaurant Association — 2025
Forecast

National Restaurant Association — Restaurant
Operations Report 2024/25

National Restaurant Association — Restaurant
Operations Report 2024/25

National Restaurant Association — Off-
Premises Report 2024

National Restaurant Association — Off-
Premises Report 2024

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

Autor: Diego F. Parra -
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