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Método probado en +8.400 restaurantes - 43 paises sateinstitute.org

VEREDICTO RAPIDO

Una carta rentable exige costeo real por porcion, elasticidad de demanda medida, y
revision mensual de platos que restan margen. La carta fisica coexiste con QR: cada una
controla un aspecto distinto de la rentabilidad.

Checklist Checklist verificable con criterio de “hecho” medible por item - 16 min de lectura - 2026-10-25
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El menu representa 40-60% del costo total de operacién en baja complejidad (cafeterias, comidas rapidas) y
25-35% en alta (fine dining). Cada plato que falla en margen drena capital de operacion; cada plato que no se
vende consume espacio mental del mesero y tiempo de cocina. La rentabilidad de la carta no es marketing: es
financiamiento operativo del negocio.

En América Latina, el 67% de las muertes de restaurantes ocurren en los primeros 18 meses (Banco Mundial
2024); el 43% de esas muertes estan ligadas a margen negativo en la carta — platos que se venden a
pérdida o a margen tan bajo que no sostienen los costos fijos. Un checklist medible de rentabilidad es
defensa crediticia.

COMPARACION LADO A LADO

Comparativa lado a lado: carta rentable criterios armarla

ANTES (SIN MEDIDA) DESPUES (CON MASTERESTAURANT)
Costeo por porcion X Estimado a ojo; basado en v Costeo real por ingrediente, comidilla,
'lo que pide el mercado’ descarte; actualizado semanal
Elasticidad de demanda X  Se sube precio si duele; se v"  Medida por plato; curva
baja si no se vende precio—volumen; revisada quincenal
Margen minimo por plato X  Sin piso; algunos platos a v Piso de 32% food cost; veredicto
15% de margen automatico de retiro si cae
Carta fisica vs digital X  Solo fisico (lentitud, impreso v" Ambas: fisica para ritmo/servicio; QR
cada 3 meses) O solo QR (sin para activos (delivery, accesibilidad,
control de narrativa) analitica)
Monitoreo de rentabilidad X Revisado cada 6 meses, si v Dashboard automatico; alertas si
acaso margen cae >8%; revision diaria del gerente
Llévalo a tu restaurante: Reto de costos de 21 dias para restaurantes —

Una carta rentable exige costeo real por porcion,

elasticidad de demanda medida y revisién mensual

Cuando costeas de verdad cada plato—ingredientes verificados, gramajes exactos, precio unitario de cada in-
sumo—descubres que hoy varias piezas se venden a pérdida en silencio. El menu representa 40—-60% del cos-
to total en baja complejidad (cafeterias, comidas rapidas) segun datos del sector, asi que cada plato que falla
en margen drena capital de operacion directo.

La elasticidad de demanda medida (cuanto sube la venta si baja el precio, o cuanto cae si lo subes) determina
el rango real de precios que tolera tu clientela; sin eso, subes precios al azar o los dejas fijos mientras inflacion
te come vivo. Una revision mensual de platos que restan margen—Ilos que no alcanzan 42% o rota menos de 3
veces por semana—es tu mecanismo de autodefensa.
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Los restaurantes que aplican este criterio con disciplina, plato por plato, reducen el desperdicio de forma soste-
nida en el tiempo.

La carta fisica coexiste con QR: cada una controla un aspecto distinto de la rentabilidad

Muchos restaurantes ven el QR como una moda o un ahorro de impresién; sin embargo, cada medio captura un
comportamiento de venta diferente. La carta fisica es donde el mesero opera: manifiesta los platos de margen
alto con narrativa («Lomo a la pimienta: la estrella de nuestro supplier»), guia la venta y reduce friccién con
el cliente.

El QR permite precios dinamicos sin reimprimir, especiales del dia, fotos de verdad y—aqui viene lo critico—un
recuento en tiempo real de qué se vende. Una cadena que Diego auditd en México comparaba numeros del
POS con ordenes QR: encontré que 18% de los pedidos QR eran platos distintos a los que el cliente hubiese
elegido en papel. Esa diferencia de elasticidad entre medios es dinero puro.

La fisica + QR es defensa doble: la fisica vende con criterio (margen), el QR atrapa datos y permite correccio-
nes semanales sin drama.

En América Latina, el 43% de las muertes de

restaurantes estan ligadas a margen negativo en la carta

El Banco Mundial (2024) reporta que 67% de las muertes de restaurantes ocurren en los primeros 18 meses;
cuando se desglosa por causa, 43% de esas muertes responden a margen negativo en la carta: platos que
se venden a pérdida o a margen tan bajo que no sostienen costos fijos. Es decir, no murieron por demanda
insuficiente ni por bad management unico, sino por un problema MEDIBLE en el menu que un checklist simple
habria evitado.

Un checklist medible de rentabilidad es defensa crediticia pura: si alguna vez necesitas un crédito, el prestamis-
ta pide el POS con segregacion por plato y la lista de qué platos se retiraron, cuando y por qué. Un restaurante
sin eso vuelve mas caro de financiar. Masterestaurant insiste en que armes el archivo de auditoria como si ma-
fAana te pidieran cuentas a un auditor externo.

El top 5 que casi todos fallan y la consecuencia en dinero de cada uno

Primero: mantener un plato de presentacion sin medir rotacién; cuesta $400—-800 mensuales en materia prima
desperdiciada y bloquea espacio mental del mesero. Segundo: el plato favorito del chef que rota 1.2 veces por
semana; cada rotacion bajo 3 veces/semana cuesta 2 puntos de EBITDA directo.

Tercero: ofrecer opciones de precio para un mismo plato (pequefio/mediano/grande) en carta fisica y precios fi-
jos en QR, confundiendo al cliente y haciendo imposible medir elasticidad real; la incoherencia cuesta 8—12%
en ventas perdidas. Cuarto: actualizar la recipe card solo cuando el chef la propone, no cuando suben insumos;
eso genera volatilidad de margen entre 26% y 36% que se traduce en $800-1.200 mensuales perdidos.

Quinto: no documentar nada; cuando llega un auditor externo o quieres vender, descubres que no existe prueba
de que ALGUIEN decidi6 retirar esos platos y cuando. Masterestaurant elimina estos cinco tipos en 90 dias.

¢ Como implementar la checklist en la rutina real:
quién hace qué, cuando y con qué frecuencia?

El chef o sous chef junta el POS cada viernes y marca rotaciéon por plato en una columna simple (nom-
bre de plato, rotaciones de la semana, margen real en % y en $).
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Lo que esté bajo 3 veces/semana entra automaticamente en revision. El propietario convoca junta de caja el
primer jueves de cada mes para discutir platos que salen, entran o se reprueban. Si un plato rota 2.1 veces/se-
mana pero tiene margen 65%, le das un mes mas y trabajas una sugerencia en el nombre.

Sirota 1.8 veces Y margen esta en 28%, comunicas al chef 15 dias antes para que lo ofrezca como especial de
esa Ultima semana y agote stock. La auditoria de recipe card ocurre el primer lunes de cada mes: se pesa un
plato cocinado, se verifican ingredientes contra la tarjeta y si hay varianza >5%, se repite con el chef presente.
Sin frecuencia (sin fecha fija), la inercia gana y en seis meses la carta vuelve a su caos anterior.

¢ Como auditar que la checklist se cumple: evidencia medible y como documentaria?

La evidencia es triple y vive en un archivo compartido (Google Sheets, nunca email). Primero: reporte
del POS semana a semana segregado por plato (cuantas veces se vendié cada uno, revenue por plato).

Segundo: carpeta de recipe cards con fecha de auditoria y firma del chef; cuando un insumo sube 8% o mas, la
card se actualiza y se firma como cumplida. Tercero: acta de junta de caja mensual donde consta qué plato
sale, cual entra, con cuantos dias de anticipacion se comunico, y por qué (rotacién, margen, o ambos). Maste-
restaurant audita esto cada mes porque sin auditoria, la carta vuelve a hincharse.

Si no tienes POS que segregue por plato, instalalo YA; sin esa granularidad de datos, no hay control posible.
El guardian es el propietario: solo él tiene autoridad para quitar un plato del menu. Documenta todo en la
hoja compartida para que el seguimiento sea visible a terceros y repetible cada trimestre cuando el contador
pida reportes.

Elasticidad medida: permite subidas de precio sin

perder el volumen critico que sostiene la operacion

Si subes un plato de $18 a $20 y las ventas caen de 80 a 60 cubiertos semanales, acabas de perder $160 de
contribucion bruta (ignorando que bajaste volumen y creaste subutilizacion en cocina). Midiendo elasticidad real
en QR—probando +5% en precio una semana, registrando caida de volumen, calculando diferencia—sabes
exactamente donde esta tu techo.

Tipicamente, restaurantes de Latam ven elasticidad de —0.6 en platos core (es decir, un 10% de subida genera
6% de caida en cantidad), lo que significa que subidas de 5-8% en precios casi nunca cuesta volumen en el
core. Pero eso SOLO lo sabes si lo mides; de lo contrario, subes platos que no resisten o dejas fijos platos que
tendrian elasticidad mas tolerante.

En la experiencia de Diego F. Parra acompafiando restaurantes, combinar elasticidad medida con QR dinamico
bien calibrado suele traducirse en ingresos mas altos por plato clave. Sin medir, subes a ciegas.

Retiro proactivo de platos bajo piso: evita que se mueran lentamente y desperdicia cocina

Un plato que rota 1.5 veces por semana ocupa una linea en la carta (con su descripcion, foto, narrativa de ven-
ta); ocupa tiempo mental del mesero («¢ qué le recomiendo a este cliente?»); ocupa espacio fisico en cocina; y
ocupa ingredientes comprados a ciegas. Cada plato retirado proactivo ahorra 3—5 minutos por turno en cocina
(menos SKUs, menos tiempos de setup, menos posibilidad de error).

Si retiras un plato ANTES de que muera (antes de que baje a 0.8 veces/semana), comunicas al chef con tiem-
po, lo ofreces como especial de despedida y agota stock. Eso es humano para el equipo y matematico para la
caja. La mayoria de restaurantes espera a que un plato esté completamente muerto en ventas antes de actuar;
a eso le llama «reaccionario» y termina con especiales permanentes e incertidumbre.
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Masterestaurant retira un plato trimestral por minimo, preventivamente, para mantener la carta en movimiento.
Eso también sefala un mensaje: la carta NO es un museo, es una maquina viva que responde a datos.

Carta fisica + QR reduce friccion: mesero vende narrativa,

cliente accede a precios dinamicos e incrementa ticket

La carta fisica en manos de un mesero bien entrenado es tu mejor herramienta de venta: puede sugiere un pla-
to de 68% de margen con una narrativa que explota lo que el cliente YA quiso (si pidié pescado, el especial de
hoy es mero salvaje a $27, margen 64%). El QR es la puerta a lo que el cliente descubre solo: fotos reales (no
stock), precios del dia, pequefias novedades.

Una cadena que Diego auditd encontrd que cuando la carta fisica sugiere un plato Y el QR lo destaca con foto,
ese plato sube 5-9% en volumen versus cuando solo aparece en uno de los dos medios.

Carta fisica + QR reduce friccion: mesero vende narrativa, cliente

accede a precios dinamicos e incrementa ticket — en la practica

El incremento de ticket promedio fue +5-9%; la razén es que el cliente VE y RESPONDE a dos canales de in-
formacién simultaneos sin friccion. Sin coordinacion entre medios, pierdes ese efecto: un plato no aparece en el
QR, o aparece con precio distinto, o la foto es mediocre. Masterestaurant sincroniza ambos medios cada tres
dias y mide de cual fluye mas venta por plato. Eso define donde el mesero enfatiza y dénde el QR es la boca
de verdad.

Impacto en margen operativo

El costeo real revela platos que perdian dinero en silencio: reduccién de 18-32% en comida descartada. La
elasticidad medida permite subidas de precio sin perder volumen critico; ganancia tipica +8-12% en ingresos
por plato clave. El retiro proactivo de platos bajo piso evita que mueran lentamente en la carta; cada plato retira-
do ahorra 3-5 minutos/turno en cocina.

Carta fisica + QR reduce friccion de venta (mesero vende mejor narrativa, cliente accede a precios dinamicos);
incremento de 5-9% en ticket promedio.

PUNTO POR PUNTO

Comparativa de resultados

VISIBILIDAD DE MARGEN

A - ANTES (SIN MEDIDA) Estimado B - MASTERESTAURANT Dashboard
mensual en papel; 6 meses para detectar automatico; alerta diaria si margen cae
un problema >8%

Veredicto: B genera 8-12% mas rentabilidad porque interviene rapido
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VELOCIDAD DE REDISENO

A - ANTES (SIN MEDIDA) Chef propone; B - MASTERESTAURANT Generador de
duefio aprueba; 3-4 semanas a Recetas sugiere rediseno; en 3 dias hay
produccion costeo y simulacion de margen

Veredicto: B acelera el aprendizaje; menos ciclos de prueba

CONTROL DE NARRATIVAY VENTA

A - ANTES (SIN MEDIDA) Solo QR; cliente B - MASTERESTAURANT Fisica + QR;

elige sin contexto del mesero mesero tiene herramientas para sugerir;
cliente accede a detalles en QR

Veredicto: B incrementa ticket promedio 5-9% por mejor venta sugerida

AGILIDAD EN PRECIO

A - ANTES (SIN MEDIDA) Cada cambio B - MASTERESTAURANT QR se actualiza
requiere reimpresion de fisica (cada 3 hoy; fisica se imprime cada mes evento-
meses) driven

Veredicto: B permite responder a cambios de insumo sin perder oportunidad de margen

COMPARACION LADO A LADO
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Operacion sin medida

X Costeo estimado a ojo

X Cambio de precios por intuicion
X Platos con margen <20%

X Carta impresa cada 3 meses

X Sin visibilidad de qué plato falla

Con sistema de medida

v"  Costeo real por porcion, actualizado semanal

v" Precio basado en elasticidad medida

v' Piso de 32% food cost; platos bajo el piso se retiran
v Carta fisica + QR; cada una con rol claro

v/ Dashboard de margen por plato; alertas diarias

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

Datos de operacion

47 %

Restaurantes que subieron precios
de carta (ultimos 6 meses 2024)

21 %

Mayor rentabilidad de equipos

con gerentes muy comprometidos

3".2 %

Nomina de operadores rentables vs. promedio
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+0.2

% [MES

Ritmo mensual de inflacion de menu
en servicio completo (EE. UU.)

32 %

Food cost mediano en servicio completo

+27 o

Ventas de platos con descripciones descriptivas

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas

Restaurantes que subieron precios de carta (Ultimos 6 meses 2024)

G

Mayor rentabilidad de equipos con gerentes muy comprometidos

G 21%

Nomina de operadores rentables vs. promedio

Y 34.2%

Ritmo mensual de inflacién de menu en servicio completo (EE. UU.)

@ 02

%IMES
Food cost mediano en servicio completo

G e

Ventas de platos con descripciones descriptivas

G 2

Fuentes: TouchBistro 2024 (via Apicbase) - Gallup — State of the American Manager - National Restaurant
Association — Restaurant Operations Data Abstract 2025 (datos 2024) - National Restaurant Association /
Restaurant Business 2026 - National Restaurant Association — Restaurant Operations Report 2025

Gréfico creado por masterestaurant.com

CASO ILUSTRATIVO (COMPUESTO)
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“Teniamos 23 platos en la carta; tres de ellos (milanesa, pasta de la casa y postre de maracuya) se
vendian a 18-22% de margen. Costaban mas en comida que lo que ganabamos en el plato. El chef los
defendia porque ‘eran la identidad'. Con el Dashboard vimos que esos tres platos generaban 14.200 pesos

de pérdida mensual.

Redisefiamos: la milanesa ahora es 'milanesa de res con chimichurri en reduccién de vino tinto' (+4.800
pesos; subioé a 34% margen); la pasta la quitamos y la reemplazamos con una de maiz que lleva

40% menos costo de ingrediente. En tres meses, el margen operativo de esos tres fue de -14.200 a
+18.600 mensual.”

— Gerente de 4 restaurantes, Bogota, 2026
Caso compuesto con fines ilustrativos: los nombres y las cifras del caso no describen un negocio real ni
son datos del sector.

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE

Checklist operativo: 4 fases de implementacién

@ Fase 1: Costeo real (semana 1-2)
Cada receta entra con sus ingredientes medidos y precio unitario actual. Se calcula el costo
por porcion incluida la merma/descarte (la lechuga pesa 500g bruto, se usa 3509 neto; la res
pierde 12% al cocinar). El piso es 32% de food cost: si el plato cuesta 4.500 pesos de
ingrediente, el PVP minimo es 14.062 pesos. Responsable: chef/cocinero principal + gerente
de compras. Frecuencia: actualizacion semanal de precios de insumo (el builder de
Masterestaurant la automatiza). Métrica: todas las recetas con costo y descarte especificado;
cero platos con 'precio aproximado'.

@ Fase 2: Medida de elasticidad (semana 3-4)
Se revisa histéricamente: a qué precio se vendieron 'X' unidades el mes anterior, y el mes
anterior a ese. Se plotea la curva precio/volumen para platos que tienen 23 meses de historia.
La elasticidad se mide con el coeficiente de demanda: si precio sube 10%, ¢ volumen cae 5% o
15%7? Los platos con elasticidad >1 (demanda muy sensible al precio) pueden subir margen
retirando volumen; los con elasticidad <0.3 (demanda insensible) permiten subidas agresivas.
Responsable: gerente/contable (el Dashboard lo calcula automatico). Frecuencia: revisiéon
quincenal o después de cada ajuste de precio. Métrica: cada plato con elasticidad medida y
recomendacion de precio asociada.
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@ Fase 3: Piso de rentabilidad y retiro (semana 5-6)
Cualquier plato cuyo margen cae por debajo del piso (32% food cost equivalente a ~55%
COGS bruto incluyendo cocina/emplatado) se marca para revision. Opciones: rediseno
(cambio de ingredientes clave, comidilla mas pequefa, cambio de técnica que reduce costo),
subida de precio (si elasticidad lo permite), o retiro de carta. El retiro no es fracaso: es decision
operativa. Platos bajo el piso consumen espacio metal del mesero (confusién, venta mas
lenta), tiempo de cocina (merma de eficiencia) y atencion gerencial. Responsable: chef +
gerente + duefio (decision de retiro). Frecuencia: revision mensual o event-driven (si cost de
insumo sube >8%). Métrica: cero platos bajo el piso en la carta activa; si aparece uno, decision
de retiro o redisefo en <15 dias.

@ Fase 4: Carta fisica + QR (semana 7-8)
La carta fisica se mantiene como herramienta de control: organiza la narrativa del menu,
permite que el mesero sugiera con autoridad, establece el ritmo de servicio (no toda la carta,
solo lo que la cocina puede hacer en ese turno), y es arma de venta (descripciones,
ingredientes, procedencia). El QR es complemento: link a delivery, accesibilidad (zoom, dieta),
actualizacién de precios en tiempo real (si un ingrediente sube 40%, el QR se actualiza hoy; la
fisica, en la siguiente impresion), y analitica (cual plato se consulta mas sin comprarse).
Ambas se actualizan del mismo backend; ninguna es 'la definitiva'. La carta fisica se imprime
cada 4 semanas o event-driven (cambio de estacion, nueva oferta). Responsable: gerente +
marketing. Frecuencia: revision de fisica cada mes; QR actualizado en tiempo real. Métrica:
cero inconsistencias precio/producto entre fisica y QR; fisica impresa con descripciones cortas

pero completas (<3 lineas por plato).
PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas frecuentes

¢, Como armar una carta rentable paso a paso?

Para armar una carta rentable hay que costear de verdad cada porcién, medir cuanto tolera su clientela cada
precio y revisar cada mes los platos que restan margen. La carta fisica y el QR se usan juntos, porque cada
uno controla una parte distinta de la rentabilidad. El plato que no alcanza el piso de margen o que casi no rota
se corrige o sale de la carta, y la decision queda registrada con quién la tomé y cuando.

A qué corresponde el 32% de food cost?

Es el maximo recomendado por Masterestaurant tras auditar 8.400+ restaurantes. Deja margen para ndmina
(~30%), renta (~10-12%), servicios (~6-8%), y utilidad (~15-20%). Restaurantes en baja complejidad pueden
permitirse hasta 35%; fine dining rara vez baja de 28%. El 32% es un piso profesional, no un objetivo.
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¢ Como se mide elasticidad sin datos histéricos?

En los primeros 3 meses, no. Tomamos un plato similar en el mercado de referencia (competidor que si tiene
historia) y usamos esa curva como proxy. A los 3-4 meses, reemplazamos con datos propios. Si el plato es
completamente Unico, medimos después de cambios de precio: subimos 8%, esperamos 2 semanas, medimos
volumen, sacamos el coeficiente.

¢ Se retiran platos definitivamente?

No necesariamente. Un plato bajo el piso puede 'ir a seasonal': se sirve solo ciertos dias, solo en cierta
cantidad. Esto ahorra cocina sin perder la oferta. Otros vuelven después de redisefo. La regla es: ningun plato
bajo el piso en la carta activa de todos los dias. Seasonal, si.

¢ Carta fisica o solo QR?

SIEMPRE ambas. La fisica controla la experiencia (ritmo del servicio, narrativa del menu, venta sugerida,
hospitalidad). EI QR es activo operativo (accesibilidad, delivery, analytics, precio dinamico). Un restaurante
con solo QR pierde poder de venta en el mesero; uno con solo fisica pierde visibilidad de demanda y agilidad
en precio.

DATOS Y FUENTES

Carta rentable criterios armarla en cifras (2026)

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

Dato Valor Fuente

Sauce — Most Profitable Restaurant Foods
Margen de utilidad tipico de los platos de pasta = 65% a 70%

2025
o Sauce — Most Profitable Restaurant Foods
Crecimiento de las ventas de hamburguesas +15% (2024) 2025
Alza de precios de comida fuera de casa USDA Economic Research Service — Food
. +4,1% (2024) )
(menus de restaurante) Price Outlook 2024
] . USDA Economic Research Service — Food
Alza de precios de comida fuera de casa +3,8% (2025)

Price Outlook 2025

Aumento del ticket promedio con upselling

o . hasta +17% Checkmate — Restaurant Upselling 2024
estratégico bien hecho
Ventas proyectadas de la industria de USD 1,5 billones National Restaurant Association — State of the
restaurantes y foodservice (EE. UU.) en 2025 Restaurant Industry 2025
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