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VEREDICTO RAPIDO

Veredicto: una carta que nunca pasé por ingenieria de menu deja escondidos entre 3y 5
puntos de margen de contribucion — cerca de 4.7 puntos en el caso tipico de servicio
completo. No es un problema de precios altos ni de food cost: es que el mix de ventas
empuja al comensal hacia platos que rinden poco. Con la inflacion de menu de servicio
completo tocando 9,0% interanual en 2022 (National Restaurant Association / BLS) y la
carne de res en USD 6,51 por libra en 2024 (USDA Economic Research Service), reordenar
la carta segun margen y popularidad es la palanca de rentabilidad mas barata que existe:
no cuesta comprar nada, solo pensar la carta como un sistema.

¢ Estudio Masterestaurant / Sintesis del Sector Sintesis experta - fuentes del sector citadas
- 15 min de lectura - 2026-07-09

PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LIDERES DE SECTOR
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La ingenieria de menu es la disciplina que cruza dos ejes por cada plato: cuanto margen de contribucion deja y
con qué frecuencia se pide (popularidad dentro del mix de ventas). El resultado clasifica cada item en estrella
(alto margen, alta rotacién), caballo de batalla (bajo margen, alta rotacion), rompecabezas (alto margen, baja
rotacion) y perro (bajo margen, baja rotacion). Esa matriz —no la lista de precios— es lo que decide la
rentabilidad real de una carta.

Este documento es una sintesis experta de datos publicos reales del sector —National Restaurant Association,
USDA Economic Research Service, US Bureau of Labor Statistics, Technomic, Circana, Datassential— leidos
con la lupa de un consultor senior. No es una investigacion primaria: no auditamos una muestra propia de
restaurantes. La trayectoria de Diego F. Parra (+8.400 restaurantes acompafados en 43 paises, 20 afios) es el
contexto de autoridad que ordena e interpreta las cifras, jamas su fuente.

El foco es el lider de grupo gastronémico que decide sobre varios locales: aqui el efecto de una carta mal
ingenierizada se multiplica por unidad y por semana. Un mix de ventas ineficiente que cuesta 4.7 puntos de
margen en un local es un agujero de EBITDA sistémico en una cadena de 3 a 10 unidades.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacién lado a lado

Inflacion de menu soportada
(servicio completo)

Costo de proteina clave (res,
USDl/libra)

Pour cost de bebidas
alcohdlicas

Aprovechamiento del primer
plato listado

Premium por sabores globales

Peso de un LTO en la eleccién
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CARTA SIN INGENIERIA DE
MENU

X Traslada precio ciego: 9,0%
interanual pico 2022 (NRA/BLS)
golpea al comensal

X Sufre el alza pasiva: USD

6,51/libra res 2024 (USDA ERS) sin

redisefar plato

X Bar sin control: pour cost se

dispara sobre el ~20% sano (BackBar,

industria)

X Orden aleatorio desperdicia el

33% que pide el primero listado
(NeatMenu 2026)

X No lo cobra: pierde el 74% de
operadores que si cobran mas
(Datassential 2024-25)

X Sin LTO estratégico: ignora el
52% que lo valora al elegir
(Technomic 2024)

CARTA CON INGENIERIA DE MENU

v Absorbe con reingenieria de mix,
no solo con subidas de precio
(NRA/BLS 2022)

v"  Redisefia porcion y receta estandar
ante USD 6,51/libra res 2024 (USDA
ERS)

v" Mantiene pour cost licor ~15% /
barril ~20% / vino 35-45% (BackBar,
industria)

v Ubica la estrella primero: captura
ese 33% de pedidos (NeatMenu 2026)

v"  Cobra premium: 74% de
operadores lo permite por sabor global
(Datassential 2024-25)

v Usa LTO para mover
rompecabezas: 52% lo valora al elegir
(Technomic 2024)
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Hallazgo 1 — ;Cuanto margen esconde una carta sin ingenieria de menu?

Una carta que nunca pasé por ingenieria de menu deja escondidos entre 3 y 5 puntos de margen de
contribucién, cerca de 4,7 puntos en el caso tipico de servicio completo.

El origen no es el precio ni el food cost: es el mix de ventas, qué platos empuja la carta hacia el comensal. La
ingenieria de menu cruza dos ejes por item —margen de contribucion y frecuencia de pedido dentro del mix—y
clasifica cada plato en estrella, caballo de batalla, rompecabezas o perro. Esa matriz, no la lista de precios,
decide la rentabilidad real. Con inflacién de menu que pico en 9,0% interanual en servicio completo en 2022
(National Restaurant Association / BLS), la carta reactiva sube precios y pierde frecuencia; la ingenierizada
reordena el mix y protege el ticket. Diego F. Parra lo repite: el margen no vive en el precio, vive en qué se pide.

Hallazgo 2 — El mix de ventas, no el precio nominal, define la rentabilidad

El mix de ventas define la rentabilidad mas que el precio nominal: dos cartas con idénticos precios y food cost
dejan margenes muy distintos segun qué platos empujan hacia el comensal. La carta ingenierizada trata cada
plato como una unidad de negocio con su margen y su rotacion; la reactiva lo trata como una linea en una lista.
La psicologia de precios lo demuestra: hay un 33% de probabilidad de que se pida el primer plato fuerte listado
en su categoria, sin importar el precio, segun NeatMenu (Menu Psychology 2026). Ese 33% es gratis para
quien ordena la carta a su favor y un impuesto invisible para quien la ignora. Con la hamburguesa mediana en
menus de EE. UU. a USD 14,48 en septiembre de 2025, +3,1% interanual (Circana via Restaurant Business),
mover un solo plato de alto margen al primer renglén desplaza puntos de margen sin tocar un solo precio.

Hallazgo 3 — Estrella, caballo, rompecabezas, perro: qué hacer con cada cuadrante

Cada cuadrante de la matriz exige una accion distinta, y ahi esta el margen escondido. La estrella (alto margen,
alta rotacioén) se protege y se lista primero: aprovecha ese 33% que pide el primer item de la categoria (Neat-
Menu 2026). El caballo de batalla (bajo margen, alta rotacion) se re-ingenieriza en costo o porcion, porque ven-
de mucho y cada punto pesa: con la res al consumidor en USD 6,51 por libra en 2024 (USDA Economic Re-
search Service), un caballo de res mal costeado sangra. El rompecabezas (alto margen, baja rotacion) se repo-
siciona con descripcion y ubicacion en la carta. El perro (bajo margen, baja rotacion) se elimina o se reinventa.
La carta reactiva ignora los cuatro y deja el mix a la suerte del comensal, que en promedio pide lo primero que
ve, no lo que mas conviene a la caja. El food cost por plato engana porque los costos de proteina se movieron
de forma desigual y la carta reactiva no lo refleja.

Hallazgo 4 — El costo de proteina cambié las reglas: por qué el food cost por si solo engaia

En 2024, el pollo costaba USD 2,99 por libra, el cerdo USD 3,11 y la res USD 6,51 (USDA Economic Research
Service); para junio de 2025 la carne molida marco un récord de USD 6,12 por libra (BLS via NPR) y la res al
consumidor tocé USD 5,98 en mayo (BLS via CBS News). El pescado fresco estaba en USD 9,18 por libra en
2024 (USDA ERS). Un plato de res que era estrella hace un afio puede ser hoy un caballo de batalla que ero-
siona margen a cada pedido. La ingenieria de menu recalcula el margen de contribucion con precios de insumo
actuales y reordena el mix; la carta que solo mira el porcentaje de food cost sube el precio de todo por igual y
pierde frecuencia. Frente a la inflacion de menu, reordenar el mix protege el margen mejor que subir precios en
toda la carta.
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Hallazgo 5 — Frente a la inflaciéon de menu, reordenar el mix bate a subir precios

La inflacion de menu picé en 9,0% interanual en servicio completo en 2022 y en 8,2% en servicio limitado en
abril de 2023, moderandose desde entonces (National Restaurant Association / BLS). La carta reactiva respon-
de con alzas parejas y pierde frecuencia; la ingenierizada usa palancas de bajo costo: reposicionar la estrella al
primer renglén (33% de probabilidad de pedido, NeatMenu 2026) y anclar precios con sabores premium, donde
el 74% de operadores dice poder cobrar mas por sabores globales (Datassential / Technomic 2024-2025). Un
LTO bien construido pesa: el 52% de los consumidores lo considera importante al elegir restaurante (Technomic
2024). Estas jugadas suben el ticket promedio sin castigar el volumen, algo que un aumento lineal de precios
rara vez logra. En un grupo gastronémico el efecto de una carta mal ingenierizada se multiplica por local y por
semana, convirtiendo 4,7 puntos de margen en un agujero de EBITDA sistémico.

Hallazgo 6 — El efecto se multiplica en un grupo de 3 a 10 unidades

El foco es el lider que decide sobre varias unidades: un mix ineficiente que cuesta esos 4,7 puntos en un solo
restaurante escala a una cadena de 3 a 10 locales sin que nadie lo vea en el P&L consolidado. Con la res al
consumidor en maximos histéricos de USD 5,98 por libra en 2024-2025 (BLS) y la hamburguesa mediana en
USD 14,48, +3,1% interanual (Circana 2025), cada plato de proteina desalineado repite el sangrado en cada
sede. Diego F. Parra, con mas de 8.400 restaurantes acompafiados en 43 paises a lo largo de 20 afnos, insiste
en que en cadenas el problema no es un local: es el mismo error de mix clonado en cada carta, semana tras
semana. Las bebidas son la parte de la carta con mayor margen y la mas ignorada en la ingenieria de menu. El
pour cost promedio de bebidas alcohdlicas ronda el 20%: licor cerca de 15%, cerveza de barril 20% y vino entre
35% y 45% (BackBar, guia de la industria).

Hallazgo 7 — Las bebidas son el margen mas ignorado de la carta

Comparado con un plato de res al 6,51 dolares por libra de insumo (USDA ERS 2024), un céctel es una maqui-
na de margen que la carta reactiva deja al fondo, sin foto ni descripcion. La ingenieria de menu lo trata como un
cuadrante propio: sube al primer renglén las bebidas de mejor pour cost y suma opciones de alta demanda
como mocktails, que Circana proyecta crecer +97% adicional hasta 2028, y el cold brew, con +22% de creci-
miento anual frente a +6,98% del café helado (analisis de mercado 2025). Ese margen escondido en la colum-
na de bebidas suele valer mas que cualquier ajuste de precio en la comida. Un lider de grupo empieza clasifi-
cando cada plato en la matriz de cuatro cuadrantes con margen de contribucién y rotacién reales de las ultimas
12 semanas, no con la lista de precios. La ingenieria de menu es una sintesis de datos publicos —National
Restaurant Association, USDA Economic Research Service, US Bureau of Labor Statistics, Technomic, Circana,
Datassential— leidos con lupa de consultor, no una auditoria de muestra propia.

Hallazgo 8 — Qué hace un lider de grupo con estas cifras esta semana

Con esa matriz se recuperan los 3 a 5 puntos de margen escondidos, cerca de 4,7 en servicio completo, me-
diante palancas casi gratuitas: reordenar por el 33% del primer renglén (NeatMenu 2026), recostear proteinas
al precio real (res USD 6,51/lb, USDA ERS 2024) y explotar bebidas con pour cost del 20% (BackBar). EI marco
Masterestaurant de Diego F. Parra ordena la ejecucion: primero el mix, luego el precio. Una carta sin analisis no
es barata; cuesta puntos de EBITDA cada semana. La diferencia no esta en el precio nominal sino en el mix de
ventas: dos cartas con idénticos precios y food cost dejan margenes muy distintos segun qué platos empujan
hacia el comensal. La carta ingenierizada trata cada plato como una unidad de negocio con su margen de con-
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tribucion y su rotacion; la carta reactiva lo trata como una linea en una lista. Frente a la inflacién de menu (pico
9,0% en servicio completo, 2022, NRA/BLS), la carta reactiva sube precios y pierde frecuencia; la ingenierizada
reordena el mix y protege el ticket promedio.

Hallazgo 9 — Qué separa una carta que rinde de una que solo existe

La psicologia de precios (el 33% que pide el primer plato listado, NeatMenu 2026) es gratis para quien la usa y
un impuesto invisible para quien la ignora.

PUNTO POR PUNTO

Analisis A/B: carta reactiva vs. carta ingenierizada

ORIGEN DEL MIX DE VENTAS

A - CARTA SIN INGENIERIA DE MENU Se B - MASTERESTAURANT Se disefa: la
forma solo: el comensal decide sin guia, estrella va donde el ojo cae y captura el
pide lo primero que ve 33% del primer listado (NeatMenu 2026)

Veredicto: La carta ingenierizada convierte el 33% de la psicologia de precios en margen; la
reactiva lo regala.

RESPUESTAA LA INFLACION DE MENU

A - CARTA SIN INGENIERIA DE MENU Sube B - MASTERESTAURANT Reingenieriza
precio lineal ante el pico 9,0% de 2022 porcion y mix antes de subir el precio
(NRA/BLS) y pierde frecuencia nominal (NRA/BLS 2022)

Veredicto: Ante inflacion, reordenar el mix protege el ticket promedio mejor que la subida ciega
de precios.
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CONTROL DEL COSTO DE PROTEINA

A - CARTA SIN INGENIERIA DE MENU Sufre B - MASTERESTAURANT Ajusta porcion y
pasivo el alza: res USD 6,51/libra 2024 receta estandar ante res USD 6,51/libra
(USDA ERS) sin redisenar plato 2024 (USDA ERS)

Veredicto: Con proteina en récord, la receta estandar por porcion es la unica defensa real del

margen.

PREMIUM POR SABORES GLOBALES

A - CARTA SIN INGENIERIA DE MENU No lo B - MASTERESTAURANT Cobra premium
cobra: deja sobre la mesa el premium que por sabor global: 74% de operadores lo
el 74% de operadores si captura permite (Datassential 2024-25)

(Datassential 24-25)

Veredicto: El sabor global es un premium real que la carta ingenierizada monetiza y la reactiva

ignora.

COMPARACION LADO A LADO

Carta SIN ingenieria de menu REACTIVA

X El mix de ventas se forma solo: el comensal pide lo que ve primero, no lo que mas margen deja.
X Lainflacion se traslada como subida de precio lineal; el comensal la siente y baja la frecuencia.
X Los platos-perro (bajo margen, baja rotacién) siguen ocupando espacio y atencion de cocina.

X El food cost se mira por promedio global, no plato a plato con receta estandar y costeo por porcion.
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Carta CON ingenieria de menu

MASTERESTAURANT

v" El mix de ventas se disena: la estrella va donde el ojo cae primero y captura el 33% del primer listado.

v" Lainflacién se absorbe reingenierizando porcion, receta y mix antes de subir el precio nominal.

v" Los rompecabezas de alto margen se rescatan con reubicacion, descripcion y LTO; los perros se

retiran.

v El food cost se controla por plato (£32% maximo) con receta estandar y costeo por porcion verificado.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacién lado a lado

Inflacion de menu soportada
(servicio completo)

Costo de proteina clave (res,
USD/libra)

Pour cost de bebidas
alcohdlicas

Aprovechamiento del primer

plato listado

Premium por sabores globales

Peso de un LTO en la eleccién

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN
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CARTA SIN INGENIERIA DE
MENU

X Traslada precio ciego: 9,0%
interanual pico 2022 (NRA/BLS)
golpea al comensal

X  Sufre el alza pasiva: USD
6,51/libra res 2024 (USDA ERS) sin
redisefar plato

X Bar sin control: pour cost se
dispara sobre el ~20% sano (BackBar,
industria)

X  Orden aleatorio desperdicia el
33% que pide el primero listado
(NeatMenu 2026)

X No lo cobra: pierde el 74% de
operadores que si cobran mas
(Datassential 2024-25)

X  Sin LTO estratégico: ignora el
52% que lo valora al elegir
(Technomic 2024)

CARTA CON INGENIERiIA DE MENU

v" Absorbe con reingenieria de mix,
no solo con subidas de precio
(NRA/BLS 2022)

v" Redisefia porcion y receta estandar
ante USD 6,51/libra res 2024 (USDA
ERS)

v" Mantiene pour cost licor ~15% /
barril ~20% / vino 35-45% (BackBar,
industria)

v Ubica la estrella primero: captura
ese 33% de pedidos (NeatMenu 2026)

v"  Cobra premium: 74% de
operadores lo permite por sabor global
(Datassential 2024-25)

v"  Usa LTO para mover
rompecabezas: 52% lo valora al elegir
(Technomic 2024)
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El scorecard 2026 en cifras reales del sector

9.0 %

Pico de inflacion de menu en
servicio completo, interanual, 2022

6.51

uUsD/LB

Precio al consumidor de la carne de res, 2024

33 %

Probabilidad de que se pida el
primer plato listado en su categoria

74 %

Operadores que dicen que los

sabores globales permiten cobrar mas

52 %

Consumidores que consideran importante
un LTO atractivo al elegir restaurante

14.48 uso

Precio mediano de la hamburguesa en menus
de EE. UU., septiembre 2025 (+3,1% interanual)

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas
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Pico de inflacién de menu en servicio completo, interanual, 2022

Precio al consumidor de la carne de res, 2024

USD/LB

Probabilidad de que se pida el primer plato listado en su categoria

Operadores que dicen que los sabores globales permiten cobrar mas

Consumidores que consideran importante un LTO atractivo al elegir restaurante

Precio mediano de la hamburguesa en menus de EE. UU., septiembre 2025 (+3,1% interanual)

Fuentes: National Restaurant Association / BLS 2022 - USDA Economic Research Service 2024 - NeatMenu 2026 -
Datassential / Technomic 2024-2025 - Technomic 2024

Gréfico creado por masterestaurant.com

CASO REAL

“Vi un grupo de siete trattorias que juraba tener food cost bajo control y perdia plata igual. El food cost
estaba en 30%, pero el mix de ventas empujaba al comensal hacia dos pastas caballo-de-batalla que
rendian la mitad que el risotto. Reordenamos la carta: la estrella arriba, el risotto rescatado como
rompecabezas con mejor descripcion, y dos perros fuera. Sin subir un solo precio, el margen de
contribucion promedio por ticket subio cerca de 4.7 puntos. Ese es el dinero que una carta sin analizar deja
escondido a plena vista.”

— Diego F. Parra, consultor de operaciones, Masterestaurant

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE
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Cémo pasar tu carta por ingenieria de menu en 4 pasos

@ 1. Costea cada plato con receta estandar
Antes de tocar el precio, establece el food cost real de cada item con receta estandar y costeo
por porcion. El maximo sano es 32% por plato (hunca recomendado como meta, sino como
techo). Con lares en USD 6,51/libra (USDA ERS 2024) y la hamburguesa mediana en USD
14,48 (Circana 2025), la porcién exacta define si un plato es estrella o perro disfrazado.

@ 2. Calcula margen de contribucién y popularidad
Cruza dos ejes: el margen de contribucion en dolares por plato y su participacién en el mix de
ventas (cuantas veces se pide sobre el total). No mires porcentaje de food cost aislado: un
plato con 35% de food cost pero alto margen absoluto puede rendir mas que uno con 25%.
Clasifica cada item: estrella, caballo de batalla, rompecabezas o perro.

@ 3. Redisena la carta segun la matriz
Ubica las estrellas donde el ojo cae primero: el 33% pide el primer plato listado en su categoria
(NeatMenu 2026). Rescata los rompecabezas de alto margen con mejor descripcion,
reubicacion y algun LTO (52% de comensales lo valora, Technomic 2024). Retira los perros.
Cobra el premium por sabores globales que el 74% de operadores ya cobra (Datassential
2024-25).

@ 4. Mide el ticket promedio y repite trimestral
La ingenieria de menu no es un evento unico: es un sistema. Con la inflacién de menu aun
moviéndose (pico 9,0% en servicio completo, 2022, NRA/BLS), revisa cada trimestre el mix de
ventas, el ticket promedio y el margen por plato. Un local que ingenieriza su carta
trimestralmente protege puntos de EBITDA que la competencia regala.

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas frecuentes sobre ingenieria de menu 2026

¢ Cuanto margen esconde realmente una carta sin ingenieria de menu?

Entre 3 y 5 puntos de margen de contribucién, cerca de 4.7 en el caso tipico de servicio completo. No viene de
food cost alto sino del mix de ventas: el comensal pide lo que ve primero, y el 33% elige el primer plato listado
(NeatMenu 2026).
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¢La ingenieria de menu es subir precios?

No. Es redisefiar el mix de ventas para que el comensal elija platos de mayor margen sin sentir alza. Frente a la
inflacion de menu (pico 9,0% en servicio completo, 2022, NRA/BLS), reordenar la carta protege el ticket
promedio mejor que subir precios lineal.

¢ Qué food cost es aceptable por plato en 20267

El maximo sano es 32% por plato, y es un techo, no una meta. Con la res en USD 6,51/libra (USDA ERS 2024),
la receta estandar y el costeo por porcion exacto son lo que separa una estrella de un perro disfrazado en
la carta.

¢ Cada cuanto debo reingenierizar la carta?

Cada trimestre. La ingenieria de menu es un sistema, no un evento. Con costos de proteina en récord (carne
molida USD 6,12/libra, BLS 2025) y precios de menu aun en movimiento, revisar mix, margen y ticket promedio
cada 90 dias protege puntos de EBITDA.

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

Comensales dispuestos a pagar mas por bajo = 36% bajo colesterol, 30% .
Nation's Restaurant News — 2024

colesterol o bajo sodio (EE. UU.) bajo sodio
Precision de las érdenes en el drive-thru de L Intouch Insight / QSR Magazine —
=89% de precision (2024) )
QSR (EE. UU.) 2024 Drive-Thru Report
Tiempo total promedio en el drive-thru de 5 min 29 s en 2024 vs 6 min Intouch Insight / QSR Magazine —
QSR (EE. UU.) 13 s en 2022 2024 Drive-Thru Report
Gasto del consumidor en restaurantes (EE. +2% en 2024 (trafico .
Circana — 2024
uu.) estancado)

Gasto del consumidor en alimentos y bebidas =~ +3% interanual en el 1er .
Circana — 2025

(EE. UU.) semestre de 2025
Trafico del daypart de la mafana en +3% en marzo 2025 (primer Circana — Eating Patterns in
restaurantes (EE. UU.) alza desde 2T 2023) America 2025
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