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VEREDICTO RAPIDO

Veredicto directo: en un grupo o red de franquicias, la ingenieria de menus no es un
ejercicio de diseno grafico: es un modelo matematico de asignacion de margen. La
decision correcta es clasificar cada plato en la matriz popularidad x margen de
contribucion (Estrella, Caballo de batalla, Puzzle, Perro), reingenierizar por cuadrante y
estandarizar la féormula en el manual replicable. Con food cost é6ptimo del 28-35%
(National Restaurant Association) y un margen de contribucion teérico bien costeado,
reestructurar el menu por rentabilidad marginal libera 3—-6 puntos de EBITDA sin subir el
ticket ni tocar la cocina. El error que veo una y otra vez: expandir una carta que nunca se
paso por el modelo.
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Un grupo gastronémico que decide franquiciar comete un error silencioso: replica la carta actual sin haberla
pasado nunca por un modelo de rentabilidad marginal. La inversion inicial de una franquicia McDonald's va de
1,47 a 2,73 millones USD segun Franchise Chatter (McDonald's FDD 2024); un QSR franquiciado exige de
150.000 a 750.000 USD por local segun Toast (2025). Con ese CapEx en juego, cada punto de margen de
contribucion del menu se multiplica por el nimero de unidades. Un menu mal ingenierizado no cuesta un plato:
cuesta la red entera.

La ingenieria de menus aplica un modelo de dos ejes —popularidad (mix de ventas) y margen de contribucion
unitario— para clasificar cada item y decidir qué se promueve, qué se redisefa, qué se reposiciona y qué se
elimina. Este whitepaper de Diego F. Parra y Masterestaurant desarrolla la matematica, la arquitectura del
framework y el roadmap de 90 dias para que un lider de grupo gastro reestructure su oferta antes de escalar,
con food cost 6ptimo del 28-35% (National Restaurant Association) como techo operativo.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacién lado a lado

Criterio de decision de la
oferta

Food cost objetivo por plato

Margen de contribucion medio
del menu

Replicabilidad en franquicia

Impacto del CapEx por unidad

Reaccion a inflacion de

insumos

Vulnerabilidad estructural al
escalar

CARTA REPLICADA
SIN MODELO

X Intuicion y tradicion
del chef

X Sintecho claro (a
menudo >35%)

X No medido / disperso

X Carta distinta por
local, sin férmula

X  Diluido sin unit

economics

X  Subir precios a

ciegas

X Alta: se multiplica el
error

MENU REINGENIERIZADO (MATRIZ MARGEN
x POPULARIDAD)

v Modelo matematico: popularidad x margen de
contribucion

v 28-35% 6ptimo, tope duro 32% en estrellas
(National Restaurant Association)

v"  Optimizado por cuadrante; +3 a 6 pts EBITDA

v Manual operativo replicable con la férmula

estandarizada

v Modelado por local (150.000-750.000 USD
QSR, Toast 2025)

v Reingenieria por cuadrante y escenarios de
estrés 5/12/20%

v Baja: la férmula viaja con la marca

Capitulo 1 — ;Qué es la ingenieria de menis como modelo matematico?

La ingenieria de menus es un modelo de asignacién de margen que clasifica cada plato en dos ejes: po-
pularidad (su mix de ventas) y margen de contribucion unitario.

No es disefio grafico ni una subida general de precios. Cada item cae en un cuadrante —Estrella, Caballo,
Puzzle o Perro— y cada cuadrante dicta una accion distinta. En un grupo que decide franquiciar, esto deja de
ser opcional: la inversion inicial de una franquicia McDonald's va de 1,47 a 2,73 millones USD segun Franchise
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Chatter (McDonald's FDD 2024), y un QSR franquiciado exige de 150.000 a 750.000 USD por local segun Toast
(2025). Con ese CapEx en juego, cada punto de margen del menu se multiplica por el numero de unidades. El
error que veo una y otra vez: se replica la carta actual sin haberla pasado nunca por un modelo de rentabilidad
marginal. Un menu mal ingenierizado no cuesta un plato; cuesta la red entera.

Capitulo 2 — ;Por qué optimizar el mix completo y no plato por plato?

El modelo matematico optimiza el margen de contribuciéon ponderado del menu entero, no de un
item suelto.

Ahi esta la diferencia con el enfoque tradicional, que retoca platos aislados y pierde de vista como el mix de
ventas mueve la aguja de caja. Un plato de altisimo margen que casi nadie pide aporta poco; uno de margen
medio que domina el ticket promedio manda en la rentabilidad real. Con un food cost 6ptimo del 28-35% segun
la National Restaurant Association como techo operativo, la palanca no es exprimir un plato hasta el 25% de
food cost: es reordenar qué se vende mas. Lo he visto en decenas de restaurantes. Se sube el precio del item
estrella y baja su frecuencia; el margen ponderado cae. La matematica correcta pondera margen por mix, plato
a plato, y busca el maximo del conjunto. Diego F. Parra y Masterestaurant construyen ese modelo antes de que
un grupo escale, no después.

Capitulo 3 — ;Como se define cada cuadrante de la matriz?

Cada plato se ubica cruzando popularidad contra margen de contribucién, y el cuadrante define la ac-
cion. Estrella: alta popularidad, alto margen —se protege y se promueve, es el ancla de la carta—.

Caballo: alta popularidad, bajo margen —se reposiciona o se le ajusta la receta sin espantar demanda—. Puzz-
le: bajo mix, alto margen —se redisefia presentacion, ubicacion en la carta y sugerencia del mesero para levan-
tar ventas—. Perro: bajo mix, bajo margen —se elimina o se reformula de raiz—. Son cuatro decisiones, no
una. Esta precision importa cuando el franquiciado multi-unidad promedio opera 5 locales segun FRANdata
(frente a 4,8 en 2011): cada decision de cuadrante se replica cinco veces. Un Perro que sobrevive en el manual
se arrastra por toda la red y come espacio de menu, inventario y foco del cocinero. La reingenieria por cuadran-
te convierte la carta en un sistema de asignacion, no en una lista de deseos del chef.

Capitulo 4 — ;Qué error multiplica franquiciar sin este modelo?

Franquiciar sin un modelo de margen multiplica el error de costeo por el nimero de unidades, y ese es
el riesgo estructural que casi nadie cuantifica.

Si la carta madre tiene tres platos mal costeados, cada nuevo local nace ya con ese hueco en su punto de equi-
librio. El dato de campo es duro: el incumplimiento de préstamos de franquicia a lo largo de la vida del crédito
va del 20% al 25% segun VetMyFranchise (crédito de 7-10 afios), y el flujo de caja es la principal causa de es-
trés y cierre de pequefios negocios segun Inc. Un menu sin ingenieria es una fuga de caja replicada. Con la for-
mula estandarizada en el manual replicable, en cambio, cada local abre con el margen ya resuelto: el franqui-
ciado no reinventa el costeo, lo ejecuta. Masterestaurant fija el margen de contribucién objetivo por plato en el
blueprint, y asi la red hereda rentabilidad en lugar de heredar el error del fundador.
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Capitulo 5 — ;Como se estresa el modelo antes de escalar?

El modelo se somete a escenarios de inflacion de insumos del 5%, 12% y 20% antes de firmar la expan-
sién, convirtiendo una vulnerabilidad estructural en un plan de contingencia por cuadrante.

Se recalcula el margen de contribucion de cada plato bajo cada escenario y se ve cuales cruzan a Perro cuan-
do la carne o el aceite suben. Esto no es teoria: la inversidon en restauracion franquiciada en Espafa alcanzé
2.956 millones EUR en 2024 segun Tormo Franquicias Consulting, capital que no admite sorpresas de food cost
a los seis meses. Un plato que hoy es Estrella al 30% de food cost puede volverse Caballo al 12% de inflacion y
Perro al 20%. Saberlo con antelacion permite decidir por cuadrante: qué receta se reformula, qué precio se
ajusta, qué proveedor se blinda con contrato. La financiacion existe —la SBA otorgé 56.000 millones USD en el
afo fiscal 2024 segun la U.S.

Capitulo 6 — Coémo se estresa el modelo antes de escalar — en la practica

Small Business Administration—, pero el capital barato no perdona un menu fragil. El roadmap de 90 dias rees-
tructura la carta en tres bloques de 30 dias antes de escalar. Dias 1-30: se levanta el mix de ventas real por
item y se calcula el margen de contribucién unitario con food cost verificado, ubicando cada plato en la matriz.
Dias 31-60: se ejecuta la reingenieria por cuadrante —promover Estrellas, reformular recetas Puzzle, reposicio-
nar Caballos, eliminar Perros— y se corren los estreses de inflacién al 5/12/20%. Dias 61-90: se congela el
menu optimizado en el manual replicable con el margen objetivo por plato. Este orden importa porque la fran-
quicia espanola crece: el 27,44% opera fuera, con 314 marcas en 139 paises y 18.929 establecimientos en
2025 segun la AEF. Escalar una carta sin ingenieria a esa velocidad es exportar el error. Diego F. Parra y Mas-
terestaurant anclan cada fase al framework y a las herramientas del ecosistema, para que el lider de grupo
pase de la corazonada al modelo antes de multiplicar unidades.

Capitulo 7 — ¢ Qué distingue un menu ingenierizado en la valuacion del grupo?

Un menu ingenierizado sube la valuacion del grupo porque convierte margen replicable en un activo, no
en suerte del operador. Un comprador o financiador no paga por platos ricos;

paga por un margen de contribucion ponderado predecible que se sostiene local a local. Cuando la férmula vive
en el manual, cada apertura hereda el mismo margen objetivo y la red deja de depender del talento individual
del chef. El contexto lo exige: la inversion media de una franquicia de comida rapida va de 598.000 a 1,6 millo-
nes USD con cuota media de 35.000 USD sobre 149 FDD analizados segun GrowthFactor (2026), y ese capital
busca previsibilidad, no promesas. El franquiciado multi-unidad —que opera 5 locales de media segun
FRANdata— firma por un sistema, no por una carta bonita. Masterestaurant traduce la ingenieria de menus en
una linea del EBITDA que el inversor puede modelar. Ese es el paso que separa un restaurante exitoso de una
red financiable.

Capitulo 8 — Diferencias que deciden la rentabilidad al escalar

El enfoque tradicional optimiza platos aislados; el modelo matematico optimiza el mix completo: sube el margen
de contribucion ponderado del menu, no de un item suelto. Sin modelo, franquiciar multiplica el error de costeo
por el nimero de unidades; con la férmula estandarizada en el manual replicable, cada local nace con el mar-
gen ya resuelto. La reingenieria por cuadrante distingue qué plato se promueve (estrella), cual se redisefa la
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receta (puzzle), cual se reposiciona (caballo) y cual se elimina (perro): cuatro acciones, no una subida de precio
general. El modelo se estresa a 5/12/20% de inflacién de insumos antes de escalar, convirtiendo la vulnerabili-
dad estructural en un plan de contingencia por cuadrante.

PUNTO POR PUNTO

Analisis A/B: carta replicada vs menu reingenierizado

BASE DE LA DECISION DE OFERTA

A - CARTA REPLICADA SIN MODELO B - MASTERESTAURANT Modelo
Intuicion y tradicion del chef matematico popularidad x margen de
contribucién

Veredicto: B: la matriz decide, no la corazonada; el margen ponderado se vuelve medible.

TECHO DE FOOD COST

A - CARTA REPLICADA SIN MODELO Sin B - MASTERESTAURANT 28-35% 0Optimo,
techo (>35% frecuente) tope 32% en estrellas (National
Restaurant Association)

Veredicto: B: el techo protege el margen aun en los platos mas vendidos.

REPLICABILIDAD EN FRANQUICIA

A - CARTA REPLICADA SIN moDELO Carta B - MASTERESTAURANT Formula

distinta por local estandarizada en manual replicable

Veredicto: B: la rentabilidad marginal viaja con la marca a cada unidad.
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RESPUESTA A INFLACION DE INSUMOS

A - CARTA REPLICADA SIN MODELO Subir B - MASTERESTAURANT Escenarios de

precios a ciegas estrés 5/12/20% por cuadrante

Veredicto: B: contingencia modelada; se protege trafico y margen a la vez.

COMPARACION LADO A LADO

Enfoque tradicional (sin modelo) VULNERABLE AL ESCALAR

X La carta se define por intuicion y tradicion, no por margen de contribucion medido plato a plato.
X El food cost carece de techo operativo y se dispara por encima del 35% en los items mas vendidos.
X Al franquiciar, cada operador replica la carta sin una formula estandarizada de rentabilidad marginal.

X Lainflaciéon de insumos se enfrenta subiendo precios a ciegas, sin escenarios de estrés.

Ingenieria de menus Masterestaurant MASTERESTAURANT

v" Cada plato se clasifica en la matriz popularidad x margen de contribucion (Estrella, Caballo, Puzzle,
Perro).

v" Elfood cost 6ptimo se fija en 28—-35% (National Restaurant Association), con tope duro del 32% en
estrellas.

v Laférmula de reingenieria se estandariza en el manual operativo replicable que viaja con la franquicia.

v Los escenarios de estrés (5/12/20% de inflacién) se simulan antes de fijar precios en cada unidad.

COMPARACION LADO A LADO
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Comparacién lado a lado

Criterio de decision de la
oferta

Food cost objetivo por plato

Margen de contribucion medio
del menu

Replicabilidad en franquicia

Impacto del CapEx por unidad

Reaccion a inflacion de
insumos

Vulnerabilidad estructural al
escalar

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

CARTA REPLICADA
SIN MODELO

X Intuicion y tradicion
del chef

X  Sin techo claro (a
menudo >35%)

X No medido / disperso

X Carta distinta por
local, sin formula

X Diluido sin unit
economics

X Subir precios a
ciegas

X Alta: se multiplica el
error

MENU REINGENIERIZADO (MATRIZ MARGEN
x POPULARIDAD)

v" Modelo matematico: popularidad x margen de
contribucion

v 28-35% 6ptimo, tope duro 32% en estrellas
(National Restaurant Association)

v Optimizado por cuadrante; +3 a 6 pts EBITDA

v' Manual operativo replicable con la formula
estandarizada

v Modelado por local (150.000-750.000 USD
QSR, Toast 2025)

v Reingenieria por cuadrante y escenarios de
estrés 5/12/20%

v' Baja: la formula viaja con la marca

Cifras del sector que enmarcan la decisién (2026)

28

-35%
food cost 6ptimo por plato
(techo operativo del modelo)

750

K UsSD

inversion maxima para abrir un QSR
franquiciado por local (desde 150K)

2.73

M USD

inversion total maxima de una

franquicia McDonald's (desde 1,47M)
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99 %

incumplimiento promedio de préstamos
SBA de franquicias 2010-2021

LOCALES

operados por el franquiciado multi-
unidad promedio (vs 4,8 en 2011)

K-1,6M USD
rango de inversion media de una
franquicia de comida rapida (149 FDD)

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas

food cost éptimo por plato (techo operativo del modelo)

a

-35%

inversion maxima para abrir un QSR franquiciado por local (desde 150K)

inversion total maxima de una franquicia McDonald's (desde 1,47M)

& 273

M USD

incumplimiento promedio de préstamos SBA de franquicias 2010-2021

@& °9%

operados por el franquiciado multi-unidad promedio (vs 4,8 en 2011)

-

LOCALES

rango de inversion media de una franquicia de comida rapida (149 FDD)

G

K-1,6M USD

Fuentes: National Restaurant Association 2026 - Toast 2025 - Franchise Chatter — McDonald's FDD 2024 -
VetMyFranchise — Franchise Failure Rates 2026 - FRANdata

Gréfico creado por masterestaurant.com

CASO REAL
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“Un grupo de tres full service que asesoré llegd con un food cost promedio del 38% y cero visibilidad de
margen por plato. Modelamos la carta: 42 items clasificados en la matriz. Nueve estrellas cargaban el 61%
del mix pero solo el 44% del margen; tres perros ocupaban espacio de carta y merma. Redisefiamos
recetas de cuatro puzzles, reposicionamos dos caballos y eliminamos los tres perros. Food cost bajé

del 38% al 31% en once semanas y el margen de contribucién ponderado subio 6,4 puntos, sin tocar el
ticket promedio. Cuando franquiciaron, esa formula ya iba en el manual: cada local nuevo abrié con el
margen resuelto.”

— Diego F. Parra, consultor de restaurantes — Masterestaurant
COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE

Roadmap de 90 dias para reingenierizar tu menu antes de escalar

@ Dias 1-20 - Costeo teérico y captura del mix
Costea cada plato hasta el margen de contribucién unitario (precio — costo tedrico de insumos)
y captura el mix de ventas real de los ultimos 90 dias. Fija el food cost dptimo en 28-35%
(National Restaurant Association) como marco. Sin costo tedrico verificado, el modelo no
arranca: es la variable independiente de toda la ingenieria de menus.

@ Dias 21-45 - Clasificaciéon en la matriz y diagnéstico
Ubica cada item en la matriz popularidad x margen: Estrella (alta/alto), Caballo (alta/bajo),
Puzzle (baja/alto), Perro (baja/bajo). Calcula el margen de contribucién ponderado del menu
completo. Este diagndstico revela qué platos financian la operacion y cuales solo ocupan carta,
merma y complejidad de cocina.

@ Dias 46-70 - Reingenieria por cuadrante
Aplica la accién correcta por cuadrante: promueve las estrellas (posicion y sugerencia),
redisefa la receta o el precio de los puzzles, reposiciona los caballos para mejorar su margen y
elimina los perros. Simula escenarios de estrés a 5/12/20% de inflacion de insumos antes de
fijar precios definitivos.

@ Dias 71-90 - Estandarizacion en el manual replicable
Coadifica la férmula —costeo, clasificacion, umbrales y acciones por cuadrante— en el manual
operativo replicable. Define KPIs de seguimiento (margen ponderado, food cost variance, mix
por cuadrante) a 3/6/12 meses. Asi la ingenieria de menus viaja con la marca y cada franquicia
nace con la rentabilidad marginal ya resuelta.

PREGUNTAS FRECUENTES
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Preguntas frecuentes sobre ingenieria de menus a escala

¢ Qué es la ingenieria de menus en términos matematicos?

Es un modelo de dos ejes que clasifica cada plato por popularidad (su mix de ventas) y por margen de
contribucion unitario (precio menos costo tedérico de insumos). El cruce produce cuatro cuadrantes —Estrella,
Caballo, Puzzle, Perro— y cada uno dicta una accion distinta para maximizar el margen ponderado del

menu completo.

¢ Qué food cost debo fijar como techo al reingenierizar?

El food cost 6ptimo es 28—-35% segun la National Restaurant Association. En Masterestaurant fijamos un tope
duro del 32% por plato como maximo no recomendado en las estrellas; la nébmina, renta y servicios no se
cargan al plato, van al punto de equilibrio. Por encima del 35% el item drena margen aunque venda mucho.

¢Por qué importa la ingenieria de menus antes de franquiciar?

Porque el error de costeo se multiplica por unidad. Con un QSR franquiciado que exige de 150.000 a 750.000
USD por local (Toast, 2025), replicar una carta sin modelo propaga el margen mal resuelto a toda la red.

La férmula estandarizada en el manual replicable hace que cada local nazca con la rentabilidad marginal

ya optimizada.

¢, Como protejo el menu frente a la inflacion de insumos?

Simulando escenarios de estrés a 5%, 12% y 20% de inflacion por cuadrante antes de fijar precios. Asi
conviertes la vulnerabilidad estructural en un plan de contingencia: sabes qué puzzles redisefiar y qué caballos
reposicionar en cada escenario, en lugar de subir precios a ciegas y perder trafico.

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
Establecimientos franquiciados en 821.000 unidades en 2024, +1,9% (+15.000 International Franchise
EE.UU. unidades) Association 2024

o +221.000 empleos en 2024; total 8,9 millones International Franchise
Empleo generado por franquicias

(+3,0%) Association 2024
Produccion econémica de las USD 893.900 millones en 2024, +4,1% (desde International Franchise
franquicias USD 858.500 M en 2023) Association 2024
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Dato Benchmark 2026 Fuente

Peso de las franquicias en el PIB . International Franchise
Casi el 3% del Producto Interno Bruto (2024) o

de EE.UU. Association 2024

Establecimientos franquiciados i . . International Franchise
Mas de 850.000 unidades para fin de 2025 o

proyectados 2025 Association 2025

International Franchise

Unidades QSR franquiciadas 2025 Mas de 204.000 unidades, +2,2% en 2025
Association 2025

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