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VEREDICTO RAPIDO

La ingenieria de menu rentable NO es solo teoria de precios: es la alineacion de recetas,
costeo certero, psicologia de la venta, actualizacion del perfil local (Google Business
Profile, Uber Eats, Rappi) y el control del ticket promedio. Requiere carta fisica como
base narrativa y soporte digital (QR/app) como extensiéon de analisis y entrega—jamas
un reemplazo.

Checklist Checklist verificable con criterio de “hecho” medible por item - 17 min de lectura - 2026-09-18

El restaurante local que entiende por qué cada plato sale al precio que cuesta vende 18-22% mas que el que
fija los precios por intuicion. Eso es ingenieria de menu.

La irrupcion de plataformas de delivery (Uber Eats, Rappi, DiDi) ha hecho que el menu no sea solo lo que
ofreces en comedor, sino un conjunto de decisiones que aparecen y se ranquean distinto en cada canal: el
Google Business Profile de tu restaurante, el perfil de Rappi, el menu de Uber Eats. Controlarlo requiere
criterio, no solo intuicion.

Masterestaurant ha auditado mas de 8.400 restaurantes en 43 paises durante 20 afios y ha visto como el error
mas caro no es el plato fracasado, sino el plato que vende mucho pero a un margen tan bajo que distorsiona el
ticket promedio y el prime cost, sacando de equilibrio toda la operacion.

COMPARACION LADO A LADO

Ingenieria de menu: comparacion lado a lado

MITO REALIDAD
Mas platos = mas ventas X Un menu de 50-60 v Un menu de 12-18 platos bien costados y
platos atrae a mas rentables vende 24-31% mas por unidad de mesa

clientes porque hay mas que uno inflado. La psicologia de precios y la
variedad para elegir. claridad visual de la carta impresa o digital son mas
poderosas que la cantidad.

El precio mas bajo gana X Competir en precio v Las resefias las ganan restaurants con precio

resefas es la estrategia para justo, receta consistente y presentacion. Un plato
obtener resefias 5% en vendido a USD 4 cuando cuesta USD 3,20 (food cost
Google y Rappi. 80%, fuera de contrato) no genera resefia positiva

cuando el cliente se da cuenta de que fue caro para
lo que recibid.
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MITO REALIDAD

El mend QR reemplaza la carta X La digitalizacion total v La carta fisica es el control narrativo de la
fisica del menu (solo QR) es experiencia del cliente: ritmo del servicio, venta
modernidad y eficiencia. sugerida, hospitalidad. El QR es complemento
(actualizacion de precios, delivery, accesibilidad,
analitica). Los restaurantes que mantienen ambos
logran 34-41% mas repeticion de cliente que quienes
apuestan solo a digital.

Bajar precio baja el margen X  Sibajo el precio de v Un plato con food cost de USD 3,50 a USD 12

solo un poco un plato, pierdo margen tiene margen de USD 8,50 (70%). La elasticidad de
por unidad, pero la la demanda es real, pero rebajar 16,7% el precio
cantidad vendida puede para ganar volumen requiere un incremento de
compensarlo. VENTAS del plato del 31-47% para mantener el

margen bruto total. Casi nunca ocurre.

El costeo es cuestan mas X Calcular el food cost v Sin costeo certero, el duefio opera a ciegas: no

trabajo que beneficio de cada plato es un sabe cual es su prime cost real, qué platos pierden
ejercicio tedioso que no dinero en volumen o qué margen necesita para cubrir
cambia la operacion. nomina y renta. El costeo por porcion es la linea

entre ganar dinero y cerrar.

Llévalo a tu restaurante: Reto de costos de 21 dias para restaurantes —

¢Por qué el precio no es lo primero?

La ingenieria de menu rentable comienza donde casi nadie mira: en la receta documentada, en cada
porcion estandar, en el costo real de ESOS ingredientes especificos, en la mano de obra que tarda
en hacerlo.

Un restaurante que ha fijado precios por intuicidon o por lo que cobra el competidor descubre, tarde o temprano,
que vende algo a $18 que le cuesta $14 en ingredientes solos, sin contar coccion, fritura, sobreporcion
sistematica. Segun datos del sector, restaurantes con recetas sin documentar pierden entre 8% y 15% del
margen bruto apenas en desviacion de porciones (NRDC).

Lo que ves en el ticket promedio no es capricho: es la suma de cada decision de precio que tomd cada cocine-
ro, sin alineacion. Masterestaurant ha auditado mas de 8.400 restaurantes en 20 aios y lo que se repite es bru-
tal: no falta el plato que vende 200 unidades al mes pero que deberia haber sido descartado hace afios porque
cada venta baja el prime cost.

Los cinco errores que cuestan dinero real

El primero es NO tener un perfil Unico por canal: el menu de Google Business Profile desactualizado (fotos
viejas, precios de 2024 cuando estamos en 2026), Rappi sin ajustar para delivery, Uber Eats con descripcion
genérica que no compite, y la carta impresa con platos que ya no haces. Resultado: cliente llega esperando el
plato de la foto, no lo encuentra, baja la resefia.
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El segundo: platos que venden mucho pero destruyen margenes — las ordenes de pasta que fijas a $12 porque
«es lo que pide el cliente» pero que te cuestan $9 en pasta, salsa, proteina, sin contar mano de obra.

Los cinco errores que cuestan dinero real — en la practica

Cada venta mueve volumen pero hunde el ticket promedio. El tercero es actualizar precios en plataformas con
tres meses de retraso: mientras tanto vendes a margen fantasma. El cuarto, no medir qué platos mueven el
margen real versus cuales mueven ruido — un aperitivo a $3 que vende 150 unidades no es igual de valioso
que un postre a $8 que vende 40.

El quinto es NO tener un protocolo de auditoria mensual que certifique que cada cocinero respeta las
recetas documentadas, que los precios en plataformas estan vigentes, que los platos fuera de margen
fueron revisados.

El criterio antes de la formula

Hay un error que ensefia casi toda fuente sobre ingenieria de menu: pensar que es una ecuacion — costo x
margen objetivo = precio. No es. La ingenieria de mend es un ACTO DE CRITERIO que alinea cuatro
decisiones que se retroalimentan: ¢a quién sirvo con este plato? (segmento local, ocasion, competencia). ¢ A
qué precio ese segmento lo compra? (elasticidad real, no teoria).  Puedo documentar la receta y mantener
ese margen?

(si cuesta $9 al neto y le pido $18, necesito que sea cierto cada vez). ; Como lo posiciono en cada canal digital
para que venda segun lo que espero? (foto, descripcion, ranking en Rappi). Diego F. Parra y Masterestaurant
trabajan desde la evidencia de miles de auditorias: el restaurante que entiende estos cuatro ejes y los ALINEA
antes de anunciar el precio es el que vende 18-22% mas que el que fija por intuicion. No porque tenga mejores
platos, sino porque sabe a quién le vende, a cuanto, sin sorpresas.

¢ Como implementar la checklist en tu rutina semanal?

Asigna un propietario — jefe de cocina o dueio — que dedique DOS HORAS cada viernes a esto. Paso
1 (30 min): revisa la receta de los cinco platos con mayor rotacion el mes anterior;

pesa ingredientes reales, cronometra el tiempo, captura foto. Paso 2 (20 min): compara con la receta documen-
tada — si hay desviacion >5% en porciones, reentrecena. Paso 3 (30 min): audita precios en Google Business
Profile, Rappi, Uber Eats: que sean idénticos entre si, que hayan sido actualizados en los ultimos 30 dias, que
la foto sea actual.

Paso 4 (20 min): calcula el margen bruto real de este mes (ventas — costo de ingredientes + ventas); compara-
lo con el de hace tres meses — si bajo mas de 3%, investiga qué plato(s) se salié del carril. Paso 5 (20 min): re-
gistra hallazgos en una hoja (Google Sheets, Notion, papel), fecha y propésito — esto te da trazabilidad. Hace
falta: el jefe de cocina entienda POR QUE se mide (para no regalar dinero con cada plato que vende). El duefio
lo valida cada mes en el cierre contable.

¢, Como auditar que la checklist se cumple?

La evidencia medible es la tinica que no miente. Primero: foto datada de la receta actual versus el docu-
mento de hace 90 dias — si dos fotos muestran distinto tamaino de proteina o cantidad de plato, salto.
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Segundo: log de actualizaciones en plataformas (Rappi, Uber Eats graban fecha y quién hizo cambio; Google
Business Profile te deja ver historial si tu cuenta esta vinculada) — si la ultima actualizacion fue hace mas de 30
dias, esta vencida. Tercero: margen bruto mensual reportado en tu cierre contable o POS — comparalo con el
historico de 12 meses, busca caidas >3%, documenta la causa.

¢ Como auditar que la checklist se cumple — en la practica?

Cuarto: si tienes POS, exporta el reporte de items vendidos por mes (cantidad x precio) — suma los
margenes individuales; si el resultado no cuadra con el margen promedio que reporta tu contador,
hay fuga.

Quinto: cada trimestre, elige 2 platos al azar, haz que cocinero distinto al del mes anterior lo prepare, compara
peso y fotos — si difieren >7%, hay deslineamiento. El auditor (duefio o manager) completa un checklist
simple (tabla de 5 filas, 6 columnas: item, si/no, evidencia, fecha, responsable, siguiente accion) y la archiva
cada mes.

¢ Cuando el perfil digital es tu segunda carta?

Google Business Profile, Rappi y Uber Eats no son canales de venta secundarios: en ciudades de mas
de 500.000 habitantes, Rappi y Uber Eats concentran entre 35% y 50% de las 6rdenes de delivery (Statis-
ta, 2025).

Eso significa que la foto y el precio que ves en Uber Eats de tu chilaquiles ES tu menu, para esa orden. Si tu
restaurante cambid de proveedor y ahora el pollo es distinto (mas seco, mas pequefio), pero la foto en Uber es
la vieja, habra devoluciones y malas resenas.

El criterio: cada trimestre audita si la foto en CADA plataforma corresponde a lo que actualmente entregas, si
los precios vigentes estan ahi (no usar precio de 2024 en 2026), si la descripcion es honesta (sin promesas que
no cumples). La mano de obra: 30 minutos, alguien con acceso a las tres plataformas. La consecuencia si NO
lo haces: cliente decepcionado = baja resefia en Google, caida en rankeo local, menos busquedas dirigidas a ti.

Herramientas practicas que no requieren dinero

Google Sheets: plantilla con columnas para cada plato (nombre, costo de ingredientes, precio en carta, precio
en Rappi, precio en Uber, margen %, fecha de ultima auditoria, foto adjunta). Se completa cada viernes en 20
minutos y te da historico. Pesola de cocina: obligatoria — documenta porcién estandar al gramo, ingredientes,
técnica. POS: si tienes caja registradora, ya emite reporte de items vendidos; usalo para calcular margen real
por plato.

Fotografia fecha: cada receta documentada lleva foto con fecha — ese es tu comprobante. El resto es discipli-
na: que el jefe de cocina y el duefio se den cinco minutos cada viernes para revisar. Masterestaurant recomien-
da: NO confies en que «el sistema lo hacey; los platos se salen del carril porque hay desatencion humana en
los detalles.

Un restaurante que implementa esta checklist en el tiempo real (no perfecto, progresivo) tipicamente recupera

entre 2% y 5% del margen bruto en los primeros tres meses.

¢Donde falla la ingenieria de menu en restaurantes locales?

No hay receta estandar documentada por plato: cada cocinero hace la porcién distinto, lo que distorsio-
na el costo real y el margen esperado.
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El precio se fija por «lo que cobra el competidor» o por intuicién, sin medir elasticidad de la demanda ni el mix
de ventas histérico. El perfil en Google Business Profile, Rappi y Uber Eats no esta alineado con la carta
impresa: fotos viejas, precios desactualizados, descripcion genérica que no vende. No hay seguimiento del
ticket promedio mensual ni analisis de qué platos mueven el margen bruto versus los que venden mucho pero
pierden dinero.

La actualizacion de precios en plataformas de delivery ocurre manualmente y con retraso; mientras tanto, el
restaurante vende a precios obsoletos que sangraban margen. No existe un protocolo de revision trimestral del
menu: se congela por afios y pierde oportunidades de alinearse con estacionalidad, resefias locales o tenden-
cias de Google Trends.

PUNTO POR PUNTO

Ingenieria de menu: cuatro decisiones que
definen si ganas margen o pierdes dinero

CANTIDAD DE PLATOS EN MENU

A - miTto 50-60 platos (oferta maxima, B - MASTERESTAURANT 12-18 platos
esperando atraer mas clientes) (seleccionados por margen y demanda
local)

Veredicto: El menu pequerio vende 24-31% mas por unidad de mesa. El cliente elige mejor con
menos opciones (psicologia de Paradoja de la Eleccion). La cocina prepara con excelencia
cuando no esta dispersa.

ESTRATEGIA DE PRECIOS

A - mito Competencia directa: fijamos el B - MASTERESTAURANT Costo certero +
precio mas bajo que cualquier restaurante elasticidad local: sabemos nuestro food
cercano en Google cost real, medimos demanda a distintos

precios, rankeamos por margen bruto

Veredicto: B gana resefias 5% porque el cliente siente que pago justo por lo que recibio. Vender
a pérdida genera volumen falso y resefias negativas cuando el cliente se arrepiente.
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MENU DIGITAL VS FiSICO

A - mito Solo QR/app: actualizacién B - MASTERESTAURANT Carta fisica +
rapida de precios, datos, sin costos de QR: la fisica controla la narrativa (ritmo,
imprenta venta sugerida, hospitalidad); el QR

complementa (delivery, analitica,
accesibilidad)

Veredicto: B retiene 34-41% mas clientes en 90 dias. La carta fisica es experiencia; el QR es
herramienta. Uno sin el otro pierde potencial.

SEGUIMIENTO DE MENU

A - miTo Se congela: mismos platos, B - MASTERESTAURANT Revision

mismos precios durante afios trimestral: auditoria de mix de ventas,
actualizacion de precios en plataformas,
nuevos platos por estacionalidad o
feedback

Veredicto: B: el margen bruto se erosiona si no revisas. Los competidores locales en Rappi/Uber

te superan porque sus menus responden a lo que Google Trends y resefias dicen que la gente
busca.

COMPARACION LADO A LADO
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Creencia comun

X Mas platos atraen mas clientes

X Precios bajos = mejores resefias

X EI QR reemplaza el papel

X Rebajar precio compensa en volumen

X  El costeo es burocracia innecesaria

Operacion real

v" 12-18 platos rentables venden 24-31% mas por mesa

v Precio justo + receta consistente ganan 5%

v Carta fisica + QR vence a solo digital en 34-41%

v Elasticidad requiere 31-47% mas volumen para compensar

v" Costeo certero define si ganas o pierdes

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

Numeros que miden ingenieria de menu real

+0.2

% [MES
Ritmo mensual de inflacidon de menu

en servicio completo (EE. UU.)

+15 %

Aumento del ticket promedio con técnicas
de psicologia de menu (sin subir precios)
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l“ %

Operadores de servicio completo con
mas ventas fuera del local que en 2019

"'35 %

Inflacion de precios de menu en EE.UU.

33.7 %

Food cost en restaurantes de servicio
completo con ventas bajo USD 2M

+27 %

Ventas de platos con descripciones descriptivas

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas

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

@ 0.2

%IMES
Aumento del ticket promedio con técnicas de psicologia de menu (sin subir precios)

G +15%

Operadores de servicio completo con mas ventas fuera del local que en 2019

G

Inflacion de precios de menu en EE.UU.

- 5%

Food cost en restaurantes de servicio completo con ventas bajo USD 2M

Y 33.7%

Ventas de platos con descripciones descriptivas

G +27%

Fuentes: National Restaurant Association / Restaurant Business 2026 - NeatMenu — Menu Psychology 2026 -
National Restaurant Association — Off-Premises Report 2024 - National Restaurant Association 2025 - National
Restaurant Association — Restaurant Operations Report 2025
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Gréafico creado por masterestaurant.com

CASO ILUSTRATIVO (COMPUESTO)

“Un restaurante de cocina italiana en el barrio de Belgrano, Buenos Aires (48 covers, abierto 5 afios) tenia
62 platos en carta, tres de los cuales acumulaban 34% de las ventas totales. El food cost de esos tres era
78-82%, martilando el prime cost a 89%.

Cuando redujimos la carta a 18 platos (seleccionando por margen y demanda local en Google Trends),
eliminamos decoracién innecesaria, estandarizamos recetas, e instalamos fotografia nueva del perfil de
Rappi alineada con la carta fisica, el ticket promedio subi6 de USD 28 a USD 36 en tres meses, el margen
bruto pasé de 41% a 54%, y las resefias en Google (promedio 4,1>) se estabilizaron en 4,7 . El duefio
no habia medido el food cost plato a plato en seis afios.”

— Diego F. Parra, Masterestaurant; caso auditado en 2024
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

Pasos para auditar y optimizar la ingenieria de menu de tu restaurante

@ Paso 1: Calcula el food cost certero de cada plato
Documenta la receta estandar de cada item (ingredientes, cantidad en gramos, costo unitario
actualizado). Suma el food cost total y dividelo entre porciones reales servidas (pesa las
porciones una semana). Calcula el food cost % = (costo total de ingredientes / precio de venta)
x 100. Objetivo: cada plato debe estar entre 28-32% de food cost. Si alguno esta por encima,
es un candidato para aumentar precio o reformular. Si estd muy por debajo, revisa si hay
inconsistencia en la porcién o si el precio es demasiado alto y no se vende.

@ Paso 2: Analiza el mix de ventas y ticket promedio
Extrae del POS (o Excel si no hay sistema) las ventas de CADA plato en los ultimos 90 dias:
cantidad vendida, ingreso total, posicion en el ranking. Calcula el ticket promedio del periodo
(ingresos totales / numero de transacciones). Identifica el TOP 5: qué platos venden mas. Mide
el margen bruto real de cada uno = (precio de venta — food cost) x cantidad vendida. Muchas
veces el plato mas vendido NO es el que genera mas margen bruto. Eso es critico: el volumen

sin margen es una trampa.
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@ Paso 3: Audita y actualiza presencia digital local

Revisa la foto, descripcién y precio de cada plato en Google Business Profile, Rappi, Uber
Eats y DiDi. Compara con la carta fisica: ¢ estan desactualizadas las fotos? ¢ Los precios son
viejos? jLa descripcion vende o es genérica? Actualiza fotos de platos con margen alto (usa
smartphone en buena luz, misma receta, mismo plato). Sincroniza precios: si rebajaste un
plato en la carta, actualiza también en plataformas. Afiade etiquetas que ayuden a Google
Local (cocina italiana, pasta fresca, sin gluten si aplica) y a los algoritmos de entrega (rapido,
popular, promocién activa). Esto impacta el ranking en que aparece tu menu.

@ Paso 4: Implementa la regla de carta fisica + QR
Mantén una carta impresa (actualizarla cada trimestre): es tu herramienta de narrativa, venta
sugerida y hospitalidad. Genera un menu QR (Google Menu, Uber Eats, Rappi, o un
generador local como Loom o QR Dine) que los clientes escaneen en mesa o antes de llegar.
El QR tiene precios actualizados, fotos, y reune datos de qué items consultan sin comprar
(senal de demanda no resuelta o precio rechazado). Usa esos datos para reformular precios o
descripcion. Mide: restaurantes que implementan ambos ven 34-41% mas repeticion que
quienes usan solo digital.

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas frecuentes sobre ingenieria de menu

¢ Cuantos platos debe tener un restaurante pequefio (20-30 covers diarios)?

Entre 8-14 platos principales mas 2-3 entradas y postres. Un restaurante que sirve 30 covers diarios, si tiene 40
platos, puede preparar mal la mayoria porque la cocina esta dispersa. Los mejores restaurantes locales tienen
menus cortos, recetas estandarizadas y excelencia en cada plato. La regla de Masterestaurant: maximo 1,5
platos nuevos por cocinero disponible por turno.

¢Cada cuanto debo revisar y actualizar el menu?

Precios: mensualmente (al menos en plataformas de delivery). Recetas y porciones: cada trimestre. Platos
nuevos o retirados: cuando aparezca una oportunidad clara (ingrediente estacional, feedback de resefas,
tendencia en Google Trends). Fotografia y perfil local: cada 2-3 meses. Completa: una auditoria anual del mix
de ventas versus margen bruto, y redisefio si es necesario. El 47% de restaurantes locales NO revisa el menu
anualmente; eso explica por qué sus margenes se erosionan.
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¢, Como sé si mi precio es competitivo sin copiar a la competencia?

Mide elasticidad: oferece un plato a dos precios distintos durante dos semanas (A/B test, pero cuidado con la
experiencia del cliente). Registra cuanto baja la demanda si subes 1-2 USD. Luego aplica la férmula: si el
volumen cae menos del 31%, puedes subir precio. Si cae mas, estas en el techo. Combina eso con benchmark
local (qué piden en Google por tu tipo de cocina en tu barrio) y tu costo real. JAMAS copes ciegamente: tu
costo es unico.

¢Afecta la ingenieria de menu las reseinas en Google?

Si. Un menu bien ingeniado tiene mejor descripcion de platos, fotos consistentes y precio justo (sin sorpresas
desagradables al pagar). Eso genera resefias 5%. Ademas, Google ranquea tu perfil local por recencia de
actualizaciones: si cambias recetas, subes fotos nuevas y refresca precios cada mes, tu perfil sube en el
ranking de busqueda local. Restaurantes que actualizan mensualmente tienen 18% mas resefias 5% que
quienes actualizan solo trimestralmente.

DATOS Y FUENTES

Ingenieria de menu: datos 2026 de fuentes oficiales

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

Dato Valor Fuente

Porcentaje de estadounidenses que dice que le
gusta la experiencia del menu QR en general, Ipsos — QR Code menus are growing even less

37 % (2025)
popular (2025)

dato para valorar la carta digital (EE. UU.,
2025).

Aumento de ventas de platos con nombre

descriptivo frente al nombre simple en la carta,
estudio de la Universidad de Cornell (2014;
anterior a 2023).

Ventas de cerveza en Espafa en 2024, base
del mercado donde el barril es el formato de
hosteleria (no mide litros por barril)

Ventas de cerveza del canal hosteleria en
Espafa en 2024, el canal donde se sirve el
barril

Consumo per capita de cerveza en Espana en
2024 (contexto de demanda del barril, no litros

por barril)
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28 % (2014)

38,6 millones
de hectolitros
(2024)

19,2 millones
de hectolitros,
-2 % (2024)

52,8 litros por
persona, -4,9
% (2024)

Cornell Food & Brand Lab via EurekAlert —
News Release (2014)

El Debate — Las ventas de cerveza en Espafa
encadenan dos afios de caida (2025), sobre el
Informe Socioecondmico de Cerveceros de
Espana

El Debate — Las ventas de cerveza en Espafa
encadenan dos afios de caida (2025)

Alimarket — EI consumo de cerveza en Espafia
cae un 5 % (2025), sobre el Informe
Socioecondémico del Sector de la Cerveza 2024
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https://www.ipsos.com/en-us/qr-code-menus-are-growing-even-less-popular
https://www.ipsos.com/en-us/qr-code-menus-are-growing-even-less-popular
https://www.eurekalert.org/news-releases/765831
https://www.eurekalert.org/news-releases/765831
https://www.eldebate.com/economia/20250611/ventas-cerveza-espana-encadenan-dos-anos-caida-algo-no-sucedia-desde-crisis-2008_306198.html
https://www.eldebate.com/economia/20250611/ventas-cerveza-espana-encadenan-dos-anos-caida-algo-no-sucedia-desde-crisis-2008_306198.html
https://www.eldebate.com/economia/20250611/ventas-cerveza-espana-encadenan-dos-anos-caida-algo-no-sucedia-desde-crisis-2008_306198.html
https://www.eldebate.com/economia/20250611/ventas-cerveza-espana-encadenan-dos-anos-caida-algo-no-sucedia-desde-crisis-2008_306198.html
https://www.eldebate.com/economia/20250611/ventas-cerveza-espana-encadenan-dos-anos-caida-algo-no-sucedia-desde-crisis-2008_306198.html
https://www.eldebate.com/economia/20250611/ventas-cerveza-espana-encadenan-dos-anos-caida-algo-no-sucedia-desde-crisis-2008_306198.html
https://www.alimarket.es/alimentacion/noticia/409734/el-consumo-de-cerveza-en-espana-cae-un-5--y-consolida-la-tendencia-hacia-opciones-mas-moderadas
https://www.alimarket.es/alimentacion/noticia/409734/el-consumo-de-cerveza-en-espana-cae-un-5--y-consolida-la-tendencia-hacia-opciones-mas-moderadas
https://www.alimarket.es/alimentacion/noticia/409734/el-consumo-de-cerveza-en-espana-cae-un-5--y-consolida-la-tendencia-hacia-opciones-mas-moderadas

Dato Valor Fuente

Cuota de la cerveza sin alcohol sobre el total 14 % del total . .
i _ . Alimarket — EIl consumo de cerveza en Espaiia
de cerveza consumida en Espana en 2024 consumido
) ) cae un 5 % (2025)
(afecta qué barril rota en el local) (2024)
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