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Método probado en +8.400 restaurantes - 43 paises restaurantecercademi.co

VEREDICTO RAPIDO

Veredicto: qué platos eliminar de la carta para ganar rentabilidad no se decide por food
cost, se decide por MARGEN DE CONTRIBUCION EN PESOS multiplicado por rotacién,
cruzado con la elasticidad de la demanda y con la visibilidad del plato en el motor digital
local. El mito dice «quite los platos de food cost alto». La realidad medida es que un plato
con 34% de food cost y 11 délares de margen por unidad, vendido 40 veces al dia,
sostiene mas EBITDA que tres platos con 24% de food cost y 4 délares de margen que
rotan seis veces. Elimine el cuadrante de BAJO margen absoluto y BAJA rotacion; y
elimine también, aunque duela, los platos que fotografian mal, no se buscan en Maps y no
aparecen en ninguna shortlist de recomendaciones de IA. Con precios de menu subiendo
3,8% en 2025 segun el USDA Economic Research Service y costos de alimento y laboral
35% por encima de 2019 segun la National Restaurant Association (2024), recortar mal la
carta cuesta mas caro que no recortarla.
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PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LIDERES DE SECTOR

Una carta no engorda por decision: engorda por acumulacion. Cada temporada entra un plato nuevo, ninguno
sale, y a los cuatro afos la cocina maneja 78 referencias con 210 insumos, tres proveedores redundantes y un
almacén donde el inventario muerto se disfraza de variedad. El operador lo llama oferta amplia. El estado de
resultados lo llama vulnerabilidad estructural: capital de trabajo inmovilizado, mermas que nadie imputa a un
plato concreto y un prime cost que sube sin que ninguna linea de gasto explique por qué.

El contexto macro no ayuda. Los precios de la comida fuera de casa subieron 4,1% en 2024 y 3,8% en 2025
segun el USDA Economic Research Service, mientras los costos de alimento y laboral acumulan un alza de
35% frente a 2019 segun la National Restaurant Association (2024). En Colombia, ACODRES report6 en 2025
alzas de 9,8% en los precios de los platos para sostener 98.000 empleos. Ese margen se comprime desde los
dos lados, y una carta inflada amplifica la compresion porque diluye las compras, alarga los tiempos de linea 'y
castiga la rotacion de mesas.

Aqui entra la variable que casi nadie mete en la ecuacion: el motor digital local. Un plato ya no compite solo
dentro de su carta, compite dentro del algoritmo de Rappi, Uber Eats y DiDi, dentro de las fotos de su ficha de
Google Business Profile y dentro de la respuesta que un asistente de IA le da a alguien que escribe «donde
comer cerca de mi». Un plato que no se fotografia, no se busca y no se menciona en resefias es un plato
invisible, y un plato invisible no es un activo: es OpEx disfrazado de identidad.

Este documento trata la decision como lo que es —una decision de asignacién de capital— y la resuelve con
margen de contribucion, elasticidad y datos de demanda local, no con intuicion ni con nostalgia de chef.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacion lado a lado

RECORTE POR FOOD COST RECORTE POR MARGEN x ROTACION
(ENFOQUE TRADICIONAL) x VISIBILIDAD LOCAL (MARCO
MASTERESTAURANT)
Variable de decision principal X Porcentaje de food cost del v" Margen de contribucién en dolares x
plato; se corta todo lo que supere unidades vendidas, ponderado por
32% busquedas locales del plato
Efecto tipico sobre el ticket X Caeentre 4% y 9% al v Sube entre 3% y 7% al reordenar hacia
promedio eliminar platos ancla de precio platos de margen absoluto superior
alto
Referencias finales de carta X Recorte plano del 30%: de 78 v Recorte dirigido: de 78 a 42 platos, con
(full service, 1 local) a 55 platos, sin criterio de rotacion 8 insumos compartidos por mas de 3
recetas
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Tratamiento de la carta fisica y
el menu QR

Impacto en visibilidad de
delivery y Maps

Ventana de recuperacion del

margen

Riesgo residual sobre el
EBITDA

RECORTE POR FOOD COST
(ENFOQUE TRADICIONAL)

X Se elimina la carta fisica y se
deja solo QR para ahorrar 1.200
USD al afio de impresion

X No se mide; los platos con
mas fotos y resefias caen por
azar

X 6 a9 meses, con recaida
frecuente por reincorporacion de
platos

X Alto: se destruye demanda
medible sin reducir prime cost de

forma proporcional

RECORTE POR MARGEN x ROTACION
x VISIBILIDAD LOCAL (MARCO
MASTERESTAURANT)

v Se mantienen AMBAS: la fisica
gobierna el ritmo del servicio; el QR
gestiona delivery y cambios de precio

v Se protege el 20% de platos que
concentran fotos, menciones en resefias y
clics en la ficha

v" 90 dias, con revision trimestral y umbral

de entrada para cada plato nuevo

v"  Contenido: cada baja se compensa con
canibalizacion planificada hacia un plato de

margen superior

Capitulo 1 — El ratio no paga la nédmina: el margen de contribucién en pesos si

Elimine con dinero, no con porcentaje. Un plato con 34% de food cost que deja once ddlares de margen por
unidad y rota cuarenta veces al dia aporta 440 dolares diarios; tres platos virtuosos de 24% que dejan cuatro
dolares y rotan seis veces suman 72, y esa diferencia de 368 ddlares por dia es la que decide si el local cierra
el mes con caja o con excusas. Durante afios defendi el 32% como si fuera una meta, y aqui me equivoqué:
con los costos de alimento y laboral 35% por encima de 2019 segun la National Restaurant Association (2024),
el ratio dejo de ser la variable de control y quedé como semaforo, Util para mirar de reojo mientras la decision
real la toma la multiplicacion de margen unitario por unidades vendidas. Ordene la carta por esa columna, de
mayor a menor, y mire el ultimo cuartil sin carifio.

Capitulo 2 — La elasticidad decide si el plato se muere o solo se reprecia

Antes de sacar un plato, pruebe si el mercado lo tolera mas caro. La demanda inelastica —firma de la casa, sin
sustituto cercano en tres cuadras— aguanta un ajuste de 6% sin perder unidades, y en un contexto donde los
precios de comida fuera de casa subieron 4,1% en 2024 y 3,8% en 2025 segun el USDA Economic Research
Service, ese movimiento ni siquiera se lee como abuso: se lee como el promedio. En Colombia el sector movid
los precios de los platos 9,8% desde febrero de 2025 para sostener 98.000 empleos, segun ACODRES. La
prueba es de catorce dias con precio nuevo y conteo diario de unidades. Si las unidades caen menos del 4%,
usted acaba de rescatar un plato que iba camino al cementerio. Si caen 15%, el plato era elastico y su lugar en
la carta lo sostenia el precio, no el sabor.

Capitulo 3 — El plato invisible en el motor digital local es OpEx con nombre bonito

Un plato que nadie fotografia, nadie busca y nadie menciona en resefias no es identidad, es gasto operativo
disfrazado. La ficha de Google Business Profile, el ranking dentro de Rappi o Uber Eats y la respuesta que un
asistente de IA entrega a quien escribe «donde comer cerca de mi» hoy pesan tanto como la vitrina de la esqui-
na, y ahi la reputacién se traduce en caja directa: cada estrella adicional en la calificacién mueve entre 5% y 9%
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de los ingresos, segun el trabajo de Michael Luca en Harvard Business School. Cruce entonces dos listas: los
diez platos con menos margen absoluto y los diez que jamas aparecen en una foto de cliente ni en un comenta-
rio. Los que estén en ambas columnas no se discuten, se retiran, y el espacio de linea que liberan se lo queda
un plato que si existe fuera de la cocina. El tamafio de la operacion cambia por completo qué significa podar.

Capitulo 4 — Por banda de facturacion: el mismo recorte, cinco efectos distintos

Bajo 500 mil dolares al afio el recorte es de supervivencia: pasar de 78 a 40 referencias libera capital de trabajo
inmovilizado y baja mermas, y ahi el food cost sigue siendo el semaforo mas honesto porque no hay analista
que mire otra cosa. Entre 500 mil y 1 millén la palanca es compras: consolidar 210 insumos en 120 mejora el
precio por volumen con dos proveedores en vez de cinco. Sobre 1 millon la ganancia esta en la linea, con tiem-
pos de despacho mas cortos y rotacion de mesas mas rapida. Sobre 5 millones el recorte se paga en progra-
macion de turnos, donde la asignacion asistida por IA reduce el costo laboral entre 8% y 12% con prondstico
por encima del 90% de precision, segun TimeForge (2025). Sobre 10 millones, cada referencia eliminada repli-
ca el ahorro en cada unidad de la cadena. Por encima de 5 millones de dolares —el restaurante de chef media-
tico, el tematico de gran formato, las 300 sillas— la carta amplia forma parte del espectaculo y no se recorta
con la misma tijera.

Capitulo 5 — La gama alta: cuando la carta larga es el producto y aun asi hay que podar

Ahi el costo propio es otro: bodega, mise en place de doce estaciones, un equipo especializado cuya salida
cuesta 150% del salario en reemplazo, segun StaffedUp (2025), y una barra que carga el margen del negocio,
pues el alcohol es sefialado como categoria de mayor margen por el 46% de los operadores encuestados por
Technomic para Nation's Restaurant News (2024). La poda en esta banda no ataca el nimero de platos visi-
bles, ataca los insumos exclusivos: el ingrediente que solo entra en una preparacion, se compra por caja y se
bota medio. Reduzca insumos unicos, conserve el teatro, y el margen aparece sin que el comensal note un ren-
glén menos. No cargue némina, renta ni servicios al costo del plato: esa cuenta pertenece al punto de equilibrio,
y confundirlas hace que usted elimine platos rentables. En Masterestaurant lo primero que revisamos, con Die-
go F.

Capitulo 6 — El error de asignar renta y némina al plato antes de decidir

Parra al frente de la auditoria de costeo, es si el estado de resultados imputa gastos fijos a cada receta, porque
un plato con 30% de food cost real puede aparecer en 52% después de repartirle el arriendo, y ese fantasma
ha matado platos que sostenian la caja del fin de semana. El costo del plato son insumos mas merma impu-
table mas empaque, punto. Los fijos se cubren con la suma de los margenes de contribucién del mes. Quien
mezcla ambas capas termina con una carta corta y sin ancla, que es peor negocio que una carta larga y desor-
denada. Imagine el peor escenario para saber cuanto arriesga. Usted saca 23 de 78 referencias eligiendo por
food cost, y entre ellas van dos platos de margen alto que rotaban poco pero traian mesa completa: la venta
cruzada se desploma, el ticket promedio baja un ddlar y medio, y el ahorro de compras —real, medible, quiza
3% del costo de mercancia— se lo come la caida de trafico en seis semanas.

Capitulo 7 — Qué pasa si recorta el 30% de la carta y se equivoca de platos

Ese es el riesgo de podar con el ratio equivocado, y por eso el orden importa mas que la valentia: primero mar-
gen en pesos por rotacion, después la prueba de elasticidad a catorce dias, después la revision digital, y solo
entonces el corte. El descuento también es herramienta de rescate antes que de despedida, como el 15% de
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ahorro que McDonald's declara en sus combos Extra Value Meal (2025), armados con los platos que ya tienen
margen. Ponga fecha o la carta volvera a engordar. Cada trimestre saque el reporte de margen de contribucion
por unidad multiplicado por unidades vendidas, marque el cuartil inferior, y de ese grupo elimine tres referencias
e intervenga otras dos con precio nuevo o con receta mas corta. Doce salidas al afio mantienen una carta entre
32 y 45 referencias, que es el rango donde la cocina despacha sin cuello de botella y las compras conservan
poder de negociacion.

Capitulo 8 — El calendario de poda: cuatro cortes al aino, ninguna decisiéon emocional

El primer trimestre siempre duele porque salen platos con historia; el cuarto ya es rutina administrativa. Y agre-
gue una regla de entrada: un plato nuevo solo entra si otro sale el mismo dia, con el costeo firmado antes de
imprimir. Ese unico candado —uno entra, uno sale— evita que a los cuatro afos usted vuelva a tener 78 refe-
rencias, 210 insumos y un almacén donde el inventario muerto se disfraza de variedad. El food cost es un ratio,
el margen de contribucion es dinero. Un plato de 34% de food cost que deja 11 dolares por unidad y rota 40 ve-
ces al dia aporta 440 dolares diarios de margen; tres platos de 24% que dejan 4 dolares y rotan seis veces
aportan 72. La aritmética no admite debate, y sin embargo la mayoria de las cartas se poda con el ratio. Aqui
me equivoqué durante afios: defendia el 32% como si fuera una meta cuando, segun la National Restaurant As-
sociation (2024), con costos 35% arriba de 2019 el ratio ya no es la variable de control, es apenas el semaforo.

Capitulo 9 — Las seis diferencias que mueven el EBITDA

La elasticidad de la demanda decide si el plato se elimina o se reprecia. Un plato con demanda inelastica —fir-
ma de la casa, sin sustituto cercano en el barrio— tolera un ajuste del 6% sin perder unidades, y ese ajuste
puede convertir un candidato a baja en un plato rentable. Uno elastico pierde el 20% de unidades con el mismo
movimiento. Probar antes de cortar cuesta tres semanas de datos y evita destruir demanda. La huella de insu-
mos compartida cambia el orden de la lista. Cuando dos platos comparten ocho de sus doce ingredientes, elimi-
nar uno no reduce el inventario ni mejora el poder de compra, solo recorta opciones al cliente. En cambio, un
plato con tres insumos exclusivos que caducan en cuatro dias es una fuente silenciosa de merma aunque su
margen porcentual se vea decente en la hoja de costeo por porcidn. La visibilidad local es un activo contable,
aunqgue no aparezca en el balance.

Capitulo 10 — Las seis diferencias que mueven el EBITDA — en la practica

Segun Harvard Business School (Michael Luca), cada estrella adicional en la calificacion de resefias mueve en-
tre 5% y 9% de ingresos; si tres de sus resefas de cinco estrellas nombran un plato, ese plato esta comprando
reputacion. Eliminarlo por margen intermedio es vender un activo digital para ahorrar centavos de costo por por-
cion. El canal cambia el veredicto por plato. Un plato que viaja mal en delivery —fritura que se humedece, em-
platado que se desarma— puede seguir siendo excelente en salon y ruinoso en Rappi o Uber Eats, donde ade-
mas la comision come entre 15 y 30 puntos del precio. La decision correcta casi nunca es eliminarlo: es sacarlo
del menu digital de las apps y dejarlo en la carta fisica, con precios distintos por canal. El umbral de entrada
importa mas que el recorte. Sin una regla escrita —ningun plato entra si no supera el margen de contribucion
mediano de la carta y no comparte al menos tres insumos—, la carta vuelve a inflarse en dos temporadas. El
recorte es un evento; el umbral es el sistema, y solo el sistema sostiene el resultado.

PUNTO POR PUNTO
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Analisis criterio por criterio: mito contra realidad medida

CRITERIO DE BAJA DEL PLATO

A - RECORTE POR FOOD COST (ENFOQUE B - MASTERESTAURANT Margen de
TRADICIONAL)

contribucién en dolares bajo y rotacion

, o )
Food cost superior al 32% en la ficha baja durante 90 dias

tedrica

Veredicto: Gana el enfoque de margen absoluto: el ratio no paga la némina, los délares si.

TRATAMIENTO DEL PRECIO ANTES DE ELIMINAR

A - RECORTE POR FOOD COST (ENFOQUE B - MASTERESTAURANT Ajuste del 4% al
TRADICIONAL)

6% durante tres semanas para medir

No se prueba; se corta directamente el clasticidad de la demanda

plato

Veredicto: La prueba de precio salva entre el 20% y el 30% de los candidatos y cuesta solo tres
semanas de datos.

CARTA FiISICA FRENTE A MENU QR

A - RECORTE POR FOOD COST (ENFOQUE B - MASTERESTAURANT Carta fisica para
TRADICIONAL)

el servicio en salon y QR para delivery,

Solo QR, con ahorro de impresion , .
alérgenos y precios

estimado en 1.200 USD anuales

Veredicto: Ambos, cada uno con su rol: el ahorro de impresion no compensa la venta sugerida
perdida.
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PESO DE LA DEMANDA DIGITAL LOCAL

A - RECORTE POR FOOD COST (ENFOQUE B - MASTERESTAURANT Se blindan los
TRADICIONAL)

platos con fotos, resefias y traccion en

No se considera en la decision .
apps de delivery

Veredicto: Con 5% a 9% de ingresos por estrella segun Harvard Business School, ignorar esa
capa es destruir valor.

SOSTENIBILIDAD DEL RESULTADO A 12 MESES

A - RECORTE POR FOOD COST (ENFOQUE B - MASTERESTAURANT Umbral de
TRADICIONAL)

entrada escrito y revision trimestral con

La carta vuelve a crecer en dos .
cocina y sala

temporadas por falta de regla de entrada

Veredicto: El recorte es un evento; el umbral es el sistema, y solo el sistema sostiene el margen.

COMPARACION LADO A LADO
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El mito: la carta se limpia mirando el food cost ENFOQUE TRADICIONAL

X Se ordena la carta por porcentaje de food cost y se corta de abajo hacia arriba, sin mirar cuantas
unidades vende cada plato ni cuantos doélares deja cada venta.

X Se asume que 32% de food cost es una meta y no un techo; con eso se eliminan cortes de proteina y
mariscos que son precisamente los que sostienen el ticket promedio.

X Seignora la elasticidad de la demanda: se sube el precio del plato estrella un 12% de golpe y se
pierde el 20% de las unidades, con lo que el margen total cae aunque el porcentaje mejore.

X Se cuentan los ahorros de impresion y se elimina la carta fisica para quedarse solo con el QR,
perdiendo el control de la venta sugerida y de la narrativa del menu.

X No se revisa qué platos aparecen en las fotos de la ficha de Google Business Profile ni cuales se
mencionan en las resefas de cinco estrellas, asi que se corta patrimonio digital sin saberlo.

X El recorte se hace una vez, se celebra en la junta y a los siete meses la carta volvio a crecer porque
nunca se fijo un umbral de entrada para platos nuevos.

La realidad: se elimina por margen absoluto, rotacion y visibilidad MASTERESTAURANT

v" Cada plato entra a una matriz de dos ejes —margen de contribucion en ddlares y unidades vendidas
— y solo el cuadrante bajo-bajo es candidato automatico a salir de la carta.

v" Antes de eliminar se prueba la elasticidad con un ajuste de precio del 4% al 6% durante tres semanas
y se mide la caida real de unidades, no la temida.

v" Se calcula la huella de insumos: un plato que comparte cinco ingredientes con otras cuatro recetas
vale mas de lo que su margen individual sugiere, porque baja merma y mejora poder de compra.

v/ Se cruza la lista de candidatos con los platos fotografiados en la ficha local, los mencionados en
resefas y los que traccionan en Rappi, Uber Eats y DiDi; esos se protegen aunque su margen sea

intermedio.

v La carta fisica se redisefia con menos referencias y mejor jerarquia visual, y el QR queda como capa
complementaria para delivery, alérgenos y actualizacion de precios.

v/ Cada trimestre entra un plato nuevo solo si desplaza a otro y supera el umbral de margen de
contribucion fijado por la direccion; la carta deja de crecer por inercia.
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COMPARACION LADO A LADO

Comparacién lado a lado

Variable de decision principal

Efecto tipico sobre el ticket
promedio

Referencias finales de carta
(full service, 1 local)

Tratamiento de la carta fisica y
el meni QR

Impacto en visibilidad de
delivery y Maps

Ventana de recuperacion del
margen

Riesgo residual sobre el
EBITDA

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

RECORTE POR FOOD COST
(ENFOQUE TRADICIONAL)

X Porcentaje de food cost del
plato; se corta todo lo que supere
32%

X Caeentre 4% y 9% al
eliminar platos ancla de precio
alto

X Recorte plano del 30%: de 78
a 55 platos, sin criterio de rotacion

X Se elimina la carta fisica y se
deja solo QR para ahorrar 1.200
USD al afno de impresién

X No se mide; los platos con
mas fotos y resefias caen por
azar

X 6 a9 meses, con recaida
frecuente por reincorporacion de
platos

X Alto: se destruye demanda
medible sin reducir prime cost de
forma proporcional

Los niumeros que enmarcan la decisiéon

3D

de alza acumulada en costos de alimento

y laboral frente a 2019 en EE. UU.

38 %

de alza en precios de comida
fuera de casa durante 2025
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RECORTE POR MARGEN x ROTACION
x VISIBILIDAD LOCAL (MARCO
MASTERESTAURANT)

v" Margen de contribucion en ddlares x
unidades vendidas, ponderado por
busquedas locales del plato

v"  Sube entre 3% y 7% al reordenar hacia
platos de margen absoluto superior

v Recorte dirigido: de 78 a 42 platos, con
8 insumos compartidos por mas de 3
recetas

v" Se mantienen AMBAS: la fisica
gobierna el ritmo del servicio; el QR
gestiona delivery y cambios de precio

v Se protege el 20% de platos que
concentran fotos, menciones en resefias y
clics en la ficha

v" 90 dias, con revision trimestral y umbral
de entrada para cada plato nuevo

v' Contenido: cada baja se compensa con
canibalizacion planificada hacia un plato de
margen superior
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9 %

de ingresos adicionales por cada estrella
extra en la calificacion de resefas

46 %

de operadores que ubican el alcohol entre
las categorias de mayor margen del menu

98 %

de alza en precios de platos en
Colombia para sostener 98.000 empleos

B %

de alza en ventas al desplazar el
pedido a kioskos de autoservicio

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas

de alza acumulada en costos de alimento y laboral frente a 2019 en EE. UU.

G

de alza en precios de comida fuera de casa durante 2025

a

de ingresos adicionales por cada estrella extra en la calificacion de resefias

L

de operadores que ubican el alcohol entre las categorias de mayor margen del menu

G

de alza en precios de platos en Colombia para sostener 98.000 empleos

G .37

de alza en ventas al desplazar el pedido a kioskos de autoservicio

L

Fuentes: National Restaurant Association 2024 - USDA Economic Research Service 2025 - Harvard Business School
— Michael Luca - Technomic / Nation's Restaurant News 2024 - ACODRES 2025

www.masterestaurant.com - White Paper - Qué platos eliminar de la carta para ganar rentabilidad: mito vs realidad Pag. 10 de 14


https://restaurant.org/research-and-media/research/restaurant-economic-insights/analysis-commentary/elevated-labor-costs-had-a-significant-impact-on-restaurant-profitability-in-2024/
https://www.ers.usda.gov/data-products/food-price-outlook/summary-findings
https://www.hbs.edu/faculty/Pages/item.aspx?num=41233
https://www.hbs.edu/faculty/Pages/item.aspx?num=41233
https://www.nrn.com/restaurant-finance/technomic-restaurant-alcohol-sales-continue-to-rise
https://www.infobae.com/colombia/2025/02/19/acodres-advirtio-fuerte-crisis-en-el-sector-gastronomico-por-alza-en-los-precios-de-los-alimentos-las-ventas-cayeron-un-44/

Grafico creado por masterestaurant.com

CASO REAL

“Llegamos con 78 platos y 1,4 millones de dolares de venta anual, convencidos de que el problema era el
food cost del ribeye. Medimos margen de contribucion en doélares por plato durante nueve semanas y
aparecieron 23 referencias que juntas aportaban el 4% de la venta y el 2% del margen, pero consumian 61
insumos exclusivos. Sacamos esas 23, subimos 5% el precio de cuatro platos inelasticos y protegimos los
seis que aparecian en fotos de la ficha y en resefias. A los 90 dias el ticket promedio paso de 31 a 34,20
ddlares, el prime cost bajo 4,1 puntos y el margen mensual subié 19.400 ddlares. Mantuvimos la carta
fisica y dejamos el QR solo para delivery y alérgenos; el equipo de sala recupero la venta sugerida que
habiamos perdido cuando todo era cédigo de barras.”

— Director de operaciones de un grupo full service de tres locales, banda de facturacién 1 a 5
millones de USD al aio, trabajo dirigido con el marco Masterestaurant de Diego F. Parra

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE

Roadmap de 90 dias para decidir qué platos eliminar

@ Dias 1 a 20 - Levantar el costeo por porcién real y el margen en délares
Reconstruya la ficha técnica de cada plato con rendimientos reales, no tedricos: peso bruto,
merma de limpieza, merma de coccion y porcion servida medida en bascula durante cinco
servicios. Con eso calcule el costo tedrico y comparelo contra el consumo real del inventario
para obtener la varianza de food cost, que es la férmula que separa un problema de carta de un
problema de disciplina. Cargue unidades vendidas por plato de los ultimos 90 dias desde el
POS y construya la columna que casi nadie tiene: margen de contribucién en délares por
unidad multiplicado por unidades. Con costos de insumo 35% arriba de 2019 segun la National
Restaurant Association (2024), trabajar con costos del afio pasado equivale a decidir a ciegas.

@ Dias 21 a 40 - Cruzar la matriz con la demanda digital local
Exporte de su ficha de Google Business Profile las fotos con mas vistas, las consultas de
busqueda que traen clics y las resenas de los ultimos doce meses; marque qué platos se
nombran. Haga lo mismo con los reportes de Rappi, Uber Eats y DiDi: qué referencias
traccionan, cuales se cancelan y cuales reciben calificacion baja por transporte. Un plato de
margen intermedio que aparece en cuatro resefias de cinco estrellas vale mas que su hoja de
costeo, porque cada estrella adicional mueve entre 5% y 9% de ingresos segun Harvard
Business School (Michael Luca). El resultado de esta fase es una lista corta de candidatos y
una lista blindada de intocables.

www.masterestaurant.com - White Paper - Qué platos eliminar de la carta para ganar rentabilidad: mito vs realidad Pag. 11 de 14


https://masterestaurant.com/
https://www.masterestaurant.com/fichas-tecnicas/

@ Dias 41 a 60 - Probar elasticidad antes de eliminar y ejecutar el recorte
Antes de dar de baja a un candidato, pruebe si el problema es el plato o el precio: ajuste entre
4% y 6% en los platos sin sustituto cercano y mida la caida real de unidades durante tres
semanas completas, incluyendo un fin de semana de quincena. Los que sostienen volumen se
quedan repreciados; los que se desploman salen. Ejecute el recorte de una sola vez, nunca en
goteo, y redisefe la carta fisica con la nueva jerarquia visual: primeras posiciones y esquina
superior derecha para los platos de margen absoluto alto. El QR se actualiza el mismo dia con
precios y alérgenos, pero la carta fisica NO se elimina.

@ Dias 61 a 90 - Fijar el umbral de entrada y los KPI de seguimiento
Escriba la regla que impide que la carta vuelva a inflarse: ningun plato entra si su margen de
contribucidn no supera la mediana de la carta y si no comparte al menos tres insumos con
recetas existentes. Instale cuatro indicadores en el tablero de direccion: margen de contribucién
mensual por referencia, varianza de food cost, ticket promedio y nimero de platos
mencionados en resefias nuevas. Revise trimestralmente con el equipo de cocina y sala juntos,
porque el que sugiere el plato en mesa es quien decide de verdad el mix. Ese ritual de revision,
mas que el recorte inicial, es lo que sostiene el margen a doce meses.

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas frecuentes sobre qué platos eliminar de la carta

¢ Cuantos platos debe tener una carta rentable?

No hay un numero universal, hay un criterio: cada plato debe superar la mediana de margen de contribucioén de
la carta y compartir al menos tres insumos con otras recetas. En full service de un local eso suele aterrizar entre
32 y 48 referencias; en fast casual, entre 14 y 22. Mas alla de ahi crecen la merma, el tiempo de linea y el
inventario muerto sin que suba el ticket promedio.

¢ Se puede eliminar un plato con food cost bajo?

Si, y es el caso mas frecuente que se pasa por alto. Un plato con 22% de food cost que deja tres dolares de
margen y rota cuatro veces al dia aporta doce doélares diarios mientras ocupa espacio en carta, en almacén y
en la cabeza del cocinero. El food cost es un ratio; la decisidén se toma con margen de contribucion en délares
multiplicado por unidades vendidas, no con el porcentaje.

¢ Conviene dejar solo el menu QR y eliminar la carta fisica?

No. Masterestaurant recomienda mantener AMBAS. La carta fisica gobierna el ritmo del servicio, la narrativa del
menu y la venta sugerida del equipo de sala, que es donde se construye el ticket promedio. EI QR es
complemento: sirve para delivery, accesibilidad, alérgenos, cambios rapidos de precio y analitica de qué se
mira. Cada uno tiene su rol y ninguno sustituye al otro.
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¢ Coémo afecta eliminar platos a la visibilidad en Google Maps y delivery?

Afecta directamente si se corta sin mirar los datos. Los platos fotografiados en la ficha de Google Business
Profile, mencionados en resefias y con traccién en Rappi, Uber Eats o DiDi concentran clics y reputacion;
segun Harvard Business School (Michael Luca), cada estrella adicional mueve entre 5% y 9% de ingresos.
Antes de eliminar, blinde ese grupo aunque su margen sea intermedio y recorte sobre el resto.

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
) ) USDA Economic Research Service — Food Price
Alza de precios de comida fuera de casa +3,8% (2025)
Outlook 2025

Pico interanual de precios en restaurantes 9,0% (2022) National Restaurant Association / BLS — indice
de servicio completo o de precios de menu
Aumento del ticket promedio con upselling .

o . hasta +17% Checkmate — Restaurant Upselling 2024
estratégico bien hecho
Rango de referencia de food cost del 28% a 35% del National Restaurant Association — Restaurant
sector precio Operations Report 2025
Comensales que eligieron platos con 56% Cornell University Food & Brand Lab (Wansink) —
etiquetas descriptivas en el estudio ° Descriptive Menu Labels' Effect on Sales
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

Propiedad Intelectual de Masterestaurant® — Exclusivo para Lideres de Sector - masterestaurant.com
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https://www.ers.usda.gov/data-products/food-price-outlook/summary-findings
https://www.ers.usda.gov/data-products/food-price-outlook/summary-findings
https://restaurant.org/research-and-media/research/restaurant-economic-insights/economic-indicators/menu-prices/
https://restaurant.org/research-and-media/research/restaurant-economic-insights/economic-indicators/menu-prices/
https://www.itsacheckmate.com/blog/how-to-increase-revenue-with-ai-for-upselling-in-restaurants
https://restaurant.org/research-and-media/research/restaurant-economic-insights/analysis-commentary/restaurant-operators-kept-food-cost-ratios-in-check-in-2024/
https://restaurant.org/research-and-media/research/restaurant-economic-insights/analysis-commentary/restaurant-operators-kept-food-cost-ratios-in-check-in-2024/
https://www.foodservicedirector.com/menu-trends/menu-descriptions-help-sales-study-says
https://www.foodservicedirector.com/menu-trends/menu-descriptions-help-sales-study-says
https://www.restaurant.org/research-and-media/media/press-releases/restaurant-industry-poised-for-growth-in-2025-industry-expected-to-employ-15-9-million-people-and-r/
https://www.restaurant.org/research-and-media/media/press-releases/restaurant-industry-poised-for-growth-in-2025-industry-expected-to-employ-15-9-million-people-and-r/
https://chat.whatsapp.com/KQh54oRhxNT7niQOvETZwF
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