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VEREDICTO RAPIDO

La rentabilidad por plato de 2026 no se gana bajando el food cost: se gana sabiendo QUE
plato defiende el margen de contribuciéon en cada canal. Dato cabecera: el food cost
mediano de servicio completo fue 32,0% de las ventas en 2024 y el de servicio limitado
32,4%, segun National Restaurant Association (Restaurant Operations Report 2025) — casi
idénticos en el papel, y sin embargo la caja de esos dos negocios se comporta al revés,
porque el servicio limitado compensa con rotacion y el completo con ticket promedio. El
corte que casi nadie mira es el de VOLUMEN dentro del mismo formato: los restaurantes
de servicio completo bajo USD 2M facturados gastaron 33,7% en comida, mientras los de
USD 2M o mas gastaron 31,0% (National Restaurant Association, 2025). Esos 2,7 puntos
no son eficiencia de cocina, son poder de compra y mermas diluidas. Veredicto: costee
por porcion con receta estandar, ordene la carta por margen de contribuciéon en pesos (no
por porcentaje), y trate cada canal —salén, Google Maps, Rappi, Uber Eats, DiDi— como
un P&L distinto del mismo plato.

¢ Estudio Masterestaurant / Sintesis del Sector Sintesis experta - fuentes del sector citadas

- 20 min de lectura - 2026-09-18

PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LIDERES DE SECTOR

Un plato no tiene una rentabilidad; tiene tres o cuatro, una por canal. El mismo lomo que deja 62% de margen
de contribucion en el salén puede quedar en 28% cuando entra por una app de delivery con comision, empaque
y promocion cargados encima, y eso no aparece en ninguna planilla que mida solo food cost. La conversacion
publica sigue anclada en el porcentaje de costo de materia prima cuando la decision real de 2026 es de
MEZCLA: qué plato empuja usted en la ficha de Google Business Profile, cual sube a la primera pantalla del
menu de Rappi, cual sobrevive en la carta fisica y cual se retira sin que el cliente lo note.

Este analisis sintetiza datos publicos de National Restaurant Association (2025), Circana (2024 y 2025),
Datassential (2025), International Food Information Council (2025), USDA (2025), Cornell University (2009) y
TouchBistro (2024), y los organiza por segmento y por canal con la lectura de Diego F. Parra y el marco
Masterestaurant. No hay data primaria aqui: los numeros son de esas organizaciones, la interpretacion es
nuestra, y la separacion entre una cosa y otra se mantiene explicita en cada hallazgo.

COMPARACION LADO A LADO
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Comparacién lado a lado

Food cost del formato
(servicio completo, mediano)

Efecto del volumen en el
mismo formato

Dispersion por concepto

Platos de alto margen en la
carta

Costo de la proteina de res

Palanca de precio en el diseio
del menu

Respuesta ante el alza de
costos

Demanda que ordena la
mezcla
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ANTES: LA CARTA SIN
COSTEO POR PORCION

X Se gestiona a ojo contra un
30% imaginario; el dato real del
sector es 32,0% de las ventas en
2024 (National Restaurant
Association, 2025)

X Un local independiente asume
que su 33,7% es descontrol de
cocina (National Restaurant
Association, 2025)

X Misma meta de costo para toda
la carta, sin distinguir formato

X Lapizzay los platos de harina
se venden al mismo criterio que la
proteina cara

X El precio del corte se revisa
una vez al ano y el plato queda
descuadrado meses

X  Precios con signo de moneda y
columna alineada, como lista de

supermercado

X Se sube el precio de toda la
carta a la vez y cae el trafico

X La carta refleja lo que le gusta
al chef

DESPUES: CARTA LEIDA POR
MARGEN DE CONTRIBUCION Y
CANAL

v"  Se costea cada porcion contra el
mediano real de 32,0% y el rango 6ptimo
28-35% (National Restaurant Association),
plato por plato

v' Se compara contra su propio tramo:
33,7% bajo USD 2M frente a 31,0% desde
USD 2M (National Restaurant Association,
2025), y se negocia compra

v"  Se aplica el rango por concepto: QSR
25-30%, casual 30-34%, fine dining 34-
40% (National Restaurant Association)

v Se identifica el tramo de 15% a 20%
de food cost sobre precio de menu de la
pizza (Sauce, 2025) y se le da posicion y
foto en la ficha local

v" Se reprecia con el ciclo real: hato
ganadero de EE. UU. en =86 millones de
cabezas, minimo desde los afos 1950
(USDA, 2025)

v Se retira el signo de dolar: +8,15% de
gasto por persona medido por Cornell
University, School of Hotel Administration
(2009)

v Se replica la primera estrategia del
sector, cambiar de proveedores, que uso
el 40% de los operadores (TouchBistro,
2024), antes de tocar el precio

v Se alinea con demanda
documentada: 70% quiere mas proteina
(International Food Information Council,
2025) y 65% gusta del picante
(Datassential, 2025)
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Hallazgo 1 — El food cost mediano de 2024 no explica qué plato le da de comer

El food cost mediano de los restaurantes de servicio completo cerré 2024 en 32,0% de las ventas y el de servi-
cio limitado en 32,4%, segun el Restaurant Operations Report 2025 de la National Restaurant Association, y
esas dos cifras casi gemelas son justamente lo que vuelve inutil el indicador para decidir la carta. Un porcentaje
de materia prima le dice cuanto le cuesta producir, jamas cuanto le queda en caja al final del servicio. Un plato
de res con 38% de food cost y un ticket de 26 ddlares deja mas margen de contribucion en pesos que una pas-
ta con 22% vy ticket de 11, y la caja se llena de pesos, nunca de porcentajes. Ordene su carta por contribucion
absoluta por plato vendido, cruce esa columna con las unidades reales del ultimo trimestre y vera que su ran-
king cambia entero. La rentabilidad de un plato se fragmenta en cuanto usted abre canales, y ese es el hallazgo
que ninguna planilla de food cost recoge.

Hallazgo 2 — Un plato no tiene una rentabilidad: tiene una por canal

El mismo lomo que defiende 62% de margen de contribuciéon en el salén puede caer a 28% cuando entra por
una app de delivery que le carga comision, empaque térmico y la promocién del mes, y el porcentaje de materia
prima no se movio ni un punto en todo el recorrido. Con el gasto del consumidor en restaurantes creciendo ape-
nas 2% en 2024 y el trafico estancado, segun Circana, la ganancia ya no viene de vender mas unidades sino
de decidir cual plato empuja usted en cada puerta de entrada. Calcule margen de contribucion por canal antes
de negociar la siguiente campafa con cualquier agregador. La conversacion publica sigue anclada al food cost;
la decisién de 2026 es de MEZCLA. Antes de acusar al cocinero de descontrol, revise su volumen de compra:
los restaurantes de servicio completo con ventas bajo USD 2 millones reportaron 33,7% de food cost en 2024,
mientras los de USD 2 millones 0 mas se quedaron en 31,0%, segun la National Restaurant Association.

Hallazgo 3 — Su tramo de facturaciéon pesa mas que la disciplina de su cocina

Son 2,7 puntos de diferencia que no salen de porcionar mejor ni de pesar la merma con mas rigor, salen del po-
der de negociacién con el proveedor y de una rotacion que castiga menos el inventario. Diego F. Parra insiste
en este orden dentro del marco Masterestaurant porque cambia donde interviene usted: un local pequefio que
persigue el 31% recortando gramaje termina destruyendo el plato que sostenia su reputacion. Si factura por de-
bajo de los dos millones, su palanca es la compra agregada y la mezcla de menu, no el cuchillo. Cada concepto
vive en un rango distinto: quick service entre 25% y 30%, casual entre 30% y 34%, fine dining entre 34% y 40%,
con un rango operativo sano de 28% a 35% segun la National Restaurant Association. Aplicar la meta del QSR
a un fine dining es una condena: si usted exige 28% a una cocina que trabaja con corte premium y producto de
temporada, obtiene una carta empobrecida, un ticket que baja y un margen absoluto que se hunde mientras la
planilla marca verde.

Hallazgo 4 — La meta de food cost depende del

concepto, y equivocarse de rango cuesta caro

¢ Qué pasaria si un casual de 32% decidiera bajar a 27% durante un trimestre? Bajaria el gramaje, perderia los
tres platos que justificaban el precio, y al cuarto mes tendria un food cost impecable sobre unas ventas meno-
res. Fije el rango por concepto primero. Después discuta décimas. Una pizza con 15% a 20% de food cost so-
bre el precio de mendu, segun el analisis de Sauce sobre menu engineering 2025, es el plato mas rentable en
porcentaje de casi cualquier carta, y aun asi no puede convertir su carta entera en pizzas. El plato de alto mar-
gen paga la ndmina; el plato de firma, mas caro de producir, es el que trae al cliente que después pide el de alto
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margen. La paradoja se resuelve por posicion, no por eliminacion: el plato caro sostiene la percepcion de cali-
dad y ocupa la primera pantalla, el plato barato de producir se empuja en el combo y en el canal digital donde el
costo marginal de servir es menor.

Hallazgo 5 — La tensién entre plato de alto margen y plato que sostiene la sala

Yo me equivoqué afios recomendando retirar platos por food cost aislado. El error mata la razén por la que el
cliente eligio el sitio. Quitar el signo de dolar del menu elevé el gasto por persona un 8,15% en el estudio de la
School of Hotel Administration de Cornell University (2009), y ese punto y medio de margen no le costé a nadie
un gramo de producto. EI mismo principio opera en el canal digital: Taco Bell reporté 20% mas de gasto en su
sistema de autoservicio digital frente al cajero humano, porque la pantalla nunca olvida sugerir el acompafia-
miento. La rentabilidad por plato no termina en la ficha técnica, termina en cédmo se presenta el precio y quién lo
presenta. Revise su carta esta semana: si lista precios con simbolo de moneda y decimales alineados en co-
lumna, esta invitando a comparar en vertical. Escriba el precio pegado al final de la descripcion, sin simbolo, y
mida el ticket promedio durante treinta dias.

Hallazgo 6 — Demanda de 2025: proteina, picante

y menos alcohol reordenan la contribucion

Tres corrientes de demanda estan moviendo qué plato conviene defender. EI 70% de los estadounidenses quie-
re consumir mas proteina en 2025, casi veinte puntos mas que hace tres afios, segun la Food & Health Survey
del International Food Information Council; el 65% dice que le gusta o encanta la comida picante y un 34% la
ama directamente, segun Datassential; y el 49% planea beber menos alcohol, un 44% mas que en 2023 segun
NCSolutions. La ultima cifra es la que duele, porque la barra era la que sostenia el margen de la sala. Si su
contribucion dependia del vino y del coctel, necesita un plato proteico de alto ticket y una linea sin alcohol con
margen real, no un mocktail de cortesia. La demanda ya se movio; su carta decide si la sigue. El hato ganadero
de Estados Unidos ronda los 86 millones de cabezas, minimo desde los afios cincuenta segun el USDA (2025),
y eso significa que el costo de su plato de res tiene un piso estructural que no baja porque usted negocie mejor.

Hallazgo 7 — El hato ganadero fija el piso del plato de res, y usted no lo controla

Ante la presion de costos, el 40% de los operadores respondié cambiando de proveedor en 2024 segun Touch-
Bistro, una maniobra que compra meses, nunca anos. La respuesta seria es de carta: reduzca el peso de la res
en la mezcla vendida, suba el precio del corte que si defiende contribucién, y mueva el volumen hacia proteinas
con oferta estable. Empiece mafana con una accion medible: saque el reporte de unidades vendidas por plato
del ultimo trimestre, multiplique cada linea por su contribucion en pesos y ordene de mayor a menor. Los prime-
ros cinco renglones son su negocio real. Food cost y rentabilidad no son la misma métrica. El food cost me-
diano de servicio completo fue 32,0% de las ventas en 2024 segun National Restaurant Association (2025),
pero un plato con 38% de food cost y ticket alto puede dejar mas pesos de margen de contribucidon que uno con
22% vy precio bajo.

Hallazgo 8 — Las diferencias que mueven la caja, no el discurso

La carta se ordena por pesos, no por porcentaje. El tramo de facturacion pesa mas que la disciplina de cocina.
Servicio completo bajo USD 2M reporté 33,7% de food cost y desde USD 2M reporté 31,0% (National Restau-
rant Association, 2025): antes de acusar al cocinero de descontrol, mire su poder de compra y su volumen de

merma. El concepto define el rango. QSR se mueve entre 25% y 30%, casual entre 30% y 34% y fine dining en-
tre 34% y 40% (National Restaurant Association). Aplicar la meta de un concepto a otro es la forma mas rapida
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de matar un plato que estaba sano. La categoria del producto cambia la aritmética. La pizza opera entre 15% y
20% de food cost sobre el precio de menu (Sauce, 2025), un tramo que ninguna proteina alcanza; eso no la
hace mejor plato, la hace mejor ANCLA de margen dentro de una mezcla.

Hallazgo 9 — Las diferencias que mueven la caja, no el discurso — en la practica

La demanda documentada manda sobre la intuicion. El 70% de los consumidores quiere mas proteina, casi 20
puntos mas en tres afios (International Food Information Council, 2025), y el 49% planea beber menos alcohol
en 2025, 44% mas que en 2023 (NCSolutions, 2025): el margen de bebidas que usted daba por seguro esta
bajo presion estructural. El gasto crece, el trafico no. Circana midid +2% de gasto del consumidor en restauran-
tes en 2024 con trafico estancado, y +3% interanual en alimentos y bebidas en el primer semestre de 2025: el
crecimiento vino del ticket promedio, no de mas gente en la mesa, y eso es exactamente lo que la ingenieria de
menu sabe explotar. El canal digital tiene precio propio. EI mismo plato que sostiene el salon puede perder di-
nero en una app con comision; en el sistema digital de Taco Bell se midi6 20% mas de gasto por pedido frente
al cajero humano (Taco Bell / Yum! Brands, 2024), sefal de que el canal digital sube ticket cuando la mezcla
esta bien armada y lo destruye cuando no.

PUNTO POR PUNTO

Analisis comparado: qué criterio sostiene el margen en 2026

METRICA QUE GOBIERNA LA DECISION

A - ANTES: LA CARTA SIN COSTEO POR B - MASTERESTAURANT Margen de
PORCION

contribucién en pesos por plato, cruzado

Porcentaje de food cost de la carta con unidades vendidas

completa

Veredicto: Gana B. Con el mediano del sector en 32,0% (National Restaurant Association, 2025),
el porcentaje sirve para controlar la compra; la caja la decide el peso que deja cada referencia.
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REFERENCIA DE COMPARACION

A - ANTES: LA CARTA SIN COSTEO POR B - MASTERESTAURANT El tramo de
PORCION

facturacién propio: 33,7% bajo USD 2M
frente a 31,0% desde USD 2M (National
Restaurant Association, 2025)

El promedio general del sector, sin tramo

Veredicto: Gana B. Compararse contra el promedio equivocado hace culpar a la cocina de una
diferencia que es de poder de compra.

TRATAMIENTO DEL CANAL DELIVERY

A - ANTES: LA CARTA SIN COSTEO POR B - MASTERESTAURANT P&L propio por
PORCION

app, con comision, empaque y pauta

Mismo precio y misma mezcla que el :
P y g geolocalizada dentro del costo del plato

salon

Veredicto: Gana B. El canal digital subié 20% el gasto por pedido en el sistema de Taco Bell
(Yum! Brands, 2024), pero solo si la mezcla que se sube a la app esta costeada aparte.

PALANCA DE PRECIO

A - ANTES: LA CARTA SIN COSTEO POR B - MASTERESTAURANT Renegociacion
PORCION

de compra primero y ajuste selectivo por

Subida lineal de toda la carta cuando sube elasticidad de la demanda después

el costo

Veredicto: Gana B. Fue la primera respuesta del 40% de los operadores en 2024 (TouchBistro),
y con trafico estancado y gasto +2% (Circana, 2024) la subida lineal castiga la frecuencia.
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SOPORTE DE LA CARTA

A - ANTES: LA CARTA SIN COSTEO POR B - MASTERESTAURANT Carta fisica para
PORCION

gobernar la experiencia, mas QR como

Solo QR, para ahorrar impresion y complemento de delivery, accesibilidad y

cambiar precios rapido iy
analitica

Veredicto: Gana B, sin matices. El disefo del menu fisico mueve el gasto por persona 8,15%
con un solo cambio tipografico (Cornell University, 2009); el QR no controla el ritmo del servicio.

MEZCLA DE LA CARTA

A - ANTES: LA CARTA SIN COSTEO POR B - MASTERESTAURANT Demanda
PORCION

documentada: 70% quiere mas proteina
Lo que le gusta al chef y lo que siempre

(International Food Information Council,
2025), 65% gusta del picante

(Datassential, 2025)

estuvo

Veredicto: Gana B. La preferencia declarada por proteina subié casi 20 puntos en tres afios; una
carta que la ignora deja ticket promedio sobre la mesa.

COMPARACION LADO A LADO
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Antes: la carta que nadie coste6 por porcion DIAGNOSTICO

X

El costo del plato se calcula sobre el precio de compra del ultimo pedido, sin merma, sin rendimiento y
sin subproducto valorizado.

Se persigue un food cost objetivo de la carta completa en vez del margen de contribucion en pesos de
cada referencia.

El delivery entra al mismo precio del salén: la comisién de la app, el empaque y la promocion se
comen el margen sin que nadie lo registre por plato.

La ficha de Google Business Profile muestra fotos de los platos que el equipo considera bonitos, no de
los que sostienen la caja.

Los platos de proteina cara se mantienen por orgullo aunque el hato ganadero de EE. UU. esté en
~86 millones de cabezas, su minimo desde los afios 1950 (USDA, 2025), y el costo no pare de
moverse.

Cuando el costo sube, se sube el precio de toda la carta de golpe en lugar de renegociar compra, que
es lo que hizo el 40% de los operadores como primera estrategia (TouchBistro, 2024).

Después: carta gobernada por margen, canal y demanda real MASTERESTAURANT

v

Cada plato tiene receta estandar con rendimiento, merma y costeo por porcion actualizado, y se
compara contra el rango optimo 28-35% de National Restaurant Association.

La carta se ordena por margen de contribucion en pesos y se cruza con la popularidad real del punto
de venta: ingenieria de menu clasica, aplicada con datos propios de ventas.

Cada canal lleva su propio calculo: salén, retiro en local, Rappi, Uber Eats y DiDi tienen precio y
mezcla distintos porque tienen estructura de costo distinta.

Los platos estrella ocupan las primeras posiciones de la app de delivery y las fotos principales de la
ficha local, donde el algoritmo y el cliente deciden en segundos.

El disefio del menu aplica lo medido por Cornell University (2009): sin signo de moneda, el gasto por
persona sube 8,15%.

La carta fisica se conserva como control de la experiencia y el QR entra como complemento: dos
roles, no un reemplazo.
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COMPARACION LADO A LADO

Comparacién lado a lado

Food cost del formato
(servicio completo, mediano)

Efecto del volumen en el
mismo formato

Dispersion por concepto

Platos de alto margen en la
carta

Costo de la proteina de res

Palanca de precio en el diseiio
del menu

Respuesta ante el alza de
costos

Demanda que ordena la
mezcla
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ANTES: LA CARTA SIN
COSTEO POR PORCION

X Se gestiona a ojo contra un
30% imaginario; el dato real del
sector es 32,0% de las ventas en
2024 (National Restaurant
Association, 2025)

X Un local independiente asume
que su 33,7% es descontrol de
cocina (National Restaurant
Association, 2025)

X Misma meta de costo para toda
la carta, sin distinguir formato

X La pizza y los platos de harina
se venden al mismo criterio que la
proteina cara

X El precio del corte se revisa
una vez al ano y el plato queda
descuadrado meses

X Precios con signo de moneda y
columna alineada, como lista de
supermercado

X Se sube el precio de toda la

carta a la vez y cae el trafico

X La carta refleja lo que le gusta
al chef

DESPUES: CARTA LEIiDA POR
MARGEN DE CONTRIBUCION Y
CANAL

v Se costea cada porcion contra el
mediano real de 32,0% y el rango 6ptimo
28-35% (National Restaurant Association),
plato por plato

v"  Se compara contra su propio tramo:
33,7% bajo USD 2M frente a 31,0% desde
USD 2M (National Restaurant Association,
2025), y se negocia compra

v Se aplica el rango por concepto: QSR
25-30%, casual 30-34%, fine dining 34-
40% (National Restaurant Association)

v Se identifica el tramo de 15% a 20%
de food cost sobre precio de menu de la
pizza (Sauce, 2025) y se le da posicion y
foto en la ficha local

v Se reprecia con el ciclo real: hato
ganadero de EE. UU. en =86 millones de
cabezas, minimo desde los afios 1950
(USDA, 2025)

v Se retira el signo de ddlar: +8,15% de
gasto por persona medido por Cornell
University, School of Hotel Administration
(2009)

v Se replica la primera estrategia del
sector, cambiar de proveedores, que usé
el 40% de los operadores (TouchBistro,
2024), antes de tocar el precio

v Se alinea con demanda
documentada: 70% quiere mas proteina
(International Food Information Council,
2025) y 65% gusta del picante
(Datassential, 2025)
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LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

El scorecard: seis cifras externas que ordenan la rentabilidad por plato

32.0

Food cost mediano en servicio
completo sobre ventas (2024)

33.7

Food cost en servicio completo
con ventas bajo USD 2M (2024)

31.0%

Food cost en servicio completo con
ventas de USD 2M o mas (2024)

8.15 %

Mas gasto por persona al quitar
el signo de moneda del menu

40 %

Operadores cuya primera estrategia ante el alza
de costos fue cambiar de proveedores (2024)

70 %

Consumidores que quieren
consumir mas proteina (2025)

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas
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Food cost mediano en servicio completo sobre ventas (2024)

Food cost en servicio completo con ventas bajo USD 2M (2024)

Food cost en servicio completo con ventas de USD 2M o mas (2024)

Méas gasto por persona al quitar el signo de moneda del menu

Operadores cuya primera estrategia ante el alza de costos fue cambiar de proveedores (2024)

Consumidores que quieren consumir mas proteina (2025)

Fuentes: National Restaurant Association 2025 - Cornell University School of Hotel Administration 2009 - TouchBistro
2024 - International Food Information Council 2025

Gréfico creado por masterestaurant.com

CASO REAL

“Teniamos 46 platos en la carta y el 71% de las ventas se concentraba en once. Costeamos por porcion
los once y descubrimos que dos de los mas pedidos dejaban menos margen de contribucion en pesos que
una pasta que nadie empujaba. Reordenamos la carta fisica, cambiamos las tres primeras fotos de la ficha
de Google y subimos esa pasta al primer bloque de Rappi. En catorce semanas el ticket promedio pasé de
41.800 a 47.300 pesos y el food cost bajo de 35,1% a 31,6%, dentro del rango 6ptimo de 28-35% que
publica National Restaurant Association. No sacamos ningun plato por gusto: sacamos siete por numero.”

— Dueno de un restaurante casual de 92 puestos que aplicé el marco de ingenieria de menu
de Masterestaurant

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE
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https://restaurant.org/research-and-media/research/restaurant-economic-insights/analysis-commentary/restaurant-operators-kept-food-cost-ratios-in-check-in-2024/
https://news.cornell.edu/stories/2009/12/beware-menus-dont-use-dollar-signs
https://get.apicbase.com/restaurant-industry-statistics/
https://get.apicbase.com/restaurant-industry-statistics/
https://foodinsight.org/
https://masterestaurant.com/

Como situar su carta en cuatro movimientos

@ Fije la receta estandar antes de tocar un precio
Escriba la receta estandar de sus diez platos mas vendidos con gramaje neto, rendimiento y
merma reales, no con el peso de compra. El costeo por porcion sale de ahi y de ningun otro
sitio. Compare cada resultado contra el rango 6ptimo de 28-35% que publica National
Restaurant Association y contra el mediano de su formato: 32,0% en servicio completo y 32,4%
en servicio limitado (National Restaurant Association, 2025). Si su plato estrella se le va por
encima del 40% sin ser fine dining —donde el rango normal va de 34% a 40% segun la misma
fuente—, el problema esta en el gramaje o en la compra, y se resuelve ahi, no subiendo el
precio.

@ Ordene la carta por margen de contribucion en pesos
Cruce el margen de contribucion unitario con las unidades vendidas de los ultimos noventa dias
y obtendra los cuatro cuadrantes de la ingenieria de menu. El error que mas se repite es
ordenar por porcentaje de food cost: un plato al 22% que vende poco aporta menos caja que
uno al 36% que vuela. Trabaje primero los que venden mucho y dejan poco, que es donde una
correccion de gramaje de 15 gramos o un cambio de proveedor —la estrategia que eligio el
40% de los operadores en 2024 (TouchBistro)— cambia el resultado del mes sin que el cliente
perciba nada.

@ Separe el P&L de cada canal digital local
Su plato tiene un costo en saldn y otro en Rappi, Uber Eats o DiDi, donde la comision, el
empaque y la promocion geolocalizada entran antes del margen. Calcule el punto de equilibrio
de cada canal por separado y decida qué referencias suben a las primeras posiciones del menu
de cada app, que es donde el algoritmo concentra las conversiones. El dato que justifica el
esfuerzo: el sistema digital de Taco Bell registré 20% mas de gasto por pedido que el cajero
humano (Taco Bell / Yum! Brands, 2024). El canal digital sube ticket promedio cuando la mezcla
esta armada; cuando no, solo acelera la pérdida.

@ Redisenie la carta fisica y deje el QR como complemento
Quite el signo de moneda y alinee el precio al final de la descripcion: Cornell University, School
of Hotel Administration midié en 2009 un aumento de 8,15% en el gasto por persona con ese
solo cambio. Dé la mejor posicién visual a los platos de alto margen —la pizza y las masas
operan entre 15% y 20% de food cost sobre precio de menu segun Sauce (2025)— y sincronice
esas mismas piezas con las fotos principales de su Google Business Profile. Mantenga
SIEMPRE la carta fisica: gobierna el ritmo del servicio, la narrativa y la venta sugerida. El QR
cubre delivery, accesibilidad, cambios de precio y analitica. Los dos, cada uno en su rol.

PREGUNTAS FRECUENTES
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https://www.masterestaurant.com/recetas-estandar/
https://www.masterestaurant.com/Herramienta-Calculo-Margen-Contribucion-Unitario-Restaurantes-Masterestaurant.html
https://www.masterestaurant.com/matriz-de-optimizacion-de-menu-restaurantes.html
https://www.masterestaurant.com/Herramienta-Calculo-Punto-Equilibrio-Facil-Restaurantes-Masterestaurant.html

Preguntas que llegan cada semana sobre rentabilidad por plato

¢ Cual es el food cost correcto para que un plato sea rentable?

El rango 6ptimo del sector es 28-35% segun National Restaurant Association, con mediana de 32,0% en
servicio completo y 32,4% en servicio limitado (2024). Por concepto: QSR 25-30%, casual 30-34%, fine dining
34-40%. Masterestaurant fija 32% como MAXIMO por plato, nunca como meta.

¢Por qué mi food cost es mas alto que el del promedio del sector?

Casi siempre es volumen, no descontrol. National Restaurant Association (2025) midi6 33,7% en servicio
completo bajo USD 2M y 31,0% desde USD 2M: 2,7 puntos que salen de poder de compra y merma diluida.
Revise primero proveedores, que fue la primera estrategia del 40% de operadores (TouchBistro, 2024).

¢ Ordeno la carta por porcentaje de food cost o por margen en pesos?

Por margen de contribucién en pesos, cruzado con unidades vendidas. Un plato al 36% que vende 400
unidades aporta mas caja que uno al 22% que vende 40. El porcentaje sirve para controlar la compra; los pesos
deciden qué plato ocupa la mejor posiciéon de la carta y de la app.

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

No. La carta fisica gobierna el ritmo del servicio, la narrativa del menu y la venta sugerida, y ahi se aplica lo
medido por Cornell (2009): quitar el signo de moneda subio 8,15% el gasto por persona. El QR es complemento
para delivery, accesibilidad, precios y analitica. Los dos, cada uno con su rol.

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

Nuevos empleos que suma la industria de +200.000 empleos en National Restaurant Association — 2025

restaurantes (EE. UU.) 2025 Forecast

Locales de restaurantes y foodservice Mas de 1 millon de National Restaurant Association — 2025

(EE. UU.) locales Forecast

Utilidad antes de impuestos en servicio 2,8% de las ventas National Restaurant Association — Restaurant
completo (mediana) en 2024 Operations Report 2024/25

Utilidad antes de impuestos en servicio 4,0% de las ventas National Restaurant Association — Restaurant
limitado (mediana) en 2024 Operations Report 2024/25
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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/
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https://www.restaurant.org/research-and-media/research/research-reports/

Dato Benchmark 2026
Trafico fuera del local en servicio 30% en 2024 vs 19%
completo (EE. UU.) en 2019

Trafico fuera del local en servicio limitado 83% en 2024 vs 76%
(EE. UU.) en 2019

Propiedad Intelectual de Masterestaurant® — Exclusivo para Lideres de Sector -

Autor: Diego F. Parra - Editor: MASTERESTAURANT®

Fuente

National Restaurant Association — Off-
Premises Report 2024

National Restaurant Association — Off-
Premises Report 2024

Q Contenido creado con asistencia de |A, revisado por el equipo editorial de MASTERESTAURANT.
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