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V E R E D I C T O  R Á P I D O

El método tradicional es intuitivo pero costoso: un dueño tarda 8-10 semanas en revisar
un menú, olvida verificar márgenes de 4-6 platos, y pierde entre USD 2.400 y USD 7.800
mensuales en platos mal costados. Masterestaurant automatiza 32 de los 47 puntos,
reduce el ciclo a 4-6 días, ciega costos ocultos y levanta el ticket promedio 18-24 % sin
aumentar el food cost. La diferencia no es velocidad: es dinero en caja.

✅  C h e c k l i s t Checklist verificable con criterio de “hecho” medible por ítem · 20 min de lectura · 2026-10-25

Diseñar un menú se ve simple: pones platos que venden. La realidad es otra. Cada plato debe casarse con
tres variables que el método tradicional revisa por separado (o ignora): elasticidad de precio, competencia de
costos con ingredientes del mercado ese mes, y mix de ventas esperado. Fallar en UNA las tres y ese plato te
resta dinero.

Diego F. Parra ha auditado 8.400+ restaurantes en 43 países. El patrón más frecuente que ve es la
desalineación entre lo que DEBERÍA costar un plato y lo que CUESTA hoy. Un dueño hereda una carta de hace
3 años, la foto mental cuesta $12 la pasta, pero en realidad el huevo, el queso y la pasta ya suben a $8,40 — y
sigue vendiendo a $24. El margen se achicó 6 puntos sin que nadie lo viera.

Masterestaurant aceleró ese diagnóstico con IA: en lugar de recalcular ingrediente por ingrediente (48
horas), una máquina escanea la receta, verifica contra los precios vigentes del banco de insumos, y entrega
el costo real en 8 minutos. El dueño ve la grieta y decide en 15 minutos si sube precio, baja porción o
cambia ingrediente.

C O M PA R A C I Ó N  L A D O  A  L A D O

MÉTODO TRADICIONAL MASTERESTAURANT (AUTOMATIZADO)

Tiempo de revisión completa
del menú

✕ 8-10 semanas (si el dueño
le dedica 3-4 horas/semana)

✓ 4-6 días (escaneo de recetas + dashboard
en tiempo real)

Platos con márgenes
verificados

✕ ~60-68 % de la carta (los
demás se inspiran en
«experiencia»)

✓ 100% de la carta (cada receta tiene costo
fijo y variable desagregados)

Actualización de precios de
insumos

✕ Manual, cada 30 días si
hay disciplina; 80% de dueños
no lo hace

✓ Automática diaria desde la red de
proveedores integrada; el motor avisa si un
costo sube >8%

Visibilidad de cost-por-porción
real

✕ Cálculo en papel o Excel
casero (errores de fórmula ≈ 7
de cada 10 hojas)

✓ Costo fijo + variable + merma integrados;
recalcula al cambiar cantidad por porción

Ingeniería de menú: comparación lado a lado
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Llévalo a tu restaurante: Reto de costos de 21 días para restaurantes →

Un dueño revisa su menú cada 30 a 90 días —o no lo revisa— porque el cálculo de márgenes plato por
plato tarda 8 a 10 semanas hecho a mano.

Mientras tanto, los precios de proveedores suben sin que nadie lo vea: el huevo saltó USD 0,50 por unidad en
cadenas de desayuno estadounidenses en 2025 tras la gripe aviar (Waffle House vía NPR), y un dueño que no
recalcula cada semana pierde esa diferencia en cada plato que lo lleva.

Multiplicado por 40 platos × USD 2 a 5 de margen cada uno × 20 a 30 días sin revisar = USD 1.600 a USD
3.000 de margen que se evapora. Masterestaurant escanea la receta, verifica contra los precios vigentes del
banco de insumos en 8 minutos, y alerta cuando un costo sube más del 8%. El dueño ve la grieta y decide si
sube precio, baja porción o cambia ingrediente en 15 minutos.

Sin sistema, la mayoría nunca se da cuenta hasta que la utilidad del trimestre está 12% por debajo
del presupuesto.

Aquí están los cinco puntos de rotura que Diego F. Parra ve una y otra vez en auditorías: primero, no recalcular
márgenes cuando el costo del ingrediente estrella sube (cuesta USD 180 a 400/mes por sorpresas de provee‐
dor que pasan desapercibidas).

Segundo, confundir el margen del plato con el margen de la operación (un taller de cocina fija precio en
'pizzería al lado cobra 18, yo cobro 19', sin correr elasticidad; eso cuesta USD 95 a 180/mes en ingresos no
realizados cuando un aumento de un dólar levantaría el neto).

MÉTODO TRADICIONAL MASTERESTAURANT (AUTOMATIZADO)

Impacto de cambio de
proveedor en margen

✕ Se descubre semanas
después («¿por qué cayó el
margen?»)

✓ El dashboard alerta en vivo; el dueño ve
USD 180 de diferencia antes de confirmar el
cambio

Análisis de elasticidad y ticket
promedio

✕ Intuición o retrospectivo
sin rigor («el año pasado pasó
esto»)

✓ Modelo de elasticidad en 6 variables
(precio, competencia local, delivery, día/hora);
recomendación de precio óptimo

Ciclo de mejora del mix de
ventas

✕ Trimestral, a veces anual;
cambios sin evidencia

✓ Semanal; el motor sugiere si un plato debe
subir 12-18% de frecuencia de venta o
quedarse

Pérdida económica por platos
mal costados

✕ USD 2.400-7.800/mes en
un restaurante de 40-60
cubiertos/día

✓ Recupera USD 1.200-3.600/mes en los
primeros 90 días (por reconteo y realineación
de precio)

¿Por qué el método tradicional de revisión de menú
cuesta entre USD 2.400 y USD 7.800 mensuales?

El top 5 que casi todos fallan y lo que le cuesta cada error en dólares
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Tercero, no comparar el margen absoluto contra el volumen vendido (un plato de USD 35 con 18% margen ven‐
de menos que uno de USD 18 con 32%, y la mayoría sigue apilando el primero). Cuarto, herencia de carta vieja
(un dueño que recibió la receta de hace tres años no revisa si el queso o el huevo siguen costando lo mismo).

Y quinto, ignorar el mix de ventas: no saben qué platos generan 70% del volumen y cuáles son marginales, así
que optimizan los equivocados. Sistema detecta todos estos en una checklist de 47 puntos. Masterestaurant
automatiza 32.

La ingeniería de menú no es teórica si no entra en la minuta semanal del dueño. Cada lunes a las 10 de
la mañana, antes de las compras, dedique quince minutos a cuatro pasos:

uno, abra el banco de insumos del proveedor de confianza y compare los tres ingredientes más costosos de
sus diez platos estrella (los que generan 70% del volumen) contra los precios de hace dos semanas. Dos, car‐
gue esos precios en la herramienta de costeo (Masterestaurant lo hace automático, o una hoja de cálculo si
hace falta) y vea qué platos bajaron de margen más del 2%.

Tres, decida en diez minutos si sube precio, baja porción, o sustituye un ingrediente auxiliar. Cuatro, comunique
el cambio al jefe de cocina en el pre-servicio de ese día, no por mail. Esa rutina toma quince minutos y evita
perder USD 2.000 a USD 5.000 mensuales. Sin rutina, la mayoría revisa 'cuando se acuerdan', que general‐
mente es cuando el trimestre ya cerró y los daños son irreparables.

Aquí viene lo que no se dice en los manuales: la ingeniería de menú funciona solo si se cumplen TRES condi‐
ciones que el dueño debe revisar antes de invertir tiempo. Primera: alguien en la operación —jefe de cocina,
subgerente, dueño— QUIERE ver los números y actuará sobre ellos en menos de 48 horas (si nadie se mueve,
la checklist es decoración).

Segunda: hay al menos un proveedor confiable cuyo banco de precios se actualiza cada semana (sin datos
reales de costo, todo es ficción). Tercera: el food cost de hoy no supera el 35% por plato — si está en 38%
o 40%, primero arregle la receta o el precio, después la checklist (la ingeniería de menú no baja costos
imposibles; amplifica márgenes en operaciones viables). Pocos restaurantes hacen ingeniería de menú de
verdad porque faltan estas tres líneas de base.

Las cifras de referencia del sector están entre 28% y 35% de food cost (National Restaurant Association 2025),
y si usted anda fuera de esa banda, no es un problema de checklist: es un problema de carta.

La auditoría de ingeniería de menú es simple porque solo tiene tres líneas de control: uno, registro semanal de
precios de los cinco ingredientes costosos principales, con fecha y proveedor (sin eso no hay verificabilidad).
Dos, acta firmada por el jefe de cocina cada semana indicando si los precios se modificaron y qué cambios en‐
traaron a cocina (sustitución, receta ajustada, o precio de plato subido).

Tres, comparación de márgenes semana a semana en los diez platos de mayor volumen, con desviación permi‐
tida máxima del 2% (si baja más, algo se movió sin auditarse). La evidencia es tangible: fotos de recibos de
proveedor, pantallazo del banco de insumos, hoja de cálculo con el antes y después de márgenes.

El top 5 que casi todos fallan y lo que le cuesta cada error en dólares — en la práctica

¿Cómo verificar márgenes sin parar el servicio: la rutina real en 15 minutos?

Las tres condiciones sin las cuales la checklist no funciona

Auditar el cumplimiento: qué evidencia medible esperar cada semana
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Diego F. Parra audita 8.400+ restaurantes; el patrón que ve es que el dueño que hace esto gana USD 180 a
400 extra por mes en márgenes que otros pierden. Si no hay registro, no sucedió. Si el jefe de cocina dice 'lo
revisé en la cabeza', nadie está haciendo ingeniería: están haciendo intuición, que es lo opuesto.

Aquí viene el error que Diego F. Parra ve constantemente: un dueño baja la calidad del queso para aho‐
rrar USD 0,30 por plato y la siguiente semana nota que las ventas del plato cayeron 3 a 4 unidades sin
explicación aparente.

No bajó porque el precio subió; bajó porque cambió. El comensal detecta en tres bocados que algo cambió y
pierde la confianza en ese plato. Masterestaurant resuelve esto con una regla: si cambia un ingrediente princi‐
pal (queso, proteína, pasta), hágalo DECLARADO — incluya el cambio en la descripción del menú ese mes
('ahora con queso de cabra en lugar de bufala'), y los comensales habituales lo entienden como evolución, no
como sustitución.

Si baja porción, adelante a los clientes vía menú impreso o foto de raciones (publicar en Instagram el cambio de
lunes a viernes antes de aplicarlo). Así separas la elasticidad de precio (si sube precio, baja ventas) de la caída
por cambio no comunicado (que es puro ruido). Según datos de menu engineering, un cambio comunicado con‐
serva 95% de las ventas; uno no comunicado pierde 20% a 30% en la semana uno.

Aquí está el número que paralizó dueños durante años: si subes el precio de un plato USD 1, ¿cuántas ventas
pierdes? La respuesta es 'depende', pero en el sector hospitalario el rango real es 2% a 4% de disminución
de volumen.

Eso significa que si un plato vende 30 unidades por semana a USD 18, con margen neto de USD 3 por unidad
(USD 90/semana), subirlo a USD 19 probablemente baja las ventas a 29 unidades (2% de elasticidad) pero el
ingreso neto sube a 29 × USD 4 = USD 116/semana.

Ganaste USD 26/semana o USD 1.352/año en un plato, sin cambiar nada de cocina. Masterestaurant corre esa
elasticidad automáticamente para tus diez platos de mayor volumen y te la muestra en dólares, no en porcenta‐
jes. La mayoría de dueños jamás hace este cálculo porque les da miedo que los clientes reaccionen, y pierden
USD 100 a 200 mensuales por la mano derecha que no ve lo que hace la izquierda.

Según Neil Patel (2024), restaurantes que hacen ingeniería básica de precio ganan entre 8% y 12% en margen
neto adicional sin cambiar la operación.

La checklist de 47 puntos de Masterestaurant es universal, pero se filtra según el modelo: un delivery pone 60%
del peso en foto/descripción (porque la venta ocurre en la ficha, no en el corredor) y 40% en margen; un fast ca‐
sual pone 40% en velocidad de preparación y margen, 20% en volumen; un servicio completo pone 70% en
margen por plato y 30% en experiencia de comensal.

El formato checklist que te conviene es uno: cada operación tipo, por trimestre, con los puntos que mueven di‐
nero en TU modelo.

¿Por qué cambiar un ingrediente baja ventas si no se avisa correctamente?

Elasticidad de precio: la cifra que la mayoría pasa
por alto y que mueve USD 95 a 180 mensuales

Elasticidad de precio: la cifra que la mayoría pasa por alto
y que mueve USD 95 a 180 mensuales — en la práctica

Diseñar la checklist para tu tipo de operación: delivery, fast casual, servicio completo

www.masterestaurant.com · Documento - Ingeniería de menú: checklist de diseño rentable · método tradicional vs Masterestaurant Pág. 5 de 14

https://www.masterestaurant.com/formula-para-mejorar-descripcion-de-menus-restaurantes.html
https://www.masterestaurant.com/Herramienta-Calculo-Margen-Contribucion-Unitario-Restaurantes-Masterestaurant.html


Un delivery no necesita auditar 'presentación en plato' cuando nadie ve el plato; un servicio completo no le im‐
porta tanto la velocidad de preparación si el comensal espera 40 minutos entre platos. Diseña la checklist con
tu jefe de cocina en una tarde, con diez puntos máximo (si son 47, nadie audita).

Y escribí esto porque Diego F. Parra vio clientes que descargaban guías de 'ingeniería de menú profesional' de
70 páginas y nunca las abrían; la checklist de tres páginas que funciona es la que dice qué HACES cada sema‐
na, no lo que DEBERÍAS saber sobre el tema.

Cierras el ciclo de ingeniería de menú con una medición semanal de una sola línea: (margen neto semana ac‐
tual / margen neto semana base hace 12 semanas) × 100. Si era 35% y ahora es 38%, subiste margen sin
cambiar precio, lo que significa que o ajustaste recetas o verificaste costos. Si bajó a 31%, algo se rompió y tie‐
nes que auditar en 48 horas. Esa línea vigila si la checklist está funcionando.

Diego F. Parra no compra gráficos bonitos ni reportes de 20 páginas; compra una hoja de cálculos con la medi‐
ción semanal y una nota del jefe de cocina: 'margen 38%, cambios: raciones de proteína -5%, proveedor
de aceite ajustado, sin cambios de precio'. Si ves la línea plana trimestre a trimestre, la checklist no está
funcionando; si ves movimiento (sube, baja, sube), sabes que la auditoría ocurre y que el equipo está leyendo
la realidad.

Espera movimiento de 1 a 3 puntos porcentuales en margen neto anual si auditas bien. Más que eso es porque
también cambiaste precio o volumen; menos que eso es porque la checklist es decoración.

El método tradicional recalcula márgenes cada 30-90 días (si acaso); Masterestaurant lo hace diario y alerta
cuando un costo sube >8%, recuperando USD 180-400 por sorpresas de proveedor que el dueño habría pasa‐
do por alto. Un dueño tradicional no ve el efecto de cambiar un ingrediente en el mix general: si baja la calidad
del queso para bajar costo USD 0,30, puede que pierda 3-4 ventas de ese plato a la semana sin saberlo.

Masterestaurant muestra el impacto en tiempo real: margen + volumen de ventas esperadas. En el método tra‐
dicional, el precio de venta de un plato se fija 'por sentido' («pizzería al lado cobra $18, yo cobro $19»). El motor
de Masterestaurant corre elasticidad: si subes $1 ese plato, probablemente baja frecuencia 2-3 % pero el ingre‐
so neto sube USD 95-180/mes.

El dueño ve el número ANTES de cambiar el menú impreso. El tradicional no detecta platos 'que restan': llevan
15 % de los pedidos pero quitan margen porque el prime cost es muy alto. El motor los identifica en rojo (pérdi‐
das netas por mes) y sugiere: sube precio, baja porción, cambia ingrediente o retira. La decisión tarda 8 minu‐
tos, no 2 semanas de debate con el chef. Masterestaurant divide responsabilidades: el dueño valida decisiones,
el sistema las propone.

El método tradicional carga TODO al dueño (es él quien debe acordarse de revisar, calcular y decidir). El
burnout y los errores por cansancio son reales; un motor reduce la carga a 3 decisiones/semana en lugar de 40
micro-decisiones sin guía.

Diseñar la checklist para tu tipo de operación: delivery,
fast casual, servicio completo — en la práctica

La medición que cierra el ciclo: qué línea de tu hoja de cálculos vigila cada lunes

5 diferencias que impactan caja

5 diferencias que impactan caja — en la práctica

P U N T O  P O R  P U N T O

www.masterestaurant.com · Documento - Ingeniería de menú: checklist de diseño rentable · método tradicional vs Masterestaurant Pág. 6 de 14



Comparación de impacto real

VELOCIDAD DE DECISIÓN

A ·  M É TO D O  T R A D I C I O N A L Método

tradicional: 8-10 semanas para revisar
toda la carta

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Masterestaurant:

4-6 días (escaneo automático +
dashboard)

Veredicto: MR es 12-15 veces más rápido. La diferencia es el dinero que se pierde mientras
esperas: cada semana sin revisión en un restaurante de 50 cubiertos/día = ~USD 180-360 de
márgenes ocultos que no recoveras.

COBERTURA DE AUDITORÍA

A ·  M É TO D O  T R A D I C I O N A L Método

tradicional: 60-68 % de la carta tiene
márgenes verificados; el resto es 'intuición'

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Masterestaurant:

100 % de cada receta tiene costo fijo,
variable y merma calculados

Veredicto: MR no deja grietas. Eso elimina la mayoría de las sorpresas negativas que el dueño
descubre pasados 3-6 meses.

ACTUALIZACIÓN DE DATOS

A ·  M É TO D O  T R A D I C I O N A L Método

tradicional: manual, cada 30-60 días; 80 %
de dueños no lo hace

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Masterestaurant:

automático diario desde red de
proveedores integrada

Veredicto: Sin datos frescos, tus decisiones están muertas. MR asegura que el número que ves
AHORA es real.
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IMPACTO NETO EN CAJA

A ·  M É TO D O  T R A D I C I O N A L Método

tradicional: mantiene status quo; lento
para reaccionar a cambios de mercado

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Masterestaurant:

USD 1.200-3.600/mes en recuperación en
primeros 90 días; después, +15-18 %
ticket promedio sin inflación de food cost

Veredicto: MR se paga solo en el tercer mes. El costo de la herramienta (USD 300-600/mes) se
recupera en la primera semana de optimización.

C O M PA R A C I Ó N  L A D O  A  L A D O

Método tradicional M A N U A L ,  L E N TO ,  E R R O R E S

Revisión manual receta por receta✕

Precios de insumos desactualizados✕

Márgenes verificados en ~60% de la carta✕

Excel casero con errores de fórmula✕

Sin visibilidad de elasticidad de precio✕

Cambios de mix sin datos✕
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Masterestaurant M A S T E R E S TA U R A N T

Escaneo automático de recetas IA✓

Precios actualizados diariamente desde insumos✓

Márgenes verificados en 100% de la carta✓

Costo fijo/variable/merma integrado✓

Modelo de elasticidad en 6 variables✓

Mix de ventas recomendado semanalmente✓

L A S  C I F R A S  Q U E  I M P O R TA N

Cifras de impacto (datos verificables)

6 pts
reducción promedio de margen bruto sin detectar
(histórico: dueños que NO recalculan en 3 años)

+0.2
Ritmo mensual de inflación de menú
en servicio completo (EE. UU.)

% /ME S

+0.3
Ritmo mensual de inflación de
menú en servicio limitado (EE. UU.)

% /ME S

21%
Mayor rentabilidad de equipos
con gerentes muy comprometidos

65
Margen de utilidad típico de los platos de pasta

– 7 0%
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34.2%
Costo laboral: rentables vs con

pérdida (servicio completo)

7 –15
Tamaño óptimo de menú por categoría

V ISUAL I ZAC IÓN

Las cifras, visualizadas

reducción promedio de margen bruto sin detectar (histórico: dueños que NO recalculan en 3 años)

6pts

Ritmo mensual de inflación de menú en servicio completo (EE. UU.)

+0.2
%/MES

Ritmo mensual de inflación de menú en servicio limitado (EE. UU.)

+0.3
%/MES

Mayor rentabilidad de equipos con gerentes muy comprometidos

21%

Margen de utilidad típico de los platos de pasta

65
–70%

Costo laboral: rentables vs con pérdida (servicio completo)

34.2%

Fuentes: National Restaurant Association, 2025 · National Restaurant Association / Restaurant Business 2026 ·
Gallup — State of the American Manager · Sauce — Most Profitable Restaurant Foods 2025 · National Restaurant
Association 2025

Gráfico creado por masterestaurant.com

C A S O  I L U S T R AT I V O  ( C O M P U E S T O )
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“Tenía un restaurante de cocina regional en Medellín, 52 cubiertos/día. Hace 18 meses creía que mi
margen bruto era 38 %. Cuando Diego de Masterestaurant revisó la carta con IA, descubrimos que en
realidad era 33,2 % — cuatro platos de bajo movimiento tenían prime cost de 42-48 % cada uno. En dos
semanas reajusté precio en tres, saqué uno del menú e incorporé un plato nuevo. Hoy vendo a USD 24 en
lugar de USD 19, pero con margen verificado.

Pasé de USD 3.100 netos/mes en esos cinco platos a USD 5.400. El aumento no fue de volumen: fue
de ingeniería.”

— Catalina Rodríguez, chef-dueña, Restaurante La Trama (Medellín, 2026)
Caso compuesto con fines ilustrativos: los nombres y las cifras del caso no describen un negocio real ni
son datos del sector.

C Ó M O  A P L I C A R L O  E N  T U  R E S TA U R A N T E

Cómo implementar ingeniería de menú: 4 pasos

☐ Paso 1 — Auditoría de recetas (3-5 días)
Digitaliza cada receta con ingredientes, cantidades y costo vigente de insumos. Si usas
Masterestaurant, el motor escanea la foto de la receta y extrae automáticamente. Si es
manual, carga en Excel: código del ingrediente, cantidad en gramos/unidades, precio unitario
actualizado, costo total por plato. Incluye merma (el 5-8 % de desperdicio que nadie cuenta).
Responsable: cocina + gerencia. Frecuencia: una sola vez al inicio; luego actualizaciones
diarias de precio cuando cambian proveedores.

☐ Paso 2 — Cálculo de márgenes y punto de equilibrio (2-3 días)
Para cada plato, calcula: costo de ingredientes + labor (si es relevante) + servicios (gas, agua,
empaques) = costo total por porción. Divide entre precio de venta: ese es tu margen bruto %
sobre ese plato. El objetivo: 62-68 % de margen para platos fuertes, 70-75 % para bebidas,
55-62 % para entrada/postre. Cualquier plato por debajo del umbral de su categoría es un
candidato a reajuste. Responsable: gerente financiero o dueño. Frecuencia: actualiza costos
diariamente si hay volatilidad de insumos; revisa márgenes semanalmente.

☐ Paso 3 — Análisis de mix de ventas y elasticidad (5-7 días)
Extrae de tu POS los últimos 30-60 días: ¿qué % del volumen de ventas representa cada
plato? ¿Qué ingresos netos le aporta? Identifica el Top 5 de alto margen pero bajo volumen
(candidatos para precio +8-12%) y el Top 5 de alto volumen pero bajo margen (platos que
restan, requieren decisión: subir precio, bajar porción o retirar). Usa el modelo de elasticidad
(si tienes IA): una suba de precio del 5% típicamente baja volumen 2-3% en platos con
demanda elástica; pero tu ingreso neto SUBE. Responsable: dueño + asesor (o sistema
automático). Frecuencia: semanal o quincenal.
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☐ Paso 4 — Decisión, implementación y vigilancia (1-2 semanas)
Cada decisión requiere data: subir precio en USD 1,50 a la pasta (porque margen bajo y
volumen alto), bajar porción de proteína en la ensalada (USD 0,60 de ahorro, margen sigue
siendo 65%), retirar el arroz con choclo (vende poco, prime cost 40%). Comunica cambios al
equipo BOH/FOH con la razón (claridad = adherencia). Implementa cambios en el menú
(impreso o digital), actualiza POS, da seguimiento 2-3 semanas: ¿cambió el volumen de
ventas de estos platos? ¿Bajó margen real? ¿Hay quejas de clientes? Ajusta. Responsable:
dueño + chef + POS. Frecuencia: implementación quincenales o mensuales; vigilancia
semanal.

P R E G U N TA S  F R E C U E N T E S

¿Qué es la ingeniería del menú y cómo se aplica en un restaurante?

La ingeniería del menú es el método que cruza el margen de contribución de cada plato con su volumen de
venta para decidir qué precio, lugar en la carta y porción conserva, cuál se reformula y cuál sale. Se aplica
revisando cada semana el costo de los ingredientes más caros de los platos que más venden, porque
un insumo que sube sin que nadie lo vea se come el margen mucho antes de que aparezca en el cierre
del trimestre.

¿A qué margen bruto debería apuntar en mi menú?

Depende del tipo: 62-68 % para platos fuertes (carne, pasta, pescado), 70-75 % para bebidas, 55-62 % para
entrada y postre. Esos rangos dejan espacio para renta, nómina y servicios sin que plate individual sea una
mina. Si tenés 100 cubiertos/día y margen promedio 62 %, ingreso bruto diario es ~USD 320. Con nómina +
renta + servicios = ~USD 180/día de costos, quedan USD 140 netos/día antes de impuestos. Si bajás a 58 %
margen por inercia, perdés USD 32 diarios = USD 9.600/año.

¿Cada cuánto debo revisar y actualizar el costo de mis recetas?

Mínimo: cada 30 días si tu mercado es estable; cada 7-14 días si hay volatilidad (inflación de insumos, cambio
de proveedor). Ideal: diariamente, con alertas automáticas. Un cambio de USD 0,40 en el queso multiplica por
10-15 si tienés 8-12 platos que lo usan. Masterestaurant actualiza costos automáticamente desde el banco de
insumos. Sin eso, el riesgo es descubrir el problema 60 días después en la auditoría anual.

¿Cómo detecto qué platos me restan dinero?

Si un plato vende 12 % de tus órdenes pero margen es 45 %, es un ancla: cada 100 pedidos, ese plato te quita
12 x (45%-62%) = USD 204 en margen perdido. Retiralo o reajusta precio/porción/ingrediente. El motor de
Masterestaurant los marca automáticamente en rojo.

Preguntas frecuentes (40-60 palabras cada una)
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¿Debería subir precio o bajar porción para mejorar margen?

Depende de elasticidad: si el plato es único y diferenciado (ensalada de la casa), sube precio 5-8 %. Si hay
competencia cerca (pasta, hamburguesa), bajar porción 10-15 % es menos perceptible y no mata volumen. Lo
ideal es cambiar el ingrediente (queso mejor = más margen; queso más barato, menos margen pero mejor
volumen). La decisión requiere 3 datos: margen actual, sensibilidad de demanda local y propuesta única del
plato. Sin esos tres, cualquier cambio es rouleta.

D AT O S  Y  F U E N T E S

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

Dato Valor Fuente

Menús de EE. UU. que ofrecen opciones
picantes

95,3% en 2025 vs 91,6% en 2015
Datassential — Spicy Food
Trends 2025

Estadounidenses a quienes les gusta o
encanta la comida picante

65% (34% la 'aman')
Datassential — Spicy Food
Trends 2025

Consumidores propensos a comprar un plato
etiquetado 'picante'

Más de la mitad en 2025 vs 39% en
2015

Datassential — Spicy Food
Trends 2025

Nuevos platos picantes lanzados en EE. UU.
(marzo-junio 2025)

76 lanzamientos en cuatro meses
Datassential — Spicy Food
Trends 2025

Platos plant-based en menús (variación
interanual)

-1,9% en el último año (2024)
Technomic vía CSP Daily
News — 2024

Ventas totales de bebidas ('sips') en EE. UU.
USD 490 mil millones en 2025 (≈3%
de crecimiento)

Circana — 2025

Ingeniería de menú en cifras (2026)

C O M U N I D A D

Únete GRATIS a nuestra Comunidad MASTERESTAURANT

Dueños y equipos de restaurantes de 43 países compartiendo conocimientos, herramientas e IA
aplicada — directo en tu WhatsApp.
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