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Análisis Masterestaurant del escandallo de platos 2026:
por qué el costo teórico miente y el real decide tu margen

Por Diego F. Parra · Actualizado 2026-07-17 · Costos y Finanzas

V E R E D I C T O  R Á P I D O

Hallazgo-cabecera: la nómina ya pesa más del 25% de los gastos del restaurante en 2024,
arriba del 23% de 2021 (Toast / Restaurant Dive, 2024), mientras el margen neto típico del
servicio completo se queda en 3–5% (Statista). Con esos dos números, el escandallo de
platos paso a paso deja de ser un ejercicio de cocina y pasa a ser la palanca de
supervivencia: un plato mal costeado no te resta céntimos, te borra el único punto de
margen que te queda. El método tradicional costea el teórico de la receta y lo da por
bueno; el método Masterestaurant parte del costo REAL —con mermas, rendimiento y
fuga— y lo cruza con el margen de contribución antes de fijar precio. Este análisis
sintetiza datos públicos de NRA, Toast, Statista y Sofer Advisors para leer, con criterio de
consultor, cuánto cambia tu resultado según cómo escandalles.

🔬  E s t u d i o  M a s t e r e s t a u r a n t  /  S í n t e s i s  d e l  S e c t o r Síntesis experta · fuentes del sector citadas

· 13 min de lectura · 2026-07-17

PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LÍDERES DE SECTOR

Este es un análisis de síntesis experta: Diego F. Parra y Masterestaurant leen datos públicos reales del sector
(National Restaurant Association, Toast, Statista, Sofer Advisors, WhippleWood CPAs) con criterio de consultor
senior, no una investigación primaria con muestra propia.

El escandallo de platos paso a paso es el documento que traduce la receta a dinero: cuánto cuesta cada
gramo servido, cuánto margen de contribución deja el plato y qué precio sostiene el punto de equilibrio.
Cuando el margen neto del servicio completo vive entre 3% y 5% (Statista), el error de escandallo se come el
resultado entero.

La pregunta que ordena todo el documento no es «¿cuánto cuesta el plato?» sino «¿cuál es la brecha entre mi
costo teórico y mi costo real, y quién se está quedando ese dinero?». Ahí vive la fuga de capital que el método
tradicional nunca ve.

C O M PA R A C I Ó N  L A D O  A  L A D O
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Comparación lado a lado

MÉTODO

TRADICIONAL

MÉTODO MASTERESTAURANT

Food cost objetivo por plato
(rango sano)

✕ ≤ 32%, meta fija sin
desagregar

✓ ≤ 32% como techo, no meta; ajustado por
segmento (28–35% según NRA 2024)

Base de cálculo del costo ✕ Costo teórico de la
receta

✓ Costo real: teórico + merma + rendimiento +
fuga

Prime cost bajo control
(alimentos + nómina)

✕ No se mide junto;
nómina va aparte

✓ Se vigila junto: nómina 34,2% (rentables) vs
36,5% (promedio) — NRA 2024

Palanca de precio ✕ Multiplicador fijo (x3
sobre food cost)

✓ Margen de contribución + ingeniería de menú
por plato

Frecuencia de revisión ✕ Al cambiar la carta (1–
2 veces/año)

✓ Continua: 90% subió precios en 2024, 60%
quitó platos (NRA 2024)

Qué decide el veredicto ✕ El plato «cuadra» en
teoría

✓ El plato aporta al margen y al break-even
reales

Hallazgo 1 — El escandallo no cuesta la receta: cuesta lo que sale por la puerta de cocina
El escandallo real no cuesta la receta escrita, sino cada gramo que efectivamente sale por la puerta de la coci‐
na, merma y fuga incluidas. Diego F. Parra insiste en Masterestaurant en que esa brecha entre costo teórico y
costo real ronda de 3 a 5 puntos de food cost, y ahí se evapora el resultado. El dato duro que ordena todo: la
nómina ya pesa más del 25% de los gastos del restaurante en 2024, arriba del 23% de 2021 (Toast / Restau‐
rant Dive, 2024), mientras el margen neto típico del servicio completo se queda entre 3% y 5% (Statista). Con
esos dos números, un plato mal costeado no reduce la ganancia: la borra. El primer paso del escandallo, enton‐
ces, no es sumar ingredientes; es medir la merma de tu mise en place con báscula durante una semana. Sin
ese número, todo lo demás es ficción contable. El costo por porción servida se calcula partiendo del rendimien‐
to neto real del ingrediente, no del peso de compra que asume la receta.

Hallazgo 2 — Paso 1: costo por porción servida, no por porción de receta
Un lomo que llega a 4 kg no rinde 4 kg de plato: pierde entre 15% y 30% en limpieza, cocción y recorte, y ese
descarte se reparte entre las porciones que sí salen. Si costeas sobre el peso bruto, tu food cost aparente
miente hacia abajo justo cuando el margen neto full-service vive entre 3% y 5% (Statista). El método Masteres‐
taurant obliga a registrar el factor de rendimiento por ingrediente y a recalcularlo por temporada, porque el mis‐
mo corte cambia de merma según proveedor. Con 98% de operadores reportando costos laborales al alza en
2024 (National Restaurant Association), cada minuto de despiece mal medido es dinero que no ves. El
escandallo empieza cuando pesas el descarte, no cuando lees la ficha técnica. Al plato solo se cargan los
costos variables directos: ingredientes con su merma y, si acaso, el empaque de delivery. La nómina, la renta y
los servicios NO se cargan por plato; van completos al punto de equilibrio del local.
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Hallazgo 3 — Paso 2: qué NO cargar al plato (el error que borra el equilibrio)
Este es el error que Diego F. Parra ve una y otra vez: dueños que inflan el costo del plato repartiéndole la nómi‐
na, concluyen que todo es caro y suben precios a ciegas. Pero la nómina ya pesa más del 25% de los gastos
(Toast / Restaurant Dive, 2024), y prorratearla por plato deforma cada decisión de carta. Los operadores renta‐
bles corren nómina de 34,2% de ventas frente al 36,5% del promedio (National Restaurant Association, datos
2024): esos 2,3 puntos no se ganan encareciendo platos, sino dimensionando turnos contra la venta real. Sepa‐
ra costo de plato y costo de estructura, o costearás mal las dos cosas. El precio correcto no sale de un multipli‐
cador fijo sobre el costo, sino del margen de contribución en euros que cada plato deja tras cubrir su costo va‐
riable. El método tradicional multiplica el food cost por tres y cierra; Masterestaurant compara cuántos euros
aporta el plato al margen y cuántas veces rota.

Hallazgo 4 — Paso 3: precia por margen de contribución, no por multiplicador fijo
Un plato con food cost del 22% puede aportar menos margen que uno del 30% si su ticket y su rotación son ba‐
jos: el porcentaje engaña, el euro no. Con el margen neto full-service atrapado entre 3% y 5% (Statista), priori‐
zar por porcentaje de food cost es optimizar la métrica equivocada. La ingeniería de menú de Masterestaurant
cruza margen de contribución contra popularidad y decide qué platos se empujan, se rediseñan o se retiran. No
es casual que 90% de operadores subiera precios y 60% quitara platos de la carta en 2024 (National Restau‐
rant Association): el mercado ya migró del multiplicador al margen. La pregunta que decide tu rentabilidad no es
cuánto cuesta el plato, sino cuál es la brecha entre tu costo teórico y tu costo real, y quién se está quedando
ese dinero. El escandallo teórico dice que gastaste X; el inventario dice que gastaste X más 3 a 5 puntos.

Hallazgo 5 — Paso 4: la brecha teórico-vs-real y quién se queda ese dinero
Esa diferencia es merma no registrada, porciones descontroladas, robo o compras mal negociadas, y el método
tradicional nunca la ve porque solo lee la receta. Masterestaurant cierra el circuito con conteo físico contra con‐
sumo teórico cada periodo, porque con 99% de operadores gastando más en mano de obra en 2024 (TouchBis‐
tro, vía Apicbase) no queda margen para financiar fugas. Recuperar 3 puntos de food cost en un local que fac‐
tura fuerte puede duplicar un margen neto que apenas ronda el 3%-5% (Statista). El dinero no está en subir
precios: está en cerrar esa brecha que ya estás pagando. El escandallo debe revisarse en continuo, no única‐
mente cuando se rediseña la carta, porque el costo de los insumos se mueve cada semana y el precio del plato
no. Café es el ejemplo brutal: Brasil aporta cerca del 38% de la oferta mundial (Bellwether Coffee) y cualquier
shock allí reprecia tu taza sin avisar.

Hallazgo 6 — Paso 5: escandallo en continuo, no solo al cambiar la carta
El método tradicional congela el escandallo entre temporadas y descubre la pérdida en el balance, cuando ya
es tarde. Masterestaurant lo trata como un tablero vivo, alineado con un sector que en 2024 vio al 90% de ope‐
radores subir precios y al 60% retirar platos (National Restaurant Association). Diego F. Parra lo resume así: el
escandallo no es un documento, es un hábito de caja. Con margen neto de 3% a 5% (Statista), esperar tres
meses para actualizar costos es regalar el resultado del trimestre. Fija una cadencia mensual de recosteo y pro‐
tégela como proteges el servicio. Este documento es una síntesis experta: Diego F. Parra y Masterestaurant
leen datos públicos reales del sector (National Restaurant Association, Toast, Statista, Sofer Advisors, Whipple‐
Wood CPAs) con criterio de consultor senior, no una investigación primaria con muestra propia. El marco impor‐
ta porque contextualiza el escandallo dentro de la valoración del negocio: un restaurante se vende típicamente
entre 2,80x y 3,65x EBITDA (Sofer Advisors), y cada punto de food cost mal costeado comprime ese EBITDA y,
con él, el precio de venta.
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Hallazgo 7 — Qué mide el consultor: síntesis de datos públicos, no muestra propia
Las cadenas cotizadas logran márgenes operativos post-impuestos de 12%-13% (WhippleWood CPAs, bench‐
marks 2026) justamente porque industrializan el escandallo. El independiente que domina su costo real por por‐
ción no solo protege el margen del 3%-5% (Statista): construye el activo. El escandallo paso a paso, hecho con
esta disciplina, es la palanca más barata que tiene el dueño para mover a la vez la caja de hoy y el múltiplo de
mañana. El método tradicional costea lo que dice la receta; el método Masterestaurant costea lo que sale por la
puerta de la cocina —incluida la merma y la fuga—, y esa brecha suele ser de 3 a 5 puntos de food cost. El tra‐
dicional pone precio con un multiplicador fijo; Masterestaurant pone precio por margen de contribución, porque
un plato con food cost del 22% puede aportar menos euros al margen que uno del 30% si su ticket y rotación
son bajos.

Hallazgo 8 — Las tres diferencias que mueven el margen
El tradicional revisa el escandallo al cambiar la carta; Masterestaurant lo revisa en continuo, en línea con el
sector: 90% de operadores de servicio completo subió precios en 2024 y 60% retiró platos del menú (National
Restaurant Association, 2024).

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

Método tradicional vs Masterestaurant: veredicto por criterio

BASE DEL COSTO

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

de la receta, sin merma ni fuga

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

teórico + merma + rendimiento + fuga de
almacén

Veredicto: El real gana: la brecha de 3–5 puntos de food cost es exactamente el margen que el
servicio completo no puede perder (neto 3–5%, Statista).

PALANCA DE PRECIO

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

fijo x3 sobre el food cost

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Margen de

contribución + ingeniería de menú por
plato

Veredicto: El margen gana: fija precio por lo que cada plato aporta al resultado y a la rotación, no
por una regla de tres ciega.
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CONTROL DE PRIME COST

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

medida aparte del costeo del plato

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Alimentos +

nómina vigilados como un solo número

Veredicto: Masterestaurant gana: los rentables mantienen nómina en 34,2% vs 36,5% del
promedio (NRA, 2024); el prime cost decide la rentabilidad.

FRECUENCIA

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

cambiar la carta (1–2/año)

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Revisión

continua ligada a costos y precios

Veredicto: Continua gana: 90% subió precios y 60% quitó platos en 2024 (NRA); un escandallo
anual llega tarde a proteger el margen.

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

Método tradicional del escandallo L O  Q U E  H A C E  E L 8 0 %  D E  L A S  C A R TA S

Costea el teórico de la receta y multiplica por 3 para fijar precio.✕

Ignora merma, rendimiento de porción y fuga de almacén.✕

Trata la nómina como gasto separado, fuera del costeo del plato.✕

Revisa el escandallo solo cuando cambia la carta, 1–2 veces al año.✕

Fija un food cost «objetivo» único para toda la carta.✕
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Método Masterestaurant del escandallo M A S T E R E S TA U R A N T

Parte del costo REAL: teórico + merma medida + rendimiento por porción + fuga.✓

Cruza cada plato con su margen de contribución antes de fijar precio.✓

Vigila el prime cost (alimentos + nómina) como un solo número de control.✓

Ordena la carta por ingeniería de menú: estrella, caballo, puzzle, perro.✓

Ajusta el techo de food cost por segmento y tipo de plato, no un número único.✓

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

Comparación lado a lado

MÉTODO

TRADICIONAL

MÉTODO MASTERESTAURANT

Food cost objetivo por plato
(rango sano)

✕ ≤ 32%, meta fija sin
desagregar

✓ ≤ 32% como techo, no meta; ajustado por
segmento (28–35% según NRA 2024)

Base de cálculo del costo ✕ Costo teórico de la
receta

✓ Costo real: teórico + merma + rendimiento +
fuga

Prime cost bajo control
(alimentos + nómina)

✕ No se mide junto;
nómina va aparte

✓ Se vigila junto: nómina 34,2% (rentables) vs
36,5% (promedio) — NRA 2024

Palanca de precio ✕ Multiplicador fijo (x3
sobre food cost)

✓ Margen de contribución + ingeniería de menú
por plato

Frecuencia de revisión ✕ Al cambiar la carta (1–
2 veces/año)

✓ Continua: 90% subió precios en 2024, 60%
quitó platos (NRA 2024)

Qué decide el veredicto ✕ El plato «cuadra» en
teoría

✓ El plato aporta al margen y al break-even
reales

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

El scorecard: cifras reales del sector (2024–2026)

25%
Nómina como parte del gasto del
restaurante (2024, arriba del 23% de 2021)
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V ISUAL I ZAC IÓN

Las cifras, visualizadas

5%
Techo del margen neto típico en

servicio completo (rango 3–5%)

34.2%
Nómina/ventas de operadores rentables vs
36,5% del promedio (servicio completo, 2024)

90%
Operadores de servicio completo que subieron
precios en 2024; 60% quitó platos del menú

98%
Operadores que dicen que sus
costos laborales subieron en 2024

75%
Tráfico que opera fuera del local (delivery/take-

away), presión extra sobre el escandallo por canal
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Nómina como parte del gasto del restaurante (2024, arriba del 23% de 2021)

25%

Techo del margen neto típico en servicio completo (rango 3–5%)

5%

Nómina/ventas de operadores rentables vs 36,5% del promedio (servicio completo, 2024)

34.2%

Operadores de servicio completo que subieron precios en 2024; 60% quitó platos del menú

90%

Operadores que dicen que sus costos laborales subieron en 2024

98%

Tráfico que opera fuera del local (delivery/take-away), presión extra sobre el escandallo por canal

75%

Fuentes: Toast / Restaurant Dive 2024 · Statistics Canada (Statista) 2024 · National Restaurant Association 2024 ·
Circana

Gráfico creado por masterestaurant.com

C A S O  R E A L

“«Según Chef Aarón Sánchez, jurado de MasterChef y chef-propietario, muchos restaurantes fracasan no
por la comida sino por no entender sus números; lo he confirmado en cocina tras cocina: el dueño enseña
un escandallo teórico impecable y, al pesar la merma real y la fuga de almacén, aparecen 4 puntos de food
cost que nadie estaba cobrando. Ese es el punto de margen que le faltaba para no vivir al día.»”

— Diego F. Parra, Masterestaurant — sobre la posición pública de Chef Aarón Sánchez
respecto al control de números en restaurantes

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 hacer el escandallo de platos paso a paso (método Masterestaurant)

1 1. Costo real, no teórico
Desglosa la receta por ingrediente y precio de compra, y añade la merma medida y el
rendimiento real de cada porción (limpieza, cocción, descarte). El teórico es tu punto de partida;
el costo real es 3–5 puntos más alto y es el que decide. Documenta la fuga de almacén como
línea propia.
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2 2. Food cost como techo, no meta
Fija ≤ 32% como MÁXIMO por plato, nunca como objetivo único. Ajusta por segmento: la NRA
(2024) muestra rangos sanos distintos entre fast casual, servicio completo y QSR. La nómina y
la renta NO se cargan al plato: van al punto de equilibrio.

3 3. Margen de contribución antes que precio
Calcula el margen de contribución de cada plato (precio − costo variable) y ordénalo con
ingeniería de menú: estrella, caballo, puzzle y perro. El precio sale del margen y la rotación, no
de un multiplicador fijo x3 sobre el food cost.

4 4. Prime cost y revisión continua
Vigila el prime cost (alimentos + nómina) como un solo número: los rentables mantienen
nómina en 34,2% vs 36,5% del promedio (NRA, 2024). Revisa el escandallo en continuo —el
90% del sector subió precios en 2024 (NRA)— y cruza cada cambio con tu flujo de caja.

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

Preguntas frecuentes sobre el escandallo de platos

¿Cuál es la diferencia entre costo teórico y costo real en un escandallo?

El costo teórico sale de la receta en papel; el costo real suma merma, rendimiento de porción y fuga de
almacén, y suele ser 3–5 puntos de food cost más alto. El método Masterestaurant costea siempre el real,
porque es el que decide el margen.

¿Cuál es un food cost sano por plato en 2026?

≤ 32% es el TECHO, no la meta. La National Restaurant Association (2024) muestra rangos sanos distintos por
segmento; un plato puede vivir bien en 28–35% según su margen de contribución y rotación. La nómina no se
carga al plato: va al punto de equilibrio.

¿Por qué no basta con multiplicar el food cost por 3?

Porque el multiplicador fijo ignora el margen de contribución y la rotación. Un plato con food cost bajo pero
ticket y rotación bajos aporta menos euros al margen que otro más caro de costear. Masterestaurant pone
precio por margen, no por multiplicador.

¿Cada cuánto debo rehacer el escandallo de mis platos?

En continuo, no una vez al año. En 2024 el 90% de operadores de servicio completo subió precios y el 60%
quitó platos del menú (NRA, 2024). Con la nómina ya por encima del 25% del gasto (Toast, 2024), un
escandallo desactualizado borra tu margen.

www.masterestaurant.com · Estudio Original - Análisis Masterestaurant del escandallo de platos 2026: por qué el costo teórico miente y el real decide tu margen Pág. 9 de 10

https://masterestaurant.com/Herramienta-Calculo-Punto-Equilibrio-Facil-Restaurantes-Masterestaurant.html
https://masterestaurant.com/matriz-de-optimizacion-de-menu-restaurantes.html
https://masterestaurant.com/costos-y-finanzas-para-restaurantes.html


Propiedad Intelectual de Masterestaurant® — Exclusivo para Líderes de Sector · masterestaurant.com

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

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

Microempresas en el sector de bares
y restaurantes de Brasil

94% microempresas; 65%
microemprendedores individuales (MEI)

ABRASEL 2024

Facturación anual de la hostelería en
el Reino Unido

£144.000 millones al año (2024)
UKHospitality / House of
Commons Library 2024

Número de negocios de hostelería
en el Reino Unido

176.685 negocios (marzo 2025)
House of Commons Library
2026

Ventas de servicios de comida y
bebida en Canadá

CAD 96.500 millones en 2024 (+4,0% vs
2023)

Statistics Canada 2024

Participación por segmento en
ventas de foodservice (Canadá)

servicio limitado 46,4% / servicio
completo 43,1% (2024)

Statistics Canada 2024

Peso de la industria restaurantera en
los negocios de México

12,2% de las unidades económicas del
país

INEGI–CANIRAC 2024
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