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Ficha técnica y receta estandar: el error
de $9.000 al mes que ningun P&G revela
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VEREDICTO RAPIDO

* Executive Brief Brief estratégico - CEOs, juntas directivas e inversores

Veredicto: la ficha técnica improvisada no es un problema de cocina, es una fuga de
capital estructural. Sin receta estandar costeada, el costo teérico y el costo real divergen 6
a 9 puntos de food cost — el equivalente a $7.000-$12.000 mensuales de EBITDA perdido
en un local de $120.000 en ventas. El método correcto no es "escribir recetas": es instalar
una arquitectura de decision donde cada plato tiene un unit economics auditable. Con la
disciplina Masterestaurant, la brecha teérico-vs-real baja a 1.5 puntos en 90 dias.

- 13 min de lectura - 2026-07-08

PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LIDERES DE SECTOR

La ficha técnica no es papeleo de cocina: es el unico documento donde el prime cost de tu carta se vuelve

gobernable. Sin ella, cada plato es una hipotesis de margen que nadie audita.

Diego F. Parra lo resume asi tras costear cartas en +8.400 unidades en 43 paises: «El restaurante que no

estandariza su receta no cocina un plato, cocina una loteria de food cost». La receta estandar convierte esa

loteria en un unit economics predecible.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacioén lado a lado

Brecha costo teérico vs costo
real

Food cost promedio de carta

Fuga de capital mensual (local
$120K ventas)

Variabilidad de porcién entre
turnos

SIN FICHA TECNICA
COSTEADA (STATU QUO)

X 6-9 pts de food cost

X 34-38%

X $7.000-$12.000

X +18% en gramaje

CON RECETA ESTANDAR
MASTERESTAURANT

v <15pts

v 28-31%

v <$1.500

v 3%
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SIN FICHA TECNICA CON RECETA ESTANDAR

COSTEADA (STATU QUO) MASTERESTAURANT
Tiempo para recostear ante X 3-5 dias manuales v <2 horas
alza de insumo
Margen de contribucién por X 22% de la carta v 100% de la carta
plato conocido
Impacto en EBITDA a 12 X -3a-5pts v +4a+6 pts

meses

1. ¢ Cuanto EBITDA fuga una ficha técnica improvisada?

La ficha técnica improvisada no es un problema de cocina: es una fuga de capital estructural que cues-
ta entre $7.000 y $12.000 mensuales de EBITDA en un local que factura $12 mil al mes.

Sin receta estandar costeada, el costo tedrico y el costo real divergen de 6 a 9 puntos de food cost. Diego F.
Parra lo ha medido tras costear cartas en mas de 8.400 unidades en 43 paises: el gramaje que no se controla
se paga en caja. Un plato que asume un food cost del 28% termina operando al 35% cuando el emplatado lo
decide el pulso del cocinero, no la ficha. Esos 7 puntos, sobre una venta anual de $144 mil, son $10 mil que no
bajan a la ultima linea. No es un ajuste menor de recetario: es la diferencia entre un margen operativo del 12%
y uno del 5%. La receta estandar convierte el food cost de un niumero que se descubre a fin de mes en una va-
riable que se gobierna cada semana.

2. La receta estandar convierte el food cost en variable gobernable

Ese es el cambio de fondo: cada gramo tiene un duefio, cada porcién tiene un margen conocido y cada alza de
insumo dispara un recosteo. En Masterestaurant medimos que un local sin ficha audita su costo real con 30
dias de retraso; con el sistema instalado, la desviacion se detecta en 7. La diferencia es brutal: sobre una com-
pra mensual de insumos de $3.500, corregir una desviacion del 8% en la semana 1 salva $210, mientras hacer-
lo en la semana 4 solo salva $52. Multiplica eso por 12 meses y por cada plato desviado de una carta de 40 re-
ferencias. La ficha técnica sin costo tedrico vinculado es decoracion: solo cuando el gramaje se ata a un mar-
gen conocido, el food cost deja de ser loteria y pasa a ser decision. Una ficha sin costo tedérico vinculado no
controla nada: es un procedimiento de cocina, no un instrumento de caja.

3. ¢Por qué una ficha sin costo teérico no controla nada?

El error que veo una y otra vez no es la ausencia de recetas, sino recetas que nadie costea ni audita
contra la realidad.

Tener el gramaje escrito sirve para la consistencia del plato, pero no cierra la brecha de 6 a 9 puntos de food
cost que sangra el margen. El control real exige tres capas atadas: gramaje exacto, costo tedrico por porcion y
una auditoria periodica contra el consumo real de bodega. Sin la tercera capa, el restaurante cree que opera al
30% cuando la merma, el sobreporcionado y el robo lo empujan al 37%. Esos 7 puntos sobre una carta que
vende $10 mil al mes son $700 mensuales que se evaporan sin dejar rastro contable. La ficha decorativa da
tranquilidad falsa; la ficha costeada da un nimero que se defiende ante la junta. La receta estandar de Maste-
restaurant es una arquitectura de decision, no papeleo de cocina.
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4. La ficha estandar como arquitectura de decisiéon, no papeleo

Cada gramo tiene un duefio, cada porcidén arranca con un margen conocido y cada alza de insumo dispara un
recosteo automatico. Cuando el precio del proteina sube 15%, el sistema recalcula el food cost del plato en mi-
nutos y avisa si cruza el umbral del 32% que fijamos como maximo no recomendado. Sin esa arquitectura, ese
mismo aumento tarda semanas en aparecer en el P&L, y para entonces ya vendiste 900 platos a pérdida. Die-
go F. Parra insiste en que el food cost no se recomienda por encima del 32% por plato justamente porque ese
margen es el colchén que absorbe la volatilidad de insumos sin trasladar el golpe al comensal. La ficha
estandar es lo que permite decidir en frio: subir precio, cambiar proveedor o redisefiar el plato, con el nimero
real sobre la mesa y no una corazonada. Sin receta estandar la operacion es imposible de auditar, y por tanto
imposible de valorar: no existe due diligence operativa porque el costo tedrico simplemente no existe.

5. Gobierno corporativo: sin ficha no hay due diligence posible

Esta es la segunda diferencia, y es de gobierno corporativo. Cuando un inversionista o una junta directiva pide
leer el unit economics de la carta, con el sistema instalado lo hace en una sola hoja: 40 platos, cada uno con su
food cost tedrico, su margen de contribucién y su rotacion. Sin fichas, esa hoja no se puede construir y la valo-
racion del negocio cae, porque el comprador descuenta el riesgo de un costo que nadie gobierna. En multiplos
de EBITDA, un local que demuestra control de food cost del 30% se negocia hasta 1,5x por encima de uno
que opera a ciegas al 37%. La receta estandar no es solo margen semanal: es el activo que hace auditable y
vendible al restaurante. El recosteo automatico es la defensa contra la volatilidad de insumos que define 2026:
cuando cada alza dispara el recalculo, el margen se protege el mismo dia, no el mes siguiente.

6. El recosteo automatico frente a la volatilidad de insumos 2026

En una carta de 40 platos, un incremento del 12% en tres insumos base puede desviar el food cost promedio 4
puntos si nadie reacciona; sobre ventas de $12 mil mensuales, son $480 que se pierden cada mes hasta que
alguien lo note. Masterestaurant convierte ese proceso reactivo en uno preventivo: la ficha ata el gramaje al
precio de compra, y cuando el proveedor actualiza tarifas, el sistema marca los platos que cruzaron el 32%. El
duefio decide con datos, no con miedo. He visto locales recuperar de 3 a 5 puntos de food cost solo instalando
este circuito, sin tocar la calidad del plato ni el precio de venta. Esa disciplina es la que separa un margen que
se sufre de uno que se gobierna. El primer paso concreto no es escribir recetas bonitas, es costear las que ya
cocinas y auditarlas contra la bodega real.

7. El primer paso concreto: costear antes de estandarizar

Empieza por los 10 platos que mueven el 80% de tu venta: mide el gramaje real que sale de la cocina, ata cada
ingrediente a su precio de compra actual y calcula el food cost tedrico de cada uno. Casi siempre aparecen 2 o
3 platos operando por encima del 32%, y esos son la fuga inmediata. Luego contrasta ese costo tedrico contra
el consumo real de bodega del mes: la brecha entre ambos es tu merma mas robo mas sobreporcionado, tipi-
camente de 5 a 8 puntos. Cerrar solo la mitad de esa brecha en un local de $12 mil recupera cerca de $4.000
mensuales de EBITDA. Diego F. Parra lo resume asi: el restaurante que no estandariza su receta no cocina un
plato, cocina una loteria de food cost. Estandarizar es dejar de jugar a la suerte con tu margen. El error no es
no tener recetas: es no costearlas ni auditarlas contra la realidad.
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8. La diferencia que un CEO subraya

La ficha técnica sin costo tedrico vinculado es decoracién, no control. La receta estandar de Masterestaurant es
una arquitectura de decision: cada gramo tiene un duefio, cada porcion tiene un margen conocido y cada alza
de insumo dispara un recosteo automatico. Esa disciplina convierte el food cost de un nimero que se descubre
a fin de mes en una variable que se gobierna cada semana. La segunda diferencia es de gobierno corporativo.
Sin receta estandar, la operacion es imposible de auditar: no hay due diligence operativa posible porque el cos-
to tedrico no existe. Con el sistema instalado, cualquier inversionista o junta directiva puede leer el unit econo-
mics de la carta en una hoja. Eso no es solo margen: es escalabilidad. Un concepto sin fichas técnicas no se
puede replicar; uno con recetas estandar costeadas se abre en un segundo local sabiendo exactamente qué
EBITDA esperar.

PUNTO POR PUNTO

Analisis ejecutivo: error vs método correcto

CONTROL DEL PRIME COST

A - SIN FICHA TECNICA COSTEADA B - MASTERESTAURANT El prime cost se
(STATU QUO)

gobierna por plato: cada ficha tiene su

El prime cost (comida + mano de obra) se - ,
costo teorico vinculado al recosteo.
mide a fin de mes, ya sin margen para

corregir.

Veredicto: La receta estandar convierte el prime cost de diagndstico tardio en palanca de
decision semanal.

AUDITABILIDAD Y DUE DILIGENCE

A - SIN FICHA TECNICA COSTEADA B - MASTERESTAURANT El unit
(STATU QUO)

economics de la carta cabe en una hoja

Sin costo tedrico documentado, la . . :
lista para due diligence operativa.

operacion no se puede auditar ni vender.

Veredicto: El método correcto transforma la cocina en un activo con gobierno corporativo
auditable.
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ESCALABILIDAD DEL CONCEPTO

A - SIN FICHA TECNICA COSTEADA B - MASTERESTAURANT La ficha estandar
(STATU QUO)
costeada es el plano: el segundo local

Replicar el local es reinventar los costos abre sabiendo su EBITDA.

desde cero en cada apertura.

Veredicto: Sin receta estandar no hay escalabilidad; con ella, la expansion es previsible y

financiable.

MITIGACION DE RIESGO ANTE ALZA DE INSUMOS

A - SIN FICHA TECNICA COSTEADA B - MASTERESTAURANT El recosteo
(STATU QUO)
dinamico refleja el alza en horas y sugiere

Un alza del 15% en un insumo tarda . ,
el reajuste de precio.

semanas en verse en el margen.
Veredicto: La estandarizacion convierte la variabilidad operativa de amenaza silenciosa en
riesgo mitigado.

COMPARACION LADO A LADO

El error: ficha técnica improvisada sTATU Quo CARO

X Lareceta vive en la cabeza del chef: si renuncia, se va el margen con él.

X Elfood cost se calcula una vez al abrir y nunca se recostea ante alzas de insumo.
X Porciones "a 0jo": el mismo plato cuesta distinto segun quién esté en la linea.

X EI P&G gerencial reporta el costo real, pero nadie sabe cual deberia ser el tedrico.

X Las mermas y el rendimiento neto no estan en la ficha: el costo por porcion esta subestimado.
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El método correcto: receta estandar costeada

MASTERESTAURANT

v/ Cada plato tiene ficha con gramaje exacto, rendimiento neto y merma documentada.

v El costo tedrico se recalcula solo cuando cambia el precio de un insumo (recosteo dinamico).

v" El margen de contribucion de cada item alimenta la ingenieria de menu (estrellas vs perros).

v" La brecha tedrico-vs-real se mide semanal: si supera 1.5 pts, dispara alerta operativa.

v Laficha es el activo transferible: la operacion no depende de una persona, depende del sistema.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacion lado a lado

Brecha costo teérico vs costo

real
Food cost promedio de carta

Fuga de capital mensual (local
$120K ventas)

Variabilidad de porcién entre
turnos

Tiempo para recostear ante
alza de insumo

Margen de contribucion por
plato conocido

Impacto en EBITDA a 12
meses

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

SIN FICHA TECNICA
COSTEADA (STATU QUO)
X 6-9 pts de food cost

X  34-38%

X $7.000-$12.000

X +18% en gramaje

X 3-5dias manuales

X 22% de la carta

X -3a-5pts

CON RECETA ESTANDAR
MASTERESTAURANT
v <15pts

v 28-31%

v <$1.500

v £3%

v <2 horas

v 100% de la carta

v +4 a+6pts

www.masterestaurant.com - Executive Brief - Ficha técnica y receta estandar: el error de $9.000 al mes que ningin P&amp;G revela

Péag. 6 de 10



Indicadores duros del error de costeo

brecha tipica food cost tedrico
vs real sin ficha costeada

30 %

de restaurantes cierran en el primer afno,

mayormente por costos no controlados

32 %

food cost maximo recomendado
por plato (techo, no meta)

fuga mensual promedio por variabilidad
de porcion en local de $120K ventas

DiAS
para cerrar la brecha teérico-vs-

real a =1.5 pts con recetas estandar

recuperacion media de EBITDA a
12 meses tras estandarizar la carta

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas
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Fuentes: Datos internos Masterestaurant - National Restaurant Association 2026

Gréafico creado por masterestaurant.com

CASO REAL

“Un asador de $135.000 en ventas mensuales creia tener 33% de food cost. Al costear la ficha técnica
real, con merma y rendimiento neto, el costo teérico salia 31% — pero el real era 39%. La brecha eran
ocho puntos: $10.800 al mes que se evaporaban en porciones sin control y mermas no documentadas.
Instalamos receta estandar con gramaje auditable y recosteo semanal. En 90 dias el real bajo a 31.4% y el
dueno recuperé $9.900 mensuales de EBITDA sin subir un solo precio de carta.”

— Caso de consultoria Masterestaurant — asador, mercado LATAM, 2026
COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE

Hoja de ruta estratégica en 3 fases

@ Fase 1 — Diagnostico de brecha (semanas 1-2)
Entregable: ficha técnica costeada de los 20 platos que representan el 80% de ventas, con
gramaje, rendimiento neto y merma. Métrica de éxito: cuantificar la brecha costo tedrico vs
costo real de la carta principal (objetivo del diagndstico: identificar 25 puntos de fuga). Aqui
aparece el capital que hoy no ves en el P&G gerencial.
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@ Fase 2 — Estandarizacion y recosteo dinamico (semanas 3-8)
Entregable: receta estandar de toda la carta mas un sistema de recosteo que se actualiza al
cambiar cualquier precio de insumo. Métrica de éxito: variabilidad de porcién entre turnos <3%
y margen de contribucion conocido en el 100% de los items. La cocina deja de depender de la

memoria de una persona.

@ Fase 3 — Ingenieria de menu y control semanal (semanas 9-12)
Entregable: carta reordenada por margen de contribucion (estrellas, vacas, incégnitas, perros) y
tablero de brecha tedrico-vs-real con alerta automatica. Métrica de éxito: brecha <1.5 pts
sostenida y +4 a +6 pts de EBITDA proyectados a 12 meses. El food cost pasa de sorpresa
mensual a variable gobernada.

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas de direccién

¢Cual es el ROI de estandarizar la ficha técnica y la receta?

En una operacién de $120.000 en ventas, cerrar una brecha de 6-9 puntos de food cost recupera
$7.000-$12.000 mensuales de EBITDA. La inversién en estandarizar la carta se paga en semanas, no en afos,
y el activo queda instalado permanentemente.

¢ Por qué mi food cost real no coincide con el que calculé al abrir?

Porque el calculo inicial ignoré merma, rendimiento neto y variabilidad de porcion, y nunca se recosteo ante
alzas de insumo. El costo tedrico sin recosteo dinamico envejece: a los meses ya no describe tu operacion real.

¢La receta estandar limita la creatividad del chef?

No: libera capital para invertir en ella. La ficha técnica fija el costo y la porcién, no la creatividad. El chef innova
sobre una base auditable; el duefio sabe que cada plato nuevo entra con su margen de contribucion conocido
antes de subir a carta.

¢En cuanto tiempo veo el impacto en el EBITDA?
La brecha teorico-vs-real baja a 1.5 puntos en unos 90 dias con recosteo semanal y porcion auditable. La

recuperacion de EBITDA se consolida a 12 meses: entre +4 y +6 puntos, sin subir precios de carta.

DATOS Y FUENTES
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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
Food cost 6ptimo del . . ) o

¢ 28-35% (promedio full-service 32.4%) National Restaurant Association
sector
Costo laboral 25-35% de los ingresos U.S. Bureau of Labor Statistics
Ventas del sector proyeccion =US$1,55 billones en 2026 pese a presion National Restaurant Association
(EE.UU.) de costos — SOI 2026
Flujo de caja en la mala gestion de caja se asocia a ~82% de los .

. . . Inc. (estudio U.S. Bank)
pymes cierres de pequefios negocios
Costos y demanda alzas de costos persistentes con demanda resiliente
Bloomberg Linea
2026 en restaurantes
Prime cost .
55-65% de las ventas Nation's Restaurant News

recomendado

Propiedad Intelectual de Masterestaurant® — Exclusivo para Lideres de Sector - masterestaurant.com

www.masterestaurant.com - Executive Brief - Ficha técnica y receta estandar: el error de $9.000 al mes que ningin P&amp;G revela Péag. 10 de 10


https://restaurant.org/research-and-media/research/research-reports/state-of-the-industry/
https://www.bls.gov/iag/tgs/iag722.htm
https://restaurant.org/research-and-media/research/research-reports/state-of-the-industry/
https://restaurant.org/research-and-media/research/research-reports/state-of-the-industry/
https://inc.com/
https://bloomberglinea.com/
https://nrn.com/

