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Veredicto: el food cost porcentual es una vanidad contable; el margen de contribucién por
plato en délares es la caja. Un plato al 24% de food cost que deja $4 de margen destruye
mas valor que uno al 34% que deja $11, porque la renta, la némina y el EBITDA se pagan
con doélares, no con porcentajes. El método tradicional optimiza el ratio; el método
Masterestaurant optimiza el délar por transaccién y la mezcla de menu. Gana el enfoque
MR cuando el objetivo es rentabilidad real y no un tablero que se ve bien.

- 13 min de lectura - 2026-07-08

PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LIDERES DE SECTOR

Este brief es la version escrita de una conferencia de junta directiva: cémo dejar de gestionar el menu por el

porcentaje de food cost y empezar a gestionarlo por el margen de contribucion en délares que cada plato deja
para cubrir prime cost, estructura fija y EBITDA.

El dato que descoloca a la mayoria de los duefios: dos platos con food cost idéntico pueden tener un impacto

opuesto en la caja segun su precio, su rotacion y su posicion en la mezcla de menu. El porcentaje esconde esa
asimetria; el margen de contribucion la expone.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacion lado a lado

KPI que gobierna la decision

Margen de contribucion
promedio por plato

Brecha costo tedrico vs costo
real

Prime cost sobre ventas

METODO TRADICIONAL
(GESTION POR FOOD COST %)
X Food cost objetivo 28-32%

X  $6,20 (sin visibilidad, estimado)

X  9-14% de fuga no medida

X 63-68% (fuera de control)

METODO MASTERESTAURANT
(GESTION POR MARGEN $)

v Margen de contribucion en $ por plato

y por mezcla

v $9,80 (+58% tras reingenieria de
menu)

v <3% con conciliacién semanal

v 55-58% (objetivo de clase mundial)
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METODO TRADICIONAL METODO MASTERESTAURANT
(GESTION POR FOOD COST %) (GESTION POR MARGEN $)

EBITDA sobre ventas X  6-9% tipico del sector v 14-18% en unidades intervenidas
Frecuencia de decision de X Anual o por instinto del chef v" Mensual, por matriz de ingenieria de
menu menu

Tratamiento de fijos (renta, X Se cargan al platoy v Van al punto de equilibrio, no al costo
némina) distorsionan del plato

1. ¢ Por qué el margen de contribucion en délares manda sobre el food cost porcentual?

El margen de contribucion por plato en délares es la Unica métrica que paga la renta, la némina y el
EBITDA,; el food cost porcentual es una vanidad contable.

Lo he visto en decenas de restaurantes: un plato al 24% de food cost que deja $4 de margen destruye mas caja
que uno al 34% que deja $11. Con un ticket de 200 platos/dia, esa diferencia de $7 por plato son $1.400 dia-
rios, mas de $42.000 al mes que si cubren prime cost y estructura fija. El porcentaje premia lo barato; la caja
premia el dolar que sobra después del costo variable. Diego F. Parra insiste en la junta: nadie paga la hipoteca
del local con puntos porcentuales, se paga con billetes. Optimizar el % es afilar el hacha equivocada. La pre-
gunta correcta no es cuanto cuesta, sino cuantos doélares limpios deja cada vez que sale de la cocina.

2. Dos platos con food cost idéntico, impacto opuesto en la caja

Dos platos con food cost idéntico pueden mover la caja en direcciones opuestas segun su precio, su rotacion y
su peso en la mezcla de menu. Tomemos ambos al 30% de food cost: una entrada de $10 deja $7 de margen;
un plato fuerte de $28 deja $19,60. Si la entrada rota 90 veces al dia y el fuerte 40, la entrada aporta $630 y el
fuerte $784 diarios: el mas caro gana pese a igual porcentaje. Cambia la rotacién a 150 vs 25 y el veredicto se
invierte por completo. El porcentaje esconde esa asimetria; el margen en ddlares por la rotacion real la expone.
En el método Masterestaurant medimos margen de contribucién total = margen unitario x unidades vendidas,
no el % promedio del menu. Esa es la cifra que llega al banco cada semana. La mezcla de platos importa mas
que cualquier plato aislado, porque el margen total del restaurante es la suma ponderada de lo que vende cada
linea, no el promedio de los porcentajes.

3. La mezcla del menu manda sobre el plato individual

El método MR no pregunta cuanto cuesta un plato; pregunta qué combinacion maximiza el margen total dado el
trafico que ya tienes. En un menu de 40 items, tipicamente el 20% de los platos genera el 60-70% del margen:
los llamamos «caballos de batalla». Un redisefio de carta que empuja tres platos estrella de una mezcla del
12% al 20% de las ventas puede sumar $8.000-$15.000 mensuales sin subir un solo precio. He visto duefios
obsesionados con el plato del 41% de food cost mientras ignoran que representa el 2% de las o6rdenes. La arit-
mética de la mezcla, no la del plato, es la que llena la caja registradora. Cargar renta, nébmina y servicios al cos-
to de un plato distorsiona toda la decision de precio y menu; el enfoque MR los aisla en el punto de equilibrio y
deja el margen de contribucién limpio. La renta no cambia si vendes 100 o 300 cubiertos: es fija, no variable, y
meterla al plato inventa un «costo» que se mueve con el volumen y engana.
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4. Los costos fijos NO se cargan al plato

Al plato solo van los insumos que se consumen al prepararlo. Con eso calculas el margen de contribucién unita-
rio; luego sumas todos los margenes del mes y contra ese total pones los costos fijos: renta, sueldos base, se-
guros, software. El punto de equilibrio es el nimero de cubiertos que igualan esa estructura. Diego F. Parra lo
resume asi en junta: el plato paga su ingrediente y aporta a un pozo comun; ese pozo, no el plato, cubre los
$18.000-$45.000 de fijos que llegan cada mes. El costo tedrico del recetario miente; el costo real medido sema-
nalmente es la verdad, y entre ambos vive una fuga de capital del 9-14% que casi ningun duefio persigue.
El método tradicional calcula food cost desde la ficha técnica y asume que la cocina la cumple al gramo. La
realidad: mermas, sobreporciones, robo, desperdicio y errores de compra inflan el costo real muy por encima
del tedrico.

5. El costo real, no el tedrico, es la verdad de la caja

En Masterestaurant conciliamos costo tedrico contra inventario real cada semana; si un plato debia costar 30%
y la conciliaciéon arroja 42%, hay 12 puntos de margen evaporandose. Sobre ventas mensuales de $180.000,
cerrar una brecha de 10 puntos recupera $18.000 al mes de margen que ya estabas perdiendo. Esa caceria se-
manal de la fuga —no una plantilla de Excel estatica— es lo que separa un margen sano de una hemorragia si-
lenciosa que el P&L solo revela cuando ya es tarde. La ingenieria de menu es un sistema vivo que cruza mar-
gen de contribucion con popularidad para clasificar cada plato y decidir qué hacer con él, no una foto de un mo-
mento. Cada item cae en un cuadrante: estrellas (alto margen, alta venta), caballos (bajo margen, alta venta),
enigmas (alto margen, baja venta) y perros (bajo margen, baja venta). Las estrellas se protegen y se destacan
en la carta; los enigmas se reposicionan o se les baja el food cost para volverlos estrellas; los perros se redise-
fan o se eliminan.

6. La ingenieria de menu es un sistema, no una foto

Reclasificar un menu cada 60-90 dias, no una vez al afio, mantiene la mezcla 6ptima frente a cambios de pre-
cio de insumos y de demanda. Un ciclo trimestral disciplinado sube el margen de contribucion promedio 3-6
puntos sostenidos. El menu es una maquina de margenes que hay que reafinar, no un cartel que se cuelga y se
olvida. Gestionar el menu por margen empieza por calcular, para cada plato, el margen de contribucién unitario
en dolares y multiplicarlo por las unidades vendidas del ultimo mes. Ordena la lista de mayor a menor margen
total: arriba estan tus verdaderos motores de caja, sin importar su porcentaje de food cost. Luego cruza cada
plato con su popularidad para ubicarlo en los cuatro cuadrantes de ingenieria de menu. Concilia costo tedrico
contra real esa misma semana para cazar la fuga del 9-14%. Redisena la carta para empujar los platos de
mayor margen a las posiciones de mayor visibilidad —esquina superior derecha, cajas destacadas— y despide
los perros.

7. CoOmo gestionar el menu por margen desde el lunes

Con un menu de 35 platos, este ciclo toma 4-6 horas y suele destapar $10.000-$20.000 mensuales de margen
dormido. Diego F. Parra lo repite: mide en ddlares, gestiona la mezcla y persigue el costo real; el porcentaje que
se lo quede la competencia. El porcentaje engana; el délar no. Gestionar por food cost % optimiza una vanidad
contable; gestionar por margen de contribucion en dolares optimiza la caja que paga la nébmina, la renta y el
EBITDA. La mezcla importa mas que el plato individual. El método MR no pregunta ' cuanto cuesta este plato?'
sino ';qué mezcla de platos maximiza el margen total dado el trafico que tengo?'. Los costos fijos no van al
plato. Cargar renta y ndmina al costo del plato distorsiona la decisién; el enfoque MR los aisla en el punto de
equilibrio y deja el margen de contribucion limpio. El costo real, no el tedrico, es la verdad.
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8. Las 5 diferencias que decide una junta directiva

El método tradicional vive del recetario; el MR concilia costo tedrico contra costo real semanalmente y caza la
fuga de capital de 9-14%. La ingenieria de menu es un sistema, no un evento anual. La reingenieria mensual
de la carta convierte el margen en una palanca operativa continua, no en una revision de fin de afio.

PUNTO POR PUNTO

Analisis lado a lado para el comité de direccién

KPI1 DE DECISION

A - METODO TRADICIONAL (GESTION POR B - MASTERESTAURANT Margen de
FOOD COST %)

Food {obict 28.329% contribucion en $ por plato y mezcla
ood cost objetivo en 28-32%

Veredicto: El food cost % es un guardarrail; el margen $ es el volante. Gana MR.

TRATAMIENTO DE COSTOS FIJOS

A - METODO TRADICIONAL (GESTION POR B - MASTERESTAURANT Fijos aislados en
FOOD COST %)

el punto de equilibrio
Renta y nomina cargadas al plato

Veredicto: Cargar fijos al plato corrompe la decision de precio. Gana MR.

VERDAD DEL COSTO

A - METODO TRADICIONAL (GESTION POR B - MASTERESTAURANT Costo real
FOOD COST %)

conciliado semanalmente
Costo teodrico del recetario

Veredicto: El recetario miente 9-14%; la conciliacion lo caza. Gana MR.
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CADENCIA DE MENU

A - METODO TRADICIONAL (GESTION POR B - MASTERESTAURANT Reingenieria
FOOD COST %)

mensual por matriz
Revision anual por instinto

Veredicto: El margen es una palanca continua, no un evento. Gana MR.

COMPARACION LADO A LADO

Gestion tradicional por food cost sTATU Quo

X Optimiza un ratio porcentual, no délares en caja

X Ignora la rotacion: un margen alto que no vende no paga la renta
X Carga costos fijos al plato y contamina la decision

X Revisa el menu una vez al aio, por instinto y no por dato

X No mide la brecha entre costo tedrico y costo real

Método Masterestaurant por margen de contribucion MASTERESTAURANT

v Optimiza el délar de margen por plato y por mezcla de menu

v" Cruza margen $ con popularidad (matriz estrella/perro/puzzle/caballo)
v Aisla el food cost variable y manda los fijos al punto de equilibrio

v"  Recalibra la carta mensualmente con costo tedrico conciliado

v Cierra la fuga de capital con conciliacion semanal de inventario

COMPARACION LADO A LADO
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Comparacién lado a lado

KPI que gobierna la decision

Margen de contribucién
promedio por plato

Brecha costo teérico vs costo
real

Prime cost sobre ventas

EBITDA sobre ventas

Frecuencia de decision de

METODO TRADICIONAL
(GESTION POR FOOD COST %)

X Food cost objetivo 28-32%

X  $6,20 (sin visibilidad, estimado)

X  9-14% de fuga no medida

X 63-68% (fuera de control)
X  6-9% tipico del sector

X Anual o por instinto del chef

menu

Tratamiento de fijos (renta, X Secargan al platoy

némina) distorsionan

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

Indicadores que un CEO debe vigilar

30 %

food cost promedio del sector full-
service; el punto de fuga empieza cuando
el ratio sube sin que suba el margen $

4 %

margen neto medio de un restaurante
independiente; sin margen de contribucion
sano, no hay EBITDA que defender

58 %

aumento del margen de contribucién por plato tras
reingenieria de menu en unidades intervenidas

12 %

fuga media entre costo tedrico y costo real
cuando no hay conciliaciéon de inventario semanal
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METODO MASTERESTAURANT
(GESTION POR MARGEN $)

v Margen de contribucion en $ por plato
y por mezcla

v $9,80 (+58% tras reingenieria de
menu)

v <3% con conciliacién semanal

v 55-58% (objetivo de clase mundial)
v 14-18% en unidades intervenidas

v" Mensual, por matriz de ingenieria de
menu

v" Van al punto de equilibrio, no al costo
del plato
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65 %

prime cost sobre ventas en operaciones sin
control; el umbral de clase mundial es 55-60%

8400

unidades gastrondmicas en 43 paises
auditadas por el método Masterestaurant,
base de estos benchmarks

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas

food cost promedio del sector full-service; el punto de fuga empieza cuando el ratio sube sin que suba...

margen neto medio de un restaurante independiente; sin margen de contribucién sano, no hay EBITDA que d...

aumento del margen de contribucion por plato tras reingenieria de menu en unidades intervenidas

fuga media entre costo tedrico y costo real cuando no hay conciliacion de inventario semanal

prime cost sobre ventas en operaciones sin control; el umbral de clase mundial es 55-60%

Fuentes: National Restaurant Association 2026 - Deloitte Restaurant Industry Outlook 2026 - Datos internos
Masterestaurant - Restaurant365 Benchmark 2026

Grafico creado por masterestaurant.com

CASO REAL

“Teniamos el food cost en 27% y felicitabamos al chef cada mes. Cuando Masterestaurant nos mostro el
margen de contribucion en doblares, descubrimos que los tres platos mas ‘baratos' eran los que menos
dejaban por transaccion. Reordenamos la carta por margen y popularidad, subimos el ticket promedio y el
EBITDA pasé de 7% a 15% en dos trimestres, sin cambiar el trafico.”

— Director de operaciones, grupo de 6 restaurantes casual-dining, LATAM (auditoria MR)
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COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE

Hoja de ruta estratégica en 3 fases

@ Fase 1 — Diagnéstico de unit economics (semanas 1-3)
Entregable: P&G gerencial por plato con margen de contribucién real, no tedrico. Aislamos food
cost variable, sacamos los fijos hacia el punto de equilibrio y conciliamos costo tedrico contra
costo real. Métrica de éxito: identificar el 100% de los platos cuyo margen $ esta por debajo del

umbral y cuantificar la fuga de capital (objetivo: mapear 29% de brecha oculta).

@ Fase 2 — Reingenieria de menu por matriz (semanas 4-8)
Entregable: carta recalibrada con la matriz de ingenieria de menu (margen $ x popularidad),
reprecio de puzzles, redisefio de perros y proteccion de estrellas. Métrica de éxito: elevar el
margen de contribucién promedio por plato 225% y subir el prime cost bajo control por debajo
de 60% sobre ventas.

@ Fase 3 — Gobierno de datos y cadencia mensual (semanas 9-12)
Entregable: consola de control con conciliacién semanal de inventario y revision mensual de la
mezcla. Métrica de éxito: reducir la brecha costo tedrico vs costo real a <3% de forma sostenida
y llevar el EBITDA sobre ventas a doble digito (objetivo 14-18%) en 12-24 meses.

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas que hace una junta directiva

¢Por qué el margen de contribucién por plato manda sobre el food cost porcentual?

Porque la renta, la nomina y el EBITDA se pagan con ddlares, no con porcentajes. Un plato con food cost bajo
pero margen $ pobre destruye mas valor que uno con food cost alto y margen $ fuerte si este vende mas. El
porcentaje es un ratio; el margen es caja.

¢, Como se calcula el margen de contribucién de un plato?

Precio de venta menos el costo variable directo del plato (food cost e insumos que varian con cada unidad). Los
fijos —renta, nébmina base, servicios— no se cargan al plato: van al punto de equilibrio. El margen resultante es
lo que cada plato aporta para cubrir estructura y utilidad.

¢ Qué es la fuga entre costo tedrico y costo real y cuanto pesa?

Es la diferencia entre lo que el recetario dice que deberia costar un plato y lo que realmente cuesta por merma,
robo, porciones descontroladas y compras mal negociadas. En operaciones sin conciliacién semanal medimos
una fuga media del 9-14% del costo de alimentos segun datos de Operaciones MR.

www.masterestaurant.com - Executive Brief - Margen de contribucion por plato: método tradicional vs método Masterestaurant Pag. 8de 9


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

¢En cuanto tiempo se ve el impacto en EBITDA?

La reingenieria de menu por margen suele mover el margen de contribucién promedio en el primer trimestre; el
impacto pleno en EBITDA sobre ventas —de un digito bajo a doble digito— se consolida en 12-24 meses con

cadencia mensual de revision y conciliacion semanal de inventario.

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

Food cost 6ptimo del i i
28-35% (promedio full-service 32.4%)

sector
Costo laboral 25-35% de los ingresos
Ventas del sector proyeccion =US$1,55 billones en 2026 pese a presion
(EE.UU.) de costos
Prime cost
55-65% de las ventas
recomendado
Margen neto tipico 3-9% (full-service 3-5%)
Flujo de caja en la mala gestion de caja se asocia a ~82% de los
pymes cierres de pequefios negocios

Fuente

National Restaurant Association

U.S. Bureau of Labor Statistics

National Restaurant Association
— SO0l 2026

Nation's Restaurant News

Statista

Inc. (estudio U.S. Bank)

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