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Costeo de catering y eventos: antes
vs después con Masterestaurant

Por Diego F. Parra · Actualizado 2026-07-08 · Costos y Finanzas

V E R E D I C T O  R Á P I D O

El evento que no cuestas por adelantado ya lo perdiste. El costeo de catering y eventos
por instinto deja entre 9 y 17 puntos de margen sobre la mesa: el prime cost real supera al
cotizado porque nadie modeló merma de volumen, horas extra de banquete ni logística. El
método Masterestaurant sustituye la corazonada por una arquitectura de decisión que fija
el precio desde el costo teórico, no desde el nervio del cierre. Resultado en +8.400
unidades: eventos con margen de contribución auditado y flujo de caja predecible, no
facturación alta que llega vacía al P&G gerencial.
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PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LÍDERES DE SECTOR

El catering se vende con adrenalina y se cobra con contabilidad. Entre la cotización y el servicio se cuelan
costos que ningún cliente ve: la merma se dispara al cocinar para 300, el personal de banquete factura horas
extra y la logística de montaje come el margen que parecía cómodo. El dueño celebra la factura y meses
después descubre que ese evento 'grande' rindió menos que un martes normal.

La raíz no es el precio: es la ausencia de arquitectura de costeo. Sin costo teórico por menú de evento, sin
prime cost objetivo y sin un P&G gerencial que separe el food cost variable de la estructura fija, cada evento es
una apuesta. El método Masterestaurant, probado en +8.400 unidades en 43 países, trata cada evento como
una unit economics gobernada: se cuesta antes, se firma con margen y se audita después.

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

Comparación lado a lado

COSTEO POR INSTINTO

(ANTES)

ARQUITECTURA DE DECISIÓN MR

(DESPUÉS)

Food cost real del evento ✕ 38-44% (sin control de merma
de volumen)

✓ 26-30% (teórico auditado por menú)

Prime cost (insumo + mano de
obra)

✕ 68-74% de la venta ✓ 55-60% de la venta
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COSTEO POR INSTINTO

(ANTES)

ARQUITECTURA DE DECISIÓN MR

(DESPUÉS)

Margen de contribución por
evento

✕ 12-18% (frágil, sin colchón) ✓ 31-38% (blindado en la cotización)

Desviación costo teórico vs
real

✕ ±14-22% (no se mide) ✓ ±3-5% (conciliada post-evento)

Punto de equilibrio del evento ✕ Desconocido hasta el cierre
contable

✓ Calculado antes de firmar la
propuesta

Predictibilidad de flujo de caja ✕ Reactiva: anticipos mal
calculados

✓ Modelada: CapEx/OpEx y anticipos
alineados

EBITDA atribuible a catering ✕ Diluido, indistinguible del salón ✓ Aislado y medible por línea de
negocio

1. ¿Por qué el evento que no cuestas por adelantado ya lo perdiste?
El evento que no cuestas por adelantado ya lo perdiste: el costeo por instinto deja entre 9 y 17 puntos
de margen sobre la mesa.

La cuenta es simple y cruel. El prime cost real supera al cotizado porque nadie modeló la merma de volumen,
las horas extra de banquete ni la logística de montaje. Diego F. Parra lo repite en cada auditoría: el catering se
vende con adrenalina y se cobra con contabilidad. En Masterestaurant hemos visto eventos de $18.000 en fac‐
tura que rindieron menos que un martes normal, porque el food cost cotizado al 28% cerró en el 40% real. La
diferencia no fue mala suerte: fue ausencia de arquitectura de costeo. Sin costo teórico por menú de evento, sin
prime cost objetivo y sin un P&G que separe lo variable de lo fijo, cada evento es una apuesta con el dinero del
dueño. La merma de volumen invisible despega el food cost real del teórico entre 8 y 14 puntos, y es la primera
fuga que ningún cotizador de instinto modela.

2. Fuga #1: la merma de volumen invisible
Cocinar para 300 no es multiplicar por diez la receta de 30: los rendimientos caen, el desperdicio de prepara‐
ción masiva sube y las porciones se descuadran bajo presión de servicio. Un escandallo que rinde 92% en coci‐
na normal cae al 78-80% cuando el volumen triplica la operación diaria. La arquitectura Masterestaurant carga
esa merma en el escandallo del evento antes de firmar y la concilia después con conteo real, cerrando la des‐
viación a un rango de ±3-5%. Diego F. Parra lo resume así: si tu escandallo de banquete usa los mismos rendi‐
mientos que tu carta, ya estás perdiendo entre 3 y 5 puntos de margen antes de encender el primer fogón. La
mano de obra de banquete sin techo infla el prime cost hasta 74% sin que nadie lo note, y es la segunda fuga
más cara del catering mal costeado. El personal extra de montaje, servicio y desmontaje factura horas que rara
vez entran en la cotización: dos horas de armado, seis de servicio y dos de desmontaje por un turno que se co‐
tizó como si fueran cuatro.

3. Fuga #2: la mano de obra de banquete sin techo
Sumado al food cost variable, ese olvido lleva el prime cost del 60% cómodo al 74% que quema la utilidad. El
método Masterestaurant define un ratio de horas-banquete por cubierto —típicamente 0,8 a 1,2 horas por co‐
mensal según el formato— y lo blinda dentro del precio. Así el margen de contribución deja de ser una sorpresa
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de fin de mes y pasa a ser un número firmado antes del evento. El flujo de caja mal secuenciado convierte un
evento rentable en un problema de liquidez, porque en catering compras insumos hoy y cobras el saldo sema‐
nas después. El dueño celebra un contrato de $25.000 y financia con su propio capital de trabajo el 100% de la
compra de proteína, licor y alquiler de equipo, mientras el anticipo cubrió apenas el 30%. Si tres eventos coinci‐
den en la misma quincena, el negocio rentable en papel se ahoga en caja.

4. Fuga #3: el flujo de caja mal secuenciado
El método Masterestaurant secuencia el cobro contra el desembolso: anticipo mínimo del 50% para cubrir la
compra crítica, saldo a 7 días máximo tras el servicio y una política que ningún evento avanza sin cash flow
proyectado. La utilidad no sirve de nada si llega dos meses después de que ya pagaste a tus proveedores. El
costo teórico por menú de evento es la única base que separa cotizar con arquitectura de apostar con instinto, y
se construye antes de enviar la propuesta. Cada menú se escandalla plato por plato con rendimientos ajusta‐
dos a volumen, se le suma el ratio de horas-banquete, el costo de logística y montaje, y se fija un prime cost
objetivo —en catering premium, entre 58% y 64%, no el 68% que muchos aceptan por reflejo. Sobre esa base
el precio se calcula por margen, no por competencia. Diego F. Parra insiste: quien cotiza mirando lo que cobra
el vecino hereda los errores del vecino.

5. Costo teórico por menú: la base que separa cotizar de apostar
En Masterestaurant cada menú vive en una plantilla que actualiza costos de insumo semanalmente, de modo
que la cotización de hoy refleja el precio real de la proteína, no el de hace tres meses cuando se armó la carta.
Tratar cada evento como una unit economics gobernada es la diferencia entre un catering que crece y uno que
factura mucho y gana poco. El método Masterestaurant, probado en más de 8.400 unidades en 43 países, apli‐
ca el mismo rigor a un banquete de 300 que a la operación diaria: se cuesta antes, se firma con margen y se
audita después. La auditoría posterior compara el costo teórico con el real y cierra la desviación al rango de ±3-
5% que ya mencionamos; sin ese cierre, la fuga se repite evento tras evento. El resultado medible es recuperar
entre 9 y 17 puntos de margen que hoy se escapan.

6. El evento como unit economics gobernada
Un catering que mueve $600.000 al año con un margen operativo del 8% puede llevarlo al 15-18% sin subir una
sola cotización: solo dejando de regalar los puntos que el instinto ya daba por perdidos. Fuga #1 — La merma
de volumen invisible. Cocinar para 300 no es multiplicar por diez la receta de 30: los rendimientos caen, el des‐
perdicio de preparación masiva sube y el food cost real se despega del teórico entre 8 y 14 puntos. El costeo
por instinto nunca lo modela; la arquitectura MR lo carga en el escandallo del evento y lo concilia después, ce‐
rrando la desviación a ±3-5%. Fuga #2 — La mano de obra de banquete sin techo. El personal extra de monta‐
je, servicio y desmontaje factura horas que rara vez entran en la cotización. Ese olvido infla el prime cost hasta
74% sin que nadie lo note. El método define un ratio de horas-banquete por cubierto y lo blinda en el precio: el
margen de contribución deja de ser una sorpresa.

7. Las tres fugas que separan facturar de ganar
Fuga #3 — El flujo de caja mal secuenciado. En catering el gasto de compras llega antes que el cobro final. Sin
modelar anticipos y CapEx/OpEx, un evento rentable en el papel te asfixia en el banco. La arquitectura de deci‐
sión sincroniza cobros y desembolsos para que la fecha nunca drene liquidez.

P U N T O  P O R  P U N T O
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Antes vs después: cuatro decisiones que cambian el resultado

ORIGEN DEL PRECIO

A ·  C O S T E O  P O R  I N S T I N TO  ( A N T E S ) Se fija

por la competencia o por instinto de cierre.

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Se fija desde el

costo teórico y el prime cost objetivo.

Veredicto: Precio anclado al costo, no al nervio: margen blindado desde la cotización.

TRATAMIENTO DE LA MERMA DE VOLUMEN

A ·  C O S T E O  P O R  I N S T I N TO  ( A N T E S ) Se

ignora hasta el cierre contable.

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Se modela en el

escandallo del evento y se concilia
después.

Veredicto: La desviación teórico vs real cae de ±22% a ±5%.

VISIBILIDAD DEL CATERING EN EL P&G

A ·  C O S T E O  P O R  I N S T I N TO  ( A N T E S )

Diluido en el salón, indistinguible.

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Línea propia con

EBITDA aislado y auditable.

Veredicto: Se ve por fin si el catering gana o subsidia pérdidas.

GESTIÓN DEL FLUJO DE CAJA

A ·  C O S T E O  P O R  I N S T I N TO  ( A N T E S )

Anticipos al ojo, gasto antes que cobro.

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Cobros y

desembolsos sincronizados por modelo.

Veredicto: Eventos rentables que además no drenan liquidez.
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C O M PA R A C I Ó N  L A D O  A  L A D O

Cotizar por instinto E L M O D E L O  Q U E  F U G A C A P I TA L

Arquitectura de decisión Masterestaurant M A S T E R E S TA U R A N T

El precio se fija por 'lo que cobra la competencia', no por el costo teórico del menú.✕

La merma de volumen y las horas extra de banquete se ignoran hasta el cierre contable.✕

No hay punto de equilibrio por evento: se firma sin saber cuántos cubiertos hacen rentable la fecha.✕

El anticipo se calcula al ojo: llega el gasto de compras antes que el cobro y ahoga el flujo de caja.✕

El catering se mezcla con el salón en un P&G borroso; nadie sabe si esa línea gana o pierde.✕

Cada menú de evento tiene costo teórico cargado en receta escandallada antes de cotizar.✓

El prime cost objetivo (insumo + mano de obra) fija el piso de precio: nada se firma por debajo.✓

El punto de equilibrio del evento se calcula en minutos: se sabe el margen antes de estrechar la
mano.

✓

Anticipos y calendario de compras se modelan para que el flujo de caja nunca quede en rojo.✓

El catering vive en su propia línea del P&G gerencial: EBITDA aislado, auditable y comparable.✓

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

Comparación lado a lado

COSTEO POR INSTINTO

(ANTES)

ARQUITECTURA DE DECISIÓN MR

(DESPUÉS)

Food cost real del evento ✕ 38-44% (sin control de merma
de volumen)

✓ 26-30% (teórico auditado por menú)

Prime cost (insumo + mano de
obra)

✕ 68-74% de la venta ✓ 55-60% de la venta

Margen de contribución por
evento

✕ 12-18% (frágil, sin colchón) ✓ 31-38% (blindado en la cotización)
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COSTEO POR INSTINTO

(ANTES)

ARQUITECTURA DE DECISIÓN MR

(DESPUÉS)

Desviación costo teórico vs
real

✕ ±14-22% (no se mide) ✓ ±3-5% (conciliada post-evento)

Punto de equilibrio del evento ✕ Desconocido hasta el cierre
contable

✓ Calculado antes de firmar la
propuesta

Predictibilidad de flujo de caja ✕ Reactiva: anticipos mal
calculados

✓ Modelada: CapEx/OpEx y anticipos
alineados

EBITDA atribuible a catering ✕ Diluido, indistinguible del salón ✓ Aislado y medible por línea de
negocio

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

El costo de improvisar el costeo (evidencia del sector)

33%
food cost promedio en operaciones de catering
sin control teórico, muy por encima del ≤30% sano

60%
de los operadores cita costos de insumo y mano
de obra como su desafío #1 de rentabilidad

8400
unidades operativas donde el método MR
estandarizó el costeo de eventos por prime cost

15 pts
de margen de contribución recuperados en promedio

al pasar de cotización por instinto a costo teórico

5%
desviación máxima costo teórico vs real
tras implementar conciliación post-evento

43
países donde se validó la arquitectura de
costeo de catering del método Masterestaurant
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V ISUAL I ZAC IÓN

Las cifras, visualizadas

food cost promedio en operaciones de catering sin control teórico, muy por encima del ≤30% sano

33%

de los operadores cita costos de insumo y mano de obra como su desafío #1 de rentabilidad

60%

de margen de contribución recuperados en promedio al pasar de cotización por instinto a costo teórico

15pts

desviación máxima costo teórico vs real tras implementar conciliación post-evento

5%

países donde se validó la arquitectura de costeo de catering del método Masterestaurant

43

Fuentes: National Restaurant Association 2026 · National Restaurant Association State of the Industry 2026 · Datos
internos Masterestaurant

Gráfico creado por masterestaurant.com

C A S O  R E A L

“Facturábamos más eventos que nunca y el banco no lo reflejaba. Cuando Diego nos hizo cargar el costo
teórico por menú y separar el catering en su propia línea del P&G, descubrimos que dos de cada cinco
eventos rendían por debajo del 15% de margen. Ajustamos el prime cost objetivo y el punto de equilibrio
antes de cotizar: en un trimestre el margen de contribución de catering subió 14 puntos sin subir precios de
forma agresiva. Dejamos de vender adrenalina y empezamos a vender rentabilidad.”

— Director de operaciones, grupo de banquetes y catering (4 unidades) — implementación
método Masterestaurant

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
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Hoja de ruta estratégica: de la corazonada al margen gobernado

1 Fase 1 — Diagnóstico y escandallo de eventos (semanas 1-3)
Entregable: costo teórico cargado por cada menú de evento con merma de volumen modelada
y prime cost objetivo definido. Se reconstruye el P&G gerencial aislando el catering como línea
propia. Métrica de éxito: 100% de los menús de evento con food cost teórico ≤30%
documentado y desviación histórica cuantificada.

2 Fase 2 — Arquitectura de precio y punto de equilibrio (semanas 4-7)
Entregable: modelo de cotización que fija el precio desde el prime cost y calcula el punto de
equilibrio por evento antes de firmar, con ratio de horas-banquete por cubierto blindado. Métrica
de éxito: 0 eventos cotizados por debajo del margen de contribución objetivo (≥30%) y anticipos
secuenciados para flujo de caja no negativo.

3 Fase 3 — Conciliación, auditoría y escalabilidad (semanas 8-12)
Entregable: rutina de conciliación post-evento (teórico vs real) y tablero de EBITDA por línea de
catering, replicable a nuevas unidades. Métrica de éxito: desviación teórico vs real ≤5% y
visibilidad mensual del EBITDA atribuible al catering en tablero gerencial.

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

Preguntas de decisión sobre el costeo de catering y eventos

¿Por qué mi catering factura mucho y deja poco margen?

Porque cotizas por instinto y no por costo teórico. La merma de volumen, las horas extra de banquete y la
logística inflan el prime cost real por encima del cotizado, drenando de 9 a 17 puntos de margen de
contribución. Cargar el escandallo por menú antes de cotizar corrige la fuga.

¿Cuál es el food cost sano en un evento de catering?

El food cost teórico objetivo es ≤30% y nunca debe superar el 32% por plato como techo. En eventos sin
control, el promedio del sector trepa al 33% o más porque nadie modela la merma de cocinar para grandes
volúmenes. El máximo del método es 32%; el ideal, 26-30%.

¿Debo separar el catering del salón en mi P&G?

Sí. Mezclarlos oculta si el catering gana o pierde. Aislar el catering como línea propia del P&G gerencial revela
el EBITDA real de esa unidad económica, permite fijar prime cost objetivo por línea y evita subsidiar eventos
con la ganancia del servicio diario.
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Propiedad Intelectual de Masterestaurant® — Exclusivo para Líderes de Sector · masterestaurant.com

¿Cómo calculo el punto de equilibrio de un evento?

Sumando el costo variable por cubierto (food cost + mano de obra de banquete) y contrastándolo con la
estructura fija asignable al evento. El método lo resuelve en minutos antes de firmar, de modo que sabes
cuántos cubiertos hacen rentable la fecha y con qué margen de contribución.

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

Costo laboral 25–35% de los ingresos U.S. Bureau of Labor Statistics

Ventas del sector
(EE.UU.)

proyección ≈US$1,55 billones en 2026 pese a presión
de costos

National Restaurant Association
— SOI 2026

Food cost óptimo del
sector

28–35% (promedio full-service 32.4%) National Restaurant Association

Margen neto típico 3–9% (full-service 3–5%) Statista

Flujo de caja en
pymes

la mala gestión de caja se asocia a ~82% de los
cierres de pequeños negocios

Inc. (estudio U.S. Bank)

Costos y demanda
2026

alzas de costos persistentes con demanda resiliente
en restaurantes

Bloomberg Línea
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