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Ficha técnica y receta estandar: el error de $80.000
que drena tu EBITDA (y el método que lo revierte)

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

VEREDICTO RAPIDO

Veredicto: el problema no es tu food cost, es que no lo mides. Sin ficha técnica y receta
estandar por plato, tu costo teérico vs costo real corre a ciegas: la brecha tipica del sector
es de 3 a 6 puntos de food cost, y en un restaurante de $1.2M al aiio eso son entre $36.000
y $72.000 de fuga de capital que nunca ves en el P&G. El método correcto no es
"documentar recetas": es instalar la ficha estandar como arquitectura de decision que
gobierna compras, porciones y precio. Restaurantes que la implementan con disciplina
recuperan de 2.8 a 4.5 puntos de prime cost en 90 dias.
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Este brief es la version escrita de una conferencia que Diego F. Parra dicta a juntas directivas de grupos
gastrondmicos: como la ficha técnica y receta estandar deja de ser papeleo de cocina y pasa a ser el
instrumento de gobierno corporativo que decide la rentabilidad unitaria.

Lo hemos medido en mas de 8.400 unidades operadas o auditadas por Masterestaurant en 43 paises: el
restaurante que no ficha sus recetas no tiene un problema de cocina, tiene un problema de arquitectura de
decision. Cada plato sin ficha es una decision de margen delegada al azar del turno.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacion lado a lado

SIN FICHA ESTANDAR (STATU QUO) METODO MASTERESTAURANT

Brecha costo tedrico vs real X  3-6 pts sin medir v <0.8 pts controlada
(food cost)

Prime cost (food + labor / X 62-68% v 55-58%

ventas)

Margen de contribucion por X Estimado "a ojo" v" Calculado al centavo
plato
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SIN FICHA ESTANDAR (STATU QUO) METODO MASTERESTAURANT

Variabilidad de porcion entre X +18% gramaje v 13% gramaje
turnos

Tiempo de recosteo ante alza X 2-3 semanas v 48 horas

de insumo

EBITDA sobre ventas X 6-9% v 14-18%
Fuga de capital anual (unidad X $36.000-$72.000 v <$10.000
$1.2M)

1. El problema no es tu food cost, es que corre a ciegas

La brecha tipica entre costo tedrico y costo real es de 3 a 6 puntos de food cost, y sin ficha técnica ni receta es-
tandar ni siquiera la puedes ver. En un restaurante de $1.200.000 al afio, esos puntos son entre $36.000 y
$72.000 que se evaporan del margen antes de que nadie los note. El costo real siempre llega a posteriori, con
la factura del proveedor y el inventario de cierre; para entonces ya perdiste el punto. Diego F. Parra lo repite en
cada junta: el duefio que no ficha sus recetas no tiene un problema de cocina, tiene un problema de arquitectu-
ra de decision. En Masterestaurant lo hemos medido en mas de 8.400 unidades operadas o auditadas en 43
paises. El patron no falla: cada plato sin ficha es una decisién de margen delegada al azar del turno, y el azar
cuesta entre 3 y 6 puntos.

2. La ficha técnica no documenta la cocina: gobierna la estructura de costos

La ficha técnica es la unidad minima de tu unit economics, no papeleo de cocina. Cada linea —gramaje, mer-
ma, rendimiento, costo de insumo— fija el food cost tedrico del plato antes de que salga el primer servicio. Sin
ese documento, tu rentabilidad unitaria no existe como métrica de gobierno; existe solo como sorpresa men-
sual. Diego F. Parra la presenta ante juntas directivas de grupos gastrondémicos como el instrumento que con-
vierte la cocina en un centro de decision auditable: quien controla la ficha controla el margen de contribucion.
Un food cost objetivo de 28% a 30% por plato solo es defendible si hay una ficha que lo respalde receta por re-
ceta. La regla de Masterestaurant es dura: 32% de food cost por plato es el maximo tolerable, nunca el reco-
mendado, y sin ficha ni siquiera sabes si lo cruzaste. La ficha es la que traduce gramos en dinero. Sin receta
estandar, el costo tedrico vs costo real no existe como métrica; solo tienes el costo real a posteriori, cuando el
margen ya se perdio.

3. Costo tedrico vs costo real: la métrica que la receta estandar hace posible

La receta estandar fija el gramaje exacto por plato, y ese numero tedrico es el que luego comparas contra el
consumo real de inventario. Cuando la brecha supera 2 puntos de food cost, tienes una fuga concreta: sobre-
porcionamiento, merma no registrada, robo o error de compra. Diego F. Parra lo mide asi en cada auditoria de
Masterestaurant: tedrico menos real igual a diagndstico. Un plato que debia costar 29% y consume 34% en la
practica te esta drenando 5 puntos, y en un restaurante de $1.200.000 al afio esos 5 puntos son $60.000. La re-
ceta estandar no elimina la fuga; la vuelve visible en 24 horas en lugar de en 30 dias. Y lo visible se corrige; lo
invisible se paga. El food cost por plato es un dato; el prime cost por plato es una decision, y la ficha convierte
el primero en el segundo. El prime cost —food cost mas mano de obra directa— es lo que realmente define si
un plato aporta o resta al punto de equilibrio.
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4. Del food cost al prime cost: convertir un dato en una decision

La ficha permite cargar el gramaje y el costo de insumo con precision, mientras que ndmina, renta y servicios
se cargan al punto de equilibrio del negocio, no al plato. Diego F. Parra insiste en esta separacién ante los due-
fos: cargar costos fijos al plato es el error que ve una y otra vez, y distorsiona toda decisién de menu. Con la fi-
cha en la mano puedes fijar precio, ajustar gramaje o retirar un plato con base en su margen de contribucion
real, no en una intuicion. Un prime cost objetivo de 55% a 60% es la vara de Masterestaurant, y solo la ficha te
dice de qué lado estas. Recostear en 48 horas ante un alza de insumo es mitigacion de riesgo pura: protege el
margen de contribucion antes de que el proveedor lo erosione. Cuando un insumo clave sube 15% o0 20%, cada
dia sin recostear es margen que se drena plato por plato.

5. Recostear en 48 horas: mitigacion de riesgo pura ante el alza de insumos

Con la ficha técnica actualizada, el recosteo es aritmética: cambias el precio del insumo y el sistema recalcula
el food cost de cada receta que lo usa. Sin ficha, el recosteo es una investigacion de semanas que casi nunca
ocurre, y el restaurante absorbe el golpe en silencio. Diego F. Parra lo ha visto en decenas de operaciones au-
ditadas por Masterestaurant: el que ficha reacciona en dos dias; el que no ficha se entera al cierre del trimestre.
En un plato con food cost de 30%, un alza de 20% en el insumo principal puede empujarlo a 34% o 35% —fue-
ra de la vara de 32%— sin que nadie levante la mano. La receta estandar es lo que hace escalable un concep-
to: sin ella, cada nueva unidad reinventa sus costos y destruye la due diligence operativa. Cuando abres la uni-
dad numero 3, 5 0 12, la ficha estandar garantiza que el food cost objetivo se replique idéntico en cada cocina,
sin importar quién sea el chef del turno.

6. La receta estandar es lo que hace escalable un concepto

Sin ficha, cada local negocia sus propios gramajes y proveedores, y el food cost consolidado del grupo se vuel-
ve imposible de auditar; en una due diligence eso es un descuento directo sobre el valor de venta. Diego F. Pa-
rra lo dicta en juntas de grupos gastronomicos de Masterestaurant: la ficha es el activo que hace vendible una
cadena. Un grupo de 10 unidades con recetas fichadas y food cost consolidado de 29% vale mucho mas que
uno con margenes que varian 6 puntos entre locales. La ficha no es control de cocina; es la arquitectura que
sostiene la expansion y la valuacion. La ficha técnica no documenta la cocina: gobierna la estructura de costos.
Es la unidad minima de tu unit economics. Sin receta estandar, el costo tedrico vs costo real no existe como
métrica; solo tienes el costo real a posteriori, cuando ya perdiste el margen. El food cost por plato es un dato; el
prime cost por plato es una decision.

7. La diferencia estratégica que un CEO debe entender

La ficha convierte el primero en el segundo. Recostear en 48 horas ante un alza de insumo es mitigacion
de riesgo pura: protege el margen de contribucién antes de que el proveedor lo erosione. La ficha estandar
es lo que hace escalable un concepto: sin ella, cada nueva unidad reinventa sus costos y destruye la due
diligence operativa.

PUNTO POR PUNTO
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Error vs método correcto, criterio por criterio

NATURALEZA DEL CONTROL DE COSTOS

A - SIN FICHA ESTANDAR (STATU QUO) B - MASTERESTAURANT Predictivo: la
Reactivo: se entera de la fuga al cerrar ficha fija el costo tedrico antes de servir el
inventario en rojo plato

Veredicto: El método correcto convierte el costo tedrico vs costo real en una métrica viva, no en
una autopsia mensual.

BASE DE LA DECISION DE PRECIO

A - SIN FICHA ESTANDAR (STATU QUO) B - MASTERESTAURANT Precio derivado
Markup fijo sobre un costo estimado "a del margen de contribucion objetivo por
ojo" plato

Veredicto: Fijar precio sin ficha es apostar el margen; el método lo calcula al centavo desde la
receta estandar.

REACCION ANTE ALZA DE INSUMOS

A - SIN FICHA ESTANDAR (STATU QUO) B - MASTERESTAURANT Motor de

Recosteo manual de 2—-3 semanas, recosteo que actualiza en 48 horas
cuando ya perdié margen

Veredicto: La velocidad de recosteo es mitigacion de riesgo pura: 48 horas vs 3 semanas es la
diferencia entre proteger y sangrar el prime cost.
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ESCALABILIDAD DEL CONCEPTO

Cada unidad nueva reinventa sus costos y

A - SIN FICHA ESTANDAR (STATU QUO) B - MASTERESTAURANT Ficha

su variabilidad margen probado

centralizada y versionada que replica el

Veredicto: Sin receta estandar no hay due diligence operativa posible; con ella, el concepto se

replica sin destruir EBITDA.

COMPARACION LADO A LADO

Lo que hace el operador sin fichas EL ERROR

X

X

Costea el menu una vez al abrir y no lo vuelve a tocar en tres afios

Fija precio con un markup fijo sobre "lo que costé mas o menos"

Deja el gramaije al criterio del cocinero del turno

Descubre la fuga cuando el inventario cierra en rojo, no antes

Confunde food cost bajo con rentabilidad (ignora el prime cost)

Lo que instala el método Masterestaurant MASTERESTAURANT

v

4

Ficha técnica por plato con costo tedrico al centavo y rendimiento neto

Precio derivado del margen de contribucidn objetivo, no del markup ciego

Gramaje estandarizado y auditado contra la ficha cada semana

Costo teodrico vs costo real medido en cada cierre de inventario

Ingenieria de menu que reordena la carta hacia los platos que si dejan EBITDA

COMPARACION LADO A LADO
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Comparacién lado a lado

SIN FICHA ESTANDAR (STATU QUO) METODO MASTERESTAURANT

Brecha costo teérico vs real X  3-6 pts sin medir v'  <0.8 pts controlada
(food cost)

Prime cost (food + labor / X 62-68% v  55-58%
ventas)

Margen de contribucion por X Estimado "a ojo" v Calculado al centavo
plato

Variabilidad de porciéon entre X *18% gramaje v 3% gramaje
turnos

Tiempo de recosteo ante alza X 2-3 semanas v" 48 horas

de insumo

EBITDA sobre ventas X 6-9% v 14-18%
Fuga de capital anual (unidad X $36.000-$72.000 v <$10.000
$1.2M)

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

Cuadro de indicadores: la evidencia dura

Apts

brecha media food cost tedrico
vs real sin ficha estandar

60 %

de restaurantes independientes
no tiene ficha técnica por plato

33 %

prime cost objetivo sobre ventas
de un concepto sano (food+labor)

12

USD/ANO

fuga maxima estimada en unidad de
$1.2M sin control de porcién (miles)
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DiAS
para recuperar 2.8—4.5 pts de
prime cost con fichas disciplinadas

30 %

de los platos de una carta tipica
destruyen margen de contribucion

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas

brecha media food cost tedrico vs real sin ficha estandar

aa

de restaurantes independientes no tiene ficha técnica por plato

Gy  60%

prime cost objetivo sobre ventas de un concepto sano (food+labor)

G

fuga maxima estimada en unidad de $1.2M sin control de porcion (miles)

G

UsD/ANO

para recuperar 2.8—4.5 pts de prime cost con fichas disciplinadas

G

DiAS

de los platos de una carta tipica destruyen margen de contribuciéon

G

Fuentes: Datos internos Masterestaurant - National Restaurant Association 2026 - Restaurant Industry Operations
Report 2026

Gréafico creado por masterestaurant.com

CASO REAL

www.masterestaurant.com - Executive Brief - Ficha técnica y receta estandar: el error de $80.000 que drena tu EBITDA (y el método que lo revierte) Péag. 7 de 9


https://restaurant.org/research-and-media/research/research-reports/state-of-the-industry/
https://masterestaurant.com/

“Llegamos a un grupo de tres locales convencidos de que su problema era el precio de la carne. No lo era:

no tenian una sola ficha técnica. Fichamos 84 platos, medimos costo teérico vs real y encontramos 5.2
puntos de fuga en food cost —$68.000 al afio que se iban en sobreporcién y merma sin registrar. En 90
dias, con receta estandar y auditoria de gramaje, subieron el EBITDA del 7% al 15%. No cambiamos un

solo proveedor.”

— Diego F. Parra, fundador de Masterestaurant
COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE

Roadmap estratégico: de la receta al gobierno del margen

@ Fase 1 — Fichar y establecer la linea base (dias 1-30)

Entregable: ficha técnica y receta estandar de los platos que concentran el 80% de la venta,

con costo tedrico al centavo y rendimiento neto por porcion. Métrica de éxito: 100% del top de

ventas fichado y una brecha inicial costo tedrico vs costo real cuantificada en puntos de food

cost. Aqui no se corrige nada todavia: se ilumina la fuga.

@ Fase 2 — Instalar el control y recostear (dias 31-60)

Entregable: gramaje estandarizado auditado semanalmente contra la ficha y motor de recosteo

que actualiza el costo tedrico en 48 horas ante cualquier alza de insumo. Métrica de éxito:

variabilidad de porcion reducida de +18% a <t£5% y brecha tedrico vs real por debajo de 1.5

puntos. El margen de contribucién por plato deja de estimarse y pasa a calcularse.

@ Fase 3 — Ingenieria de menu y decision de precio (dias 61-90)

Entregable: matriz de ingenieria de menu (popularidad x margen) que reordena la carta y una

politica de precio derivada del margen de contribucion objetivo, no del markup ciego. Métrica de

éxito: prime cost bajo del rango 62-68% a 55-58% y EBITDA en trayectoria hacia 14-18%

sobre ventas.

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas que hace una junta directiva

¢La ficha técnica y receta estandar realmente mueve el EBITDA o es solo orden?

Mueve el EBITDA de forma directa y medible. Cada plato sin ficha esconde una brecha de costo tedrico vs
costo real de 3 a 6 puntos de food cost; cerrarla con receta estandar y control de porcién recupera de 2.8 a 4.5

puntos de prime cost, que caen integros a la linea de EBITDA en 90 dias.
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¢ Cual es la diferencia entre food cost y prime cost para decidir precio?

El food cost es solo el insumo del plato; el prime cost suma food mas labor sobre ventas y es la métrica que
decide si el concepto es sano (objetivo ~55-58%). La ficha técnica alimenta ambos, pero el precio se fija desde
el margen de contribucion objetivo, no desde un markup ciego sobre el food cost.

¢ Cuanto tarda en verse el retorno de instalar fichas estandar?

En unidades bien operadas medimos recuperacion de 2.8 a 4.5 puntos de prime cost en 90 dias. En una unidad
de $1.2M anuales eso equivale a evitar entre $36.000 y $72.000 de fuga de capital al afio, con la inversion
concentrada en las primeras cuatro semanas de fichado.

&Un grupo con varias unidades necesita fichas por local o centralizadas?

Centralizadas y versionadas. La ficha estandar es lo que hace escalable el concepto y sostiene la due diligence
operativa: si cada local reinventa sus costos, la variabilidad operativa destruye el margen y hace imposible
auditar el prime cost consolidado del grupo.

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 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
Prime cost .

55-65% de las ventas Nation's Restaurant News
recomendado
Margen neto tipico 3-9% (full-service 3-5%) Statista
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

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