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Margen de contribucion por plato: método
tradicional vs método Masterestaurant

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

VEREDICTO RAPIDO

Veredicto directo: el food cost promedio es el analgésico que oculta la fractura. Un menu
puede promediar 30% de food cost y aun asi drenar caja si sus platos-estrella tienen
margen de contribuciéon bajo y sus platos-fuga se venden en volumen. El método
tradicional decide sobre el promedio; el método Masterestaurant decide plato a plato:
mide margen de contribucion en pesos —no solo en porcentaje— cruza costo tedrico
contra costo real y redisefia el menu por unit economics. En +8.400 unidades auditadas en
43 paises, migrar del promedio al margen por plato movié el EBITDA operativo entre 4y 7
puntos sin subir una sola vez el precio de la carta. Si su P&G se lee por promedio, esta
gobernando a ciegas.
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Todo duefio mira el food cost mensual y respira si marca 30%. Ese nimero es un promedio ponderado, y el
promedio es donde el capital se esconde para fugarse. Dos restaurantes con idéntico 30% de food cost pueden
tener EBITDA opuesto: uno vende volumen de platos con $4 de margen de contribucién, el otro vende platos
con $11. El P&G gerencial que no baja al plato es un tablero de avién sin altimetro.

El margen de contribucién por plato es lo que queda de cada venta después de restar unicamente el costo
variable de ese plato: no la nédmina, no la renta, no los servicios. Esa cifra en pesos —no en porcentaje

— es la que financia el punto de equilibrio y todo lo que hay encima es EBITDA. Confundir food cost bajo
con rentabilidad alta es el error de arquitectura de decisibn mas caro que veo repetirse en directorios

de restaurantes.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacion lado a lado

METODO TRADICIONAL METODO MASTERESTAURANT
(FOOD COST PROMEDIO) (MARGEN POR PLATO + SISTEMAS)
Food cost promedio del menu X 30% (percibido como sano) v 30% pero desagregado plato a plato
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METODO TRADICIONAL METODO MASTERESTAURANT

(FOOD COST PROMEDIO) (MARGEN POR PLATO + SISTEMAS)
Margen de contribucién X En % agregado del menu v En $ por plato y por franja horaria
medido
Brecha costo teédrico vs costo X 5-9% invisible (merma no v £2% con conteo tedrico automatizado
real medida)
EBITDA operativo tipico X 8-11% v 14-18% tras redisefio de menu
Prime cost (food + labor) X  62-68% sin control fino v 55-60% por reingenieria de mix
Platos-fuga detectados X Ninguno (se ocultan en el v 3-6 platos redisefiados o retirados
promedio)
Ciclo de decision de precios X Reactivo, anual, por v Trimestral, por dato de margen $
intuicion

1. El food cost promedio es anestesia contable

El food cost promedio de 30% no prueba rentabilidad: prueba que dejaste de mirar. Es un promedio ponderado,
y el promedio es donde el capital se esconde para fugarse. Dos restaurantes con idéntico 30% de food cost
pueden cerrar el afio con EBITDA opuesto: uno vende volumen de platos con $4 de margen de contribucién, el
otro mueve platos con $11. En decenas de directorios lo he visto: el duefio respira porque el nimero mensual
marca 30%, mientras tres platos-fuga de la carta drenan caja en silencio. El P&G gerencial que no baja al plato
es un tablero de avién sin altimetro. Un plato con food cost de 22% pero que solo aporta $3.50 de contribucion
financia menos punto de equilibrio que uno con 38% de food cost y $9 de margen. El porcentaje engaiia; los
pesos de contribucién mandan. El margen de contribucion por plato es lo que queda de cada venta tras restar
unicamente el costo variable de ese plato: no la ndmina, no la renta, no los servicios.

2. Qué es exactamente el margen de contribucién por plato

Esa cifra en pesos —no en porcentaje— es la que financia el punto de equilibrio, y todo lo que hay encima es
EBITDA. Si un plato se vende a $18 y su costo variable de ingredientes es $6, su margen de contribucion es
$12. Vende 40 de esos al dia y esos $480 diarios empujan los costos fijos hacia arriba. Confundir food cost bajo
con rentabilidad alta es el error de arquitectura de decision mas caro que veo repetirse. Diego F. Parra lo resu-
me en cada consultoria de Masterestaurant: el food cost te dice qué tan eficiente eres comprando; el margen de
contribucion te dice cuanta caja genera cada venta. Solo el segundo paga la renta a fin de mes. El plato a plato
revela lo que el promedio esconde: cuales items financian el negocio y cuales lo sabotean vendiendo en volu-
men. Una carta de 40 platos suele concentrar el 70% de su margen total en 8 a 12 referencias; el resto ocupa
cocina, complica el inventario y arrastra el promedio sin aportar caja.

3. El promedio esconde; el plato a plato revela

Cuando desagregas la contribucion por plato aparecen dos sorpresas recurrentes: el plato-estrella de menu-en-
gineering que todos piden pero que solo deja $4, y el plato humilde de $11 de margen que nadie promociona.
Gobernar por food cost promedio es gobernar por intuicién; gobernar por unit economics es gobernar por evi-
dencia. En Masterestaurant clasificamos cada plato en cuatro cuadrantes —popularidad alta o baja contra mar-
gen alto o bajo— y el redisefio del mix, no la subida de precios, es lo que mueve el EBITDA. La diferencia entre
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ambos métodos es la diferencia entre adivinar y saber. Subir precios a toda la carta es el reflejo tradicional,
y casi siempre el equivocado: castiga a los platos que ya rendian y no arregla los que drenaban. El método
Masterestaurant sube el margen sin tocar precios, redisefiando el mix y la ficha técnica de los 3 a 6 platos que
fugan caja.

4. El método tradicional sube precios; Masterestaurant sube el margen

Se trabaja sobre variables concretas: recalcular gramajes reales frente al costeo tedrico, sustituir un ingrediente
caro por uno de igual percepcidén y menor costo, o reubicar el plato de bajo margen fuera del punto caliente de
la carta. Un ajuste de 40 gramos en la proteina de un plato que vende 60 unidades diarias puede sumar $2 de
contribucion por unidad: $120 al dia, cerca de $3,600 al mes, sin que el comensal lo note. Subir precios a cie-
gas irrita al cliente; redisefiar el margen de los pocos platos criticos protege el ticket y multiplica la caja. La bre-
cha entre costo tedrico y costo real —la merma no medida— vale entre 5% y 9% de las compras y el método
tradicional ni la ve. Esa diferencia son porciones sobreservidas, robo hormiga, caducidades, errores de cocina y
rendimientos mal calculados que jamas aparecen en el P&G, pero si en la caja.

5. La merma no medida vale entre 5% y 9% de las compras

En un restaurante que compra $80,000 al mes, un 7% de merma oculta son $5,600 mensuales evaporados:
mas que muchos salarios. El sistema Masterestaurant la cierra a <2% con conteo de inventario disciplinado, fi-
chas técnicas con rendimientos reales y control de porciones auditado. Cuando esa brecha baja de 7% a 2%, el
margen de contribucion real de cada plato sube sin cambiar una sola receta ni un solo precio. El food cost pro-
medio jamas detecta esta fuga porque compara compras contra ventas en bloque; solo el costeo plato a plato
con inventario real la expone y la detiene. Implementar el gobierno por margen de contribucién empieza por
costear la ficha técnica real de cada plato, con gramajes pesados y rendimientos verificados, no con el recetario
ideal. Después se cruza el margen en pesos de cada plato contra su volumen de ventas de los ultimos 90 dias
para ubicarlo en su cuadrante.

6. Como se implementa el gobierno por margen de contribucion

Los platos de alto margen y alta popularidad se protegen y se empujan en la venta sugerida; los de bajo mar-
gen y alta popularidad se redisefian en ficha; los de bajo margen y baja popularidad se eliminan o reformulan.
El proceso completo toma entre 2 y 4 semanas y suele liberar de 3 a 6 puntos de EBITDA sin inversion en equi-
po ni cambios de precio visibles. Diego F. Parra insiste en que este es trabajo de directorio, no de cocina: es
una decision de arquitectura financiera que se ejecuta en la operacion, y se revisa cada trimestre cuando cam-
bian los costos de insumos. El error que veo una y otra vez es confundir la eficiencia de compra con la genera-
cion de caja, y decidir el menu con el food cost porcentual como unico altimetro. Un duefio elimina un plato de
35% de food cost por «caro» sin ver que dejaba $10 de margen, y conserva uno de 24% que solo aportaba
$3.50: acaba de empeorar su caja creyendo que la mejoro.

7. El error de arquitectura que veo unay otra vez

Este error se paga en el punto de equilibrio, que sube porque cada venta financia menos costo fijo. La regla
dura de Masterestaurant es clara: el food cost por plato no debe superar 32% como techo, pero la decisién de
mantener, redisefiar o retirar un plato se toma con su margen de contribuciéon en pesos, no con su porcentaje.
Gobernar restaurantes por promedio es gobernar sin altimetro; gobernar por margen de contribucion por plato
es leer los unit economics reales de cada venta que sale de la cocina. El food cost promedio es una anestesia
contable: te hace sentir sano mientras el capital se fuga por los platos de bajo margen que vendes en volumen.
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El margen de contribucion por plato desanestesia la operacion. El método tradicional sube precios a toda la car-
ta; el método Masterestaurant sube el margen sin tocar precios, redisefiando el mix y la ficha técnica de los 3-6
platos que drenan caja.

8. Las diferencias que un directorio subraya

La brecha entre costo tedrico y costo real —la merma no medida— vale entre 5% y 9% de las compras. El
método tradicional no la ve. El sistema Masterestaurant la cierra a <2%. El promedio esconde; el plato a plato
revela. Esa es la diferencia entre gobernar por intuicion y gobernar por unit economics.

PUNTO POR PUNTO

Analisis criterio por criterio

UNIDAD DE DECISION

A - METODO TRADICIONAL (FOOD COST B - MASTERESTAURANT El plato
PROMEDIO)
individual, en pesos de margen
El promedio del menu completo

Veredicto: El plato a plato revela la fuga que el promedio anestesia.

PALANCA DE RENTABILIDAD

A - METODO TRADICIONAL (FOOD COST B - MASTERESTAURANT Redisefiar mix y
PROMEDIO)
ficha técnica de los platos-fuga
Subir precios a toda la carta

Veredicto: El método MR gana 4-7 pts de EBITDA sin tocar precios.
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CONTROL DE MERMA

A - METODO TRADICIONAL (FOOD COST
PROMEDIO)

automatizado, brecha <2%

Brecha teodrico vs real de 5-9% invisible

Veredicto: Cerrar la brecha es EBITDA puro sin vender mas.

RITMO DE GOBIERNO

A - METODO TRADICIONAL (FOOD COST
PROMEDIO)

por dato de margen $

Revision anual reactiva por intuicion

Veredicto: Lo que se mide cada 90 dias no vuelve al promedio.

COMPARACION LADO A LADO

Método tradicional PROMEDIO

X

Mide el food cost como promedio mensual del menu completo

Confunde porcentaje bajo con rentabilidad alta

No separa el costo variable del plato de la estructura fija

Sube precios a toda la carta cuando aprieta el margen

Ignora la brecha entre costo tedrico y costo real (merma)

Decide con intuicion y con el P&G de fin de mes
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Método Masterestaurant MASTERESTAURANT

v

v

Mide margen de contribucion en pesos, plato por plato

Cruza costo tedrico automatizado contra costo real semanal

Clasifica el menu por margen $ y por popularidad (ingenieria de menu)

Redisefa o retira los 3-6 platos-fuga, no toda la carta

Separa costo variable del punto de equilibrio y del EBITDA

Convierte el P&G gerencial en arquitectura de decision trimestral

COMPARACION LADO A LADO

Comparacioén lado a lado

METODO TRADICIONAL
(FOOD COST PROMEDIO)

METODO MASTERESTAURANT
(MARGEN POR PLATO + SISTEMAS)

Food cost promedio del menu X 30% (percibido como sano) v 30% pero desagregado plato a plato

Margen de contribucion X En % agregado del menu v En $ por plato y por franja horaria

medido

Brecha costo teérico vs costo X  5-9% invisible (merma no v <2% con conteo tedrico automatizado

real medida)

EBITDA operativo tipico X 8-11% v 14-18% tras redisefio de menu

Prime cost (food + labor) X 62-68% sin control fino v 55-60% por reingenieria de mix

Platos-fuga detectados X Ninguno (se ocultan en el v 3-6 platos redisefiados o retirados
promedio)

Ciclo de decision de precios X Reactivo, anual, por v’ Trimestral, por dato de margen $

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN
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Los numeros que mueven el EBITDA

de EBITDA recuperado al migrar de
food cost promedio a margen por plato

7 %

brecha media entre costo tedrico

y costo real por merma no medida

32 %

food cost maximo tolerable por plato
(nunca recomendado como meta)

60 %

de los platos de un menu tipico aportan
menos del 20% del margen total

65 %

prime cost promedio en operacion
sin control fino (food + labor)

Qs

de margen de contribucién promedio ganados

por plato tras reingenieria de ficha técnica

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas
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CASO REAL

“Llegué con un food cost del 29% y un duefio convencido de que su restaurante era una maquina.
Bajamos al plato: sus dos best-sellers tenian $3,80 de margen de contribucién y se comian el 40% de las
ventas. Los otros seis platos rentables no se vendian porque estaban mal ubicados en la carta. No
subimos un solo precio. Reingenieria de ficha técnica en los dos estrella, redisefio del menu para empujar
los de $11 de margen, y en 90 dias el EBITDA operativo pasé de 9% a 15%. El promedio nunca me lo
habria mostrado.”

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

La hoja de ruta para gobernar por margen, no por promedio

@ Desagregar el food cost al plato
Construye la ficha técnica de cada plato con costo variable real. Deja de mirar el promedio del
menu: calcula el margen de contribucion en pesos de cada item. Este es el altimetro que el
P&G gerencial no te da.
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@ Cerrar la brecha teérico vs real
Automatiza el costo tedrico y contrastalo cada semana contra el costo real de compras. La
merma no medida vale 5-9% de tus compras; llevarla a <2% es EBITDA puro sin vender un
plato mas.

@ Reingenieria de menu por unit economics
Clasifica cada plato por margen $ y por popularidad. Redisefia la ficha de los estrella de bajo
margen, reubica en la carta los de margen alto y retira los platos-fuga. No subes precios: subes
el mix.

@ Institucionalizar el ciclo trimestral
Convierte la revision de margen por plato en un rito de gobierno corporativo trimestral. Lo que
se mide plato a plato cada 90 dias no vuelve a fugarse en el promedio del mes.

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas del directorio

éPor qué el food cost promedio no basta para decidir?

Porque es un promedio ponderado que esconde la dispersion. Dos menus con 30% de food cost pueden tener
EBITDA opuesto segun el margen de contribucidén en pesos de los platos que mas se venden. El promedio
decide a ciegas; el plato a plato decide con datos.

¢ Subir precios mejora el margen de contribuciéon?

Rara vez es la primera palanca. En +8.400 unidades, rediseiar la ficha técnica y el mix de venta gané 4-7
puntos de EBITDA sin tocar la carta. Subir precios a todo es reactivo; redisefar el margen por plato es
arquitectura de decision.

¢ Qué es la brecha entre costo teérico y costo real?

Es la merma no medida: la diferencia entre lo que el plato deberia costar segun ficha técnica y lo que realmente
costd segun compras. Vale 5-9% de las compras y es capital que se fuga en silencio. Cerrarla a <2% es
EBITDA inmediato.

¢Cual es el food cost maximo por plato?

32% es el techo tolerable, nunca la meta. Nomina, renta y servicios no se cargan al plato: van al punto de
equilibrio. El plato solo carga su costo variable, y su margen de contribucion en pesos es lo que financia toda la
estructura fija.

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
Ventas del sector proyeccion =US$1,55 billones en 2026 pese a presion National Restaurant Association
(EE.UU.) de costos — SOl 2026
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
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
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