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Costeo de platos: el antes y el después
de medir el costo real contra el tedrico
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VEREDICTO RAPIDO

Veredicto: el costeo de platos deja de ser papeleo y se vuelve dinero el dia que usted mide
el COSTO TEORICO contra el costo real y persigue la diferencia, plato por plato, semana
por semana. Un menu costeado una vez al afo y nunca reconciliado con las compras no
es un sistema de control: es un archivo. Con margen operativo pre-impuestos del sector
en 10,66% promedio (NYU Stern, Damodaran, dataset 2024) y con 98% de los operadores
reportando costos laborales al alza (National Restaurant Association), tres puntos de food
cost variance se comen un tercio de la utilidad. La recomendacién de Masterestaurant: fije
el techo de food cost por plato en 32% como MAXIMO —no como meta—, costee por
margen de contribuciéon en pesos y no solo por porcentaje, y automatice la ingesta

de facturas con IA para que la reconciliacion semanal cueste minutos y no una tarde

de domingo.
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PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LIDERES DE SECTOR

Un restaurante de servicio completo que factura entre 500 mil y 1 millon de USD al afio y opera con 30% de
food cost tedrico tiene, casi siempre, un costo real entre 33% y 36%. Esa brecha —el food cost variance— es la

utilidad que desaparece sin que nadie la vea salir por la puerta, y no aparece en el estado de resultados con

nombre propio: aparece diluida en «costo de ventas».

El dato que ordena la conversacién: segun la National Restaurant Association (2024), el 90% de los operadores

de servicio completo en Estados Unidos subié precios durante 2024 y el 60% retird platos del menu. Subir

precios es la palanca facil; retirar platos es la palanca dolorosa. Ninguna de las dos funciona si usted no sabe

cual plato gana y cual pierde.

Este white paper trata el costeo de platos como sistema de informacion, no como planilla. Seis capitulos: el

contexto macroecondmico, la falla del enfoque tradicional con su costo cuantificado, el marco metodoldgico con
sus férmulas, la arquitectura técnica del framework Masterestaurant asistido por IA, el benchmark con

simulacion de escenarios de estrés al 5%, 12% y 20% de inflacién de insumos, y la implementacion en 90 dias

con KPIs para junta directiva.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacioén lado a lado

Frecuencia de actualizaciéon
del costo

Food cost variance detectado

Cobertura del menu costeado

Horas de administracion al
mes

Base de decision del menu

Reaccion ante alza de un
insumo
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COSTEO TRADICIONAL
(PLANILLA ANUAL)

X 1 vez al afio, o cuando duele:
12 meses de desfase

X Se descubre al cierre
mensual, 30-45 dias tarde

X Suele quedarse en el 60-70%
de los platos: entradas y postres
sin costear

X 12-16 horas de digitacion
manual de facturas

X Porcentaje de food cost por
plato, sin volumen de venta

X Se ajusta el precio de carta
meses después, si alguien lo
recuerda

COSTEO CONTINUO ASISTIDO POR
IA (FRAMEWORK
MASTERESTAURANT)

v' Semanal por ingesta automatica de
facturas: 7 dias de desfase

v Alerta al superar 1,5 puntos sobre el
tedrico, en la semana

v 100% de las recetas, incluidas
guarniciones y salsas madre

v 2-3 horas de revision de excepciones
sefaladas por el sistema

v" Margen de contribucion en dinero
cruzado con rotacion: menu engineering
real

v El sistema recalcula el plato y propone
sustitucién o reingenieria en dias
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COSTEO TRADICIONAL COSTEO CONTINUO ASISTIDO POR

(PLANILLA ANUAL) IA (FRAMEWORK
MASTERESTAURANT)
Trazabilidad para junta X Cifras que nadie puede v’ Serie histdrica de costo tedrico, real y
directiva o banco reconstruir dos meses después variance por periodo

Capitulo 1 — La brecha entre el costo teérico y el
costo real es el verdadero estado de resultados

El food cost variance —la diferencia entre lo que su receta dice que costo el plato y lo que la factura del provee-
dor dice que costd de verdad— es la uUnica cifra de costeo que decide si usted gana dinero este mes. Un menu
costeado al 30% que compra al 34% esta regalando cuatro puntos de venta, y en una operacion de 800 mil
USD anuales eso son 32 mil USD que se evaporan sin renglon propio en el P&L, escondidos dentro de «costo
de ventas». La National Restaurant Association reportd que el 90% de los operadores de servicio completo
subié precios durante 2024 y el 60% retiré platos de la carta, dos palancas que se aplican a ciegas cuando
nadie reconcilia tedrico contra real. Yo trabajé afios con la planilla anual y me equivoqué: el numero bonito de la
ficha técnica me tranquilizaba mientras la caja decia otra cosa.

Capitulo 2 — La brecha entre el costo teérico y el costo
real es el verdadero estado de resultados — en la practica

La reconciliacién semanal, plato por plato, es lo que convierte el costeo en informacion. El porcentaje vigila el
riesgo; el margen de contribucion en dinero decide la carta. Dos platos con 30% de food cost idéntico pero con
9y 22 USD de contribucion unitaria no son comparables: si su mesero vende el primero, la mesa deja 9 ddlares
para cubrir la ndmina que ya pesa mas del 25% de los gastos segun Toast (2024) y que en operadores renta-
bles de servicio completo corre al 34,2% de las ventas frente al 36,5% del promedio, de acuerdo con el Restau-
rant Operations Data Abstract de la National Restaurant Association con datos de 2024. Ese diferencial de 2,3
puntos no se gana negociando salarios, se gana vendiendo el plato correcto. La consecuencia practica: ordene
el menu por contribucién absoluta, no por porcentaje, y reserve el porcentaje para disparar alertas de compra
cuando un insumo se mueva.

Capitulo 3 — Cobertura incompleta: la ficha técnica que deja fuera lo que mas merma

Costear el 70% de la carta no es costear la carta, es estimarla con nombre serio. Lo que casi siempre queda
fuera —guarniciones, salsas madre, panaderia interna, cortesias— es precisamente lo que absorbe merma sin
trazabilidad, y en servicio completo el peso es real: ReFED (2024) atribuye a los restaurantes de servicio com-
pleto mas del 43% del excedente total de alimentos del foodservice. Una salsa que rinde 40 porciones en teoria
y 33 en la practica encarece 21% cada plato que la usa, y ese sobrecosto viaja invisible por diez items del
menu. La regla en el marco Masterestaurant es simple y dura: ninguna preparacion intermedia entra a produc-
cion sin ficha con rendimiento medido en su propia cocina, con su merma de limpieza y su pérdida por coccion,
no con el rendimiento del libro. El costeo continuo es video y el costeo anual es una postal vieja.
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Capitulo 4 — Frecuencia: un costo anual es una
fotografia de un mercado que se mueve cada semana

Brasil concentra cerca del 38% de la oferta mundial de café segun Bellwether Coffee, de modo que una helada
en Minas Gerais mueve el costo de su barra de bebidas calientes semanas antes de que usted abra la planilla
en enero. Lo mismo pasa con proteina, aceite y lacteos. La arquitectura que recomienda Diego F. Parra en
Masterestaurant conecta tres fuentes que casi nadie cruza: el catalogo de recetas, el histoérico de compras del
proveedor y las ventas del POS, y deja que un motor de IA recalcule el costo tedrico cada vez que entra una
factura, marcando solo los platos cuyo costo se movié mas de 3 puntos. No hay que revisar 120 fichas, hay que
revisar las seis que cambiaron. Eso es la diferencia entre un sistema y un archivo. El tamafio cambia la palan-
ca, no la férmula.

Capitulo 5 — El mismo costeo pesa distinto en cada banda de facturacion

Por debajo de 500 mil USD el duefio cocina y compra, asi que su costeo vive en la ficha técnica y en cuatro in-
sumos criticos: con hoja de calculo bien hecha basta, y perseguir un punto de food cost equivale a 5 mil USD al
afo. Entre 500 mil y 1 millon aparece la brecha clasica de 3 a 6 puntos entre tedrico y real, y el inventario se-
manal deja de ser opcional. Arriba de 1 millén, con dos o tres locales, el problema es la varianza ENTRE sucur-
sales, no el promedio. Sobre 5 millones el costeo pasa a ser gobierno de compras con contratos y precios esca-
lonados, y encima de 10 millones se vuelve un asunto de valuacion: los multiplos de venta que reporta Sofer
Advisors, entre 2,80x y 3,65x EBITDA, castigan directamente cada punto de food cost no controlado. Por
encima de 5 millones de USD, el costeo del fine dining y del tematico de gran formato se rompe por arriba, no
por abajo.

Capitulo 6 — Gama alta: el restaurante de chef
mediatico paga costos que la planilla estandar no ve

El menu degustacion con 30% de items que rotan cada temporada convierte cada cambio de carta en un pro-
yecto de costeo completo, y el desperdicio de |+D —las 14 versiones del plato que nunca se vendieron— no
cabe en ninguna ficha técnica. Sumele mano de obra especializada en una industria donde el 99% de los ope-
radores reportd gastar mas en ndémina durante 2024 segun TouchBistro. El mercado lo castiga en la salida: So-
fer Advisors ubica los multiplos de alta cocina en 2x a 4x EBITDA contra 4x a 7x del fast-casual. La lectura que
yo defiendo es incémoda: el fine dining debe costear el MENU COMPLETO como unidad, con su desperdicio
creativo prorrateado, no plato por plato. Con 20% de inflacién de insumos y un food cost teérico del 30%, su
costo real salta a 36% y usted pierde seis puntos de margen sobre ventas.

Capitulo 7 — ;Qué pasa si los insumos suben
20% y usted sigue con el costeo del ano pasado?

Traducido:

un restaurante de 1 millon de USD anuales que operaba con el 10,66% de margen pre-impuestos que NYU
Stern reportdé como promedio del sector en 2024 pasa a operar en 4,7%, y si su margen real era el 12%—-13%
después de impuestos que WhippleWood CPAs registra en cadenas cotizadas, queda en la mitad. Al 5% de in-
flacion la pérdida es 1,5 puntos y se absorbe; al 12% son 3,6 puntos y hay que reingenierizar la carta; al 20%
no hay ajuste de precio que alcance sin perder trafico. El escenario de estrés no es un ejercicio académico, es
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la razon por la que el costeo se revisa cada semana. El plan que funciona pone la reconciliacion antes que la
tecnologia. Dias 1 a 30: fichas técnicas del 100% de la carta con rendimientos medidos en su cocina y no en el
libro, incluidas preparaciones intermedias.

Capitulo 8 — Implementacién en 90 dias con KPIs que la junta directiva entiende

Dias 31 a 60: inventario semanal de las 20 referencias que representan el 80% del gasto y primera medicion de
variance, que en la mayoria de operaciones de servicio completo aparece entre 3 y 6 puntos. Dias 61 a 90: au-
tomatizacion de la carga de facturas y alertas por plato. Tres KPIs para junta, y solo tres: variance teérico-real
en puntos, contribucion promedio por comensal en dinero, y cobertura de fichas en porcentaje. EI multiplicador
que ABRASEL calcul6 para Brasil —cada R$1.000 gastados en bares y restaurantes inyectan R$3.650 en la
economia— explica por qué este oficio sostiene tanto empleo y por qué cada punto que usted recupera importa
mas alla de su caja. Empiece el lunes con las diez recetas que mas vende. FRECUENCIA. Un costo anual es
una fotografia de un mercado que se mueve todas las semanas; el costeo continuo es video.

Capitulo 9 — Las seis diferencias que cambian el margen

Cuando Brasil concentra cerca del 38% de la oferta mundial de café (Bellwether Coffee), una helada en Minas
Gerais mueve su costo de bebidas calientes antes de que usted revise la planilla. UNIDAD DE MEDIDA. El por-
centaje de food cost sirve para vigilar riesgo; el margen de contribucién en dinero sirve para decidir. Dos platos
con 30% de food cost pero con 9 y 22 USD de contribucién no son el mismo plato, y la carta debe empuijar el
segundo. COBERTURA. Costear el 70% del menu deja fuera precisamente lo que mas merma: guarniciones,
salsas y panaderia interna. La ficha técnica incompleta convierte el costeo en una estimacion con nombre serio.
VELOCIDAD DE REACCION. Detectar una desviacién en siete dias permite corregir porcion, proveedor o pre-
cio dentro del mismo mes; detectarla en cuarenta y cinco dias solo permite lamentarla. GOBIERNO DEL DATO.
Con 98% de operadores reportando alza de costos laborales (National Restaurant Association) y némina por
encima del 25% de los gastos (Toast, via Restaurant Dive, 2024), el prime cost necesita una serie historica au-
ditable, no un promedio de memoria.

Capitulo 10 — Las seis diferencias que cambian el margen — en la practica

USO DE LA IA. La inteligencia artificial no decide el precio de su carta: elimina la digitacién, normaliza unidades
entre proveedores, detecta el insumo que se movid y le devuelve a usted el tiempo para hacer lo Unico que la
maquina no hace, que es ingenieria de menu con criterio.

PUNTO POR PUNTO
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Analisis criterio por criterio

PRECISION DEL COSTO POR PLATO

A - COSTEO TRADICIONAL (PLANILLA B - MASTERESTAURANT La actualizacion
ANUAL)
semanal por factura mantiene la

El costo tedrico anual pierde exactitud desviacién por debajo de un punto y hace

cada semana que pasa; a los seis meses . .
auditable el numero.
la desviacién acumulada suele superar los

tres puntos.

Veredicto: Gana el costeo continuo. La precisién no es un lujo contable: con margen operativo
pre-impuestos de 10,66% (NYU Stern, Damodaran, 2024), tres puntos de error son casi un tercio

de la utilidad del afo.

COSTO DE ADMINISTRACION

A - COSTEO TRADICIONAL (PLANILLA B - MASTERESTAURANT Dos o tres horas
ANUAL)
S al mes revisando excepciones sefialadas
Entre doce y dieciséis horas al mes de , .
T por el sistema, con el resto automatizado.
digitacion manual de facturas,
normalmente del dueio o del

administrador.

Veredicto: Gana el costeo asistido por IA, y el ahorro no es de dinero sino de atencién directiva:
esas horas se convierten en ingenieria de menu, que es donde esta el margen.
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DECISION SOBRE QUE PLATO ELIMINAR

A - COSTEO TRADICIONAL (PLANILLA

B - MASTERESTAURANT Se decide por
ANUAL)

margen de contribucién en dinero cruzado
Se elimina por porcentaje alto de food . . . .
con rotacion, con simulacion previa del

cost, y asi mueren platos que aportaban .
impacto en ventas.

mucho margen absoluto.

Veredicto: Gana el enfoque por contribucién. EI 60% de los operadores de servicio completo
retird platos del menu en 2024 (National Restaurant Association) y una parte de esos retiros
costé margen en lugar de salvarlo.

RESISTENCIA ANTE INFLACION DE INSUMOS

A - COSTEO TRADICIONAL (PLANILLA
ANUAL)

B - MASTERESTAURANT LOS escenarios

de 5%, 12% y 20% se simulan por

La respuesta llega tarde: primero se anticipado y disparan reingenieria de

pierde el mes, después se ajusta el precio

receta o cambio de proveedor.
de carta.

Veredicto: Gana la simulacién anticipada, sobre todo en categorias expuestas: con Brasil
concentrando cerca del 38% de la oferta mundial de café (Bellwether Coffee), la bebida caliente
es la primera linea que se mueve.
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VALOR DEL NEGOCIO ANTE UN COMPRADOR

A - COSTEO TRADICIONAL (PLANILLA B - MASTERESTAURANT Con doce meses
ANUAL)
de costo teorico, real y variance

Sin serie histérica, el comprador .
documentados, la conversacion de

descuenta el precio por riesgo de s
P P 9 valoracion parte de otro lugar.

informacion.

Veredicto: Gana la trazabilidad. Con multiplos promedio de 2,80x a 3,65x EBITDA en la venta de
un restaurante (Sofer Advisors), cada punto de margen sostenido y demostrable se capitaliza casi

tres veces.

APLICABILIDAD POR TAMANO DE OPERACION

A - COSTEO TRADICIONAL (PLANILLA B - MASTERESTAURANT El costeo
ANUAL)

continuo escala de un local a grupos de

La planilla anual sobrevive en operaciones , . . .
P P mas de 10 millones sin cambiar de

de menos de 500 mil USD, aunque ya ahi metodologia, solo de volumen de datos.

cuesta margen.
Veredicto: Gana el costeo continuo, con matiz: el operador pequefio empieza por las diez
recetas de mayor rotacién y el techo de 32%, no por el sistema completo.

COMPARACION LADO A LADO
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Lo que pasa ANTES: el menu costeado una vez PUNTO DE PARTIDA

X

X

El costo de la receta se fijo con precios de hace 14 meses y el proveedor ya subio el aceite tres veces.

Las salsas madre, los fondos y las guarniciones no tienen ficha técnica: entran al plato como costo
invisible.

El porcentaje manda: se elimina el plato de 38% de food cost aunque deje 14 USD de margen de
contribucion y vendan 90 al mes.

La merma y el desperdicio no se cuentan; el excedente de foodservice en servicio completo supera el
43% del total del sector (ReFED, 2024).

La cortesia del chef, el plato del personal y la reposicion de errores salen del mismo inventario y de
ninguna cuenta.

Nadie sabe cual es el costo real hasta el cierre, y para entonces el mes ya se perdio.

Lo que pasa DESPUES: costeo continuo con lectura experta MASTERESTAURANT

v/ Cada factura se lee automaticamente y actualiza el costo de todas las recetas que usan ese insumo,

sin digitar.

El sistema compara costo tedrico contra costo real semanal y sefala solo las desviaciones que
importan.

Las decisiones de carta se toman sobre margen de contribucion en dinero y rotacién, no sobre el
porcentaje aislado.

El techo de 32% de food cost por plato funciona como limite superior de riesgo, no como objetivo de
gestion.

Los escenarios de inflacion de insumos al 5%, 12% y 20% se simulan antes de que ocurran, no
después.

El duefio llega a la junta con una serie de doce meses de variance, no con una anécdota.

COMPARACION LADO A LADO
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Comparacién lado a lado

Frecuencia de actualizaciéon
del costo

Food cost variance detectado

Cobertura del menu costeado

Horas de administracion al
mes

Base de decision del menu

Reaccion ante alza de un
insumo

Trazabilidad para junta
directiva o banco

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

Indicadores del sector que enmarcan el costeo

10.66

COSTEO TRADICIONAL
(PLANILLA ANUAL)

X 1 vezal afo, o cuando duele:
12 meses de desfase

X Se descubre al cierre
mensual, 30-45 dias tarde

X Suele quedarse en el 60-70%
de los platos: entradas y postres
sin costear

X 12-16 horas de digitacion
manual de facturas

X Porcentaje de food cost por
plato, sin volumen de venta

X Se ajusta el precio de carta
meses después, si alguien lo
recuerda

X Cifras que nadie puede
reconstruir dos meses después

margen operativo pre-impuestos promedio

del sector restaurantero (dataset 2024)

34.20,

nomina sobre ventas en operadores rentables

de servicio completo, contra 36,5% del promedio

90 %

de operadores de servicio completo subid

precios en 2024; 60% retir6 platos del menu
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COSTEO CONTINUO ASISTIDO POR
IA (FRAMEWORK
MASTERESTAURANT)

v' Semanal por ingesta automatica de
facturas: 7 dias de desfase

v Alerta al superar 1,5 puntos sobre el
tedrico, en la semana

v 100% de las recetas, incluidas
guarniciones y salsas madre

v' 2-3 horas de revision de excepciones
senaladas por el sistema

v Margen de contribucién en dinero
cruzado con rotacién: menu engineering
real

v El sistema recalcula el plato y propone
sustitucién o reingenieria en dias

v Serie histérica de costo tedrico, real y
variance por periodo

Pag. 10 de 15



25 %

de los gastos del restaurante se va en
némina en 2024, arriba del 23% de 2021

43 %

del excedente total de foodservice lo genera el
servicio completo: merma que el costeo debe capturar

3.69x

multiplo EBITDA promedio en la venta
de un restaurante (rango 2,80x-3,65x):
cada punto de margen se capitaliza

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas

margen operativo pre-impuestos promedio del sector restaurantero (dataset 2024)

G 10.66%

némina sobre ventas en operadores rentables de servicio completo, contra 36,5% del promedio

G 34.2%

de operadores de servicio completo subid precios en 2024; 60% retir6 platos del menu

G

de los gastos del restaurante se va en nomina en 2024, arriba del 23% de 2021

G 25%

del excedente total de foodservice lo genera el servicio completo: merma que el costeo debe capturar

Gy 43%

multiplo EBITDA promedio en la venta de un restaurante (rango 2,80x-3,65x): cada punto de margen se cap...

@D 365«

Fuentes: NYU Stern (Damodaran) 2024 - National Restaurant Association — Restaurant Operations Data Abstract
2025 (datos 2024) - National Restaurant Association 2024 - Toast / Restaurant Dive 2024 - ReFED 2024

Gréafico creado por masterestaurant.com

CASO REAL
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“Traia 31,4% de food cost tedrico en la planilla y 35,8% real en el estado de resultados, cuatro puntos que
sobre 780 mil USD de venta anual son 31.200 USD que nunca vi. Costeamos las 64 recetas completas,
incluidas las cuatro salsas madre que no estaban en ninguna ficha, conectamos la lectura automatica de
facturas y a la semana doce el real bajo a 32,1%. Lo que mas me dolié entender fue que el plato que iba a
eliminar por tener 37% de costo dejaba 16 USD de margen de contribucién y vendia 110 platos al mes: era
el segundo mejor negocio de la carta.”

— Dueno de un restaurante de servicio completo, 92 asientos, banda de facturacién de 500 mil
a 1 millén de USD anuales, acompainado con el método Masterestaurant

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE

Implementacidén en cuatro movimientos

@ Semanas 1-2 - Levantar la ficha técnica completa y sellar el costo teérico
Escriba la receta estandarizada de los 100% de los platos, con gramaje neto, factor de merma
por corte y rendimiento real de las salsas madre. Aqui es donde casi todos fallan: se costean
los principales y se dejan fuera guarniciones, panaderia interna y fondos, que es exactamente
donde se esconde el desperdicio que ReFED (2024) documenta al atribuir mas del 43% del
excedente de foodservice al servicio completo. Fije el costo tedrico de cada plato con precios
de la ultima compra, no con el promedio del afio, y registre la fecha de esa compra: sin fecha,
el costo tedrico es una opinion. Cierre esta fase con el techo de riesgo en 32% de food cost por
plato, entendido como MAXIMO y no como meta de gestion.

@ Semanas 3-6 - Conectar la ingesta automatica y medir el variance real
Automatice la lectura de facturas de proveedor para que cada alza de insumo repique en todas
las recetas que lo usan. La férmula que gobierna el tablero es simple y hay que calcularla cada
semana: Food Cost Variance = (Costo Real — Costo Tedrico) / Ventas del periodo. Un variance
por debajo de 1,0 punto es ruido operativo tolerable; entre 1,0 y 2,5 puntos hay un problema de
porcion o de recepcion; por encima de 2,5 puntos hay robo, merma no registrada o un
proveedor que subio sin avisar. Con ndmina superando el 25% de los gastos segun Toast (via
Restaurant Dive, 2024), este control es la mitad del prime cost y no admite periodicidad
mensual.

www.masterestaurant.com - White Paper - Costeo de platos: el antes y el después de medir el costo real contra el teérico Péag. 12 de 15


https://www.masterestaurant.com/costos-y-finanzas-para-restaurantes.html

@ Semanas 7-10 - Hacer ingenieria de menu sobre margen, no sobre porcentaje
Cruce el margen de contribucion en dinero de cada plato con su rotacion de los ultimos noventa
dias y arme los cuatro cuadrantes clasicos. Los platos de alta contribucién y alta rotacion se
protegen y se empujan con venta sugerida; los de alta contribucion y baja rotacion se
reposicionan en la carta fisica, que es donde de verdad se dirige la mirada del cliente. Y aqui va
la regla de la casa: si su operacion tiene menu QR, manténgalo como complemento —para
delivery, accesibilidad, cambios de precio y analitica— pero NUNCA elimine la carta fisica,
porque la carta fisica es control del ritmo del servicio, narrativa del menu y venta sugerida, y el
QR no reemplaza ninguna de las tres.

@ Semanas 11-13 - Simular estrés y llevar la serie a la junta
Corra tres escenarios de inflacion de insumos —5%, 12% y 20%— sobre el costo tedrico ya
sellado y calcule para cada uno el nuevo punto de equilibrio y el EBITDA resultante. Un
operador que arranca en 10,66% de margen operativo pre-impuestos, la media del sector
segun NYU Stern (Damodaran, 2024), se queda sin utilidad antes de llegar al escenario de
20% si no ajusta carta ni porcion. Presente a la junta la serie de doce meses de costo tedrico,
costo real y variance, junto con las acciones tomadas en cada desviacion. Recuerde que el
multiplo de salida ronda 2,80x-3,65x EBITDA (Sofer Advisors), asi que cada punto de margen
sostenido vale casi tres veces su valor anual en el precio del negocio.

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas frecuentes sobre costeo de platos

¢ Cada cuanto hay que recostear la carta de un restaurante?

El costo tedrico se revisa cada semana por ingesta automatica de facturas y la carta se reajusta cada trimestre,
salvo alza abrupta de un insumo clave. Con 90% de los operadores de servicio completo subiendo precios en
2024 (National Restaurant Association), el ciclo anual quedo obsoleto: un menu costeado una vez al afio viaja
con doce meses de desfase frente a un mercado que se mueve todas las semanas.

¢ Cual es el food cost correcto para un plato?

El maximo tolerable es 32% por plato, y conviene leerlo como techo de riesgo, no como meta. La decision real
se toma sobre el margen de contribucion en dinero cruzado con la rotacion: un plato de 31% que deja 8 USD y
vende 20 unidades aporta menos que uno de 36% que deja 18 USD y vende 110. Némina, renta y servicios no
se cargan al plato: pertenecen al punto de equilibrio.
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¢ Por qué mi restaurante vende mucho y aun asi no gana dinero?

Casi siempre porque el prime cost esta desbordado y nadie lo mide semanalmente. Los operadores rentables
de servicio completo cierran la némina en 34,2% de las ventas contra 36,5% del promedio (National Restaurant
Association, datos 2024); sumado a tres o cuatro puntos de food cost variance no detectado, la utilidad
desaparece aunque la caja del sabado se vea espectacular. Vender mas sin costear amplifica la pérdida.

¢Sirve la inteligencia artificial para costear platos o es marketing?

Sirve para lo mecanico y no para lo critico: la A lee facturas, normaliza unidades entre proveedores, actualiza
recetas y sefala desviaciones en horas en lugar de semanas. Lo que no hace es decidir qué plato se queda en
la carta ni cuanto vale su propuesta ante el cliente. En operaciones de 500 mil a 1 millon de USD, esa
automatizacion libera de doce a dieciséis horas mensuales de digitacion.

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
Comisién promedio de tarjeta por L o

enta 2,35% por transaccion Texas Restaurant Association 2025
Vv
Ventas totales del sector $1,5 billones (trillion) National Restaurant Association, State of
restaurantero en EE. UU. proyectados para 2025 the Restaurant Industry 2025
Aporte de la industria restaurantera al Lo SECTUR (Gobierno de México) /

e . 15,3% del PIB turistico

PIB turistico de México CANIRAC

Operadores que dicen que sus costos = 98% de los operadores en ) o
National Restaurant Association

laborales subieron 2024
Facturacion de la restauracion en Anuario de |la Hosteleria de Espana
- +7,1% en 2024 ] -
Espafa (Hosteleria de Espafia) 2024
_ 1,84 millones de trabajadores -
Empleo en la hosteleria en Espana Hosteleria de Espana 2024
en 2024 (+5,4%)

Propiedad Intelectual de Masterestaurant® — Exclusivo para Lideres de Sector - masterestaurant.com
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https://spectrumlocalnews.com/tx/austin/news/2025/11/26/credit-card-fees-restaurant-struggle-charges
https://restaurant.org/research-and-media/research/
https://restaurant.org/research-and-media/research/
https://www.gob.mx/sectur/prensa/la-industria-restaurantera-aporta-el-15-3-por-ciento-del-pib-turistico-en-mexico
https://www.gob.mx/sectur/prensa/la-industria-restaurantera-aporta-el-15-3-por-ciento-del-pib-turistico-en-mexico
https://restaurant.org/research-and-media/research/restaurant-economic-insights/analysis-commentary/restaurant-labor-costs-are-well-above-historical-averages/
https://www.hosteleriamadrid.com/blog/anuario-hosteleria-espana-2024/
https://www.hosteleriamadrid.com/blog/anuario-hosteleria-espana-2024/
https://restauracionnews.com/2025/03/empleo-hosteleria-datos-2024/

Autor: Diego F. Parra - Editor: MASTERESTAURANT®

Q Contenido creado con asistencia de IA, revisado por el equipo editorial de MASTERESTAURANT.
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