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Food cost antes vs después: el whitepaper que conecta
su mezcla de menu con lo que publica en redes

0 Por Diego F. Parra - Actualizado 2026-09-10 - Costos y Finanzas

VEREDICTO RAPIDO

El food cost de su restaurante no lo decide la cocina: lo decide la MEZCLA de platos que
se venden, y esa mezcla la mueve hoy el contenido audiovisual antes que el mesero. Un
Reel que empuja durante tres semanas un plato con 41% de food cost arrastra la demanda
al peor cuadrante de su ingenieria de menu, y el resultado llega al estado de resultados
como una variacion de dos o tres puntos que nadie sabe explicar, porque las ventas
subieron. La lectura correcta separa dos cifras que la mayoria revuelve: el COSTO
TEORICO, que sale de sus fichas técnicas ponderadas por lo que efectivamente se vendié,
y el costo real, que sale del inventario. Entre esos dos hay merma, robo o porcionado;
entre el tedrico de este mes y el del mes pasado hay marketing. El sector se mueve con un
margen neto de 3% a 9% segun Statista, y Toast (2024, via Restaurant Dive) ya pone la
némina arriba del 25% de los gastos: con esa holgura, tratar el calendario de contenidos
como decision estética sale caro.
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PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LIDERES DE SECTOR

Diciembre de 2025. Un operador de tres locales, banda de 500 mil a 1 milléon de ddlares al afio, me puso
delante el tablero de ventas mas alto de su historia y, dos pestafias mas alla, una utilidad por debajo de la del

afio anterior. Su equipo de redes habia trabajado bien: dos Reels superaron las 400 mil reproducciones cada

uno y los dos mostraban el mismo plato de mariscos, que costaba 39 puntos de food cost cuando el promedio
de la carta estaba en 29. Once semanas después llevaban 2.100 unidades adicionales vendidas y cerca de 21

mil délares de contribucion quemados, que jamas aparecieron como pérdida en ningun reporte porque

contablemente todo cuadraba.

Ese punto ciego es el que documenta este whitepaper. Los manuales de costos tratan el food cost como asunto

de compras y porciones; los de marketing tratan el contenido como asunto de alcance, y nadie cruza las dos

columnas. La National Restaurant Association, en el Restaurant Operations Data Abstract 2025 (cifras de
2024), muestra que buena parte de la brecha entre los operadores rentables de servicio completo y el promedio

pasa por control de costos: nédmina de 34,2% de las ventas contra 36,5%. Esa disciplina, tan interiorizada en la

cocina, no se aplica nunca al canal donde hoy el cliente resuelve qué va a pedir antes incluso de sentarse.

Con equipos de direccion arranco desde una premisa que incomoda a los dos bandos: contenido es un
departamento de COSTOS, no una linea de gasto. Cada pieza que publica reasigna demanda entre platos

cuyos margenes de contribucion llegan a diferenciarse en 18 puntos, asi que la creatividad decide costo

aunque nadie la mida en dinero. Operar esa funcion aislada, sin un tablero que enlace publicacion, mezcla e
inventario, deja abierta la vulnerabilidad estructural mas cara y menos discutida del sector en 2026.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacion lado a lado

Food cost promedio
ponderado de la carta

Variacion food cost (tedrico vs
real)

Prime cost (alimentos +
némina)

Margen de contribucion del
plato mas publicado

Frecuencia de conteo de
inventario

Decision de qué plato se
publica
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OPERACION ANTES (CONTENIDO
DESCONECTADO DEL COSTO)

X 33,4% — mezcla empujada por lo
que mejor se ve en camara

X 3,8 puntos sin explicacion
documentada

X 68,9% de ventas; techo sano del
sector es 60-65%

X 9,80 USD por unidad (plato estrella
en camara)

X Mensual, 1 vez, sin cruce con

calendario de contenidos

X  Criterio estético del creador de
contenido

OPERACION DESPUES (MARCO
MASTERESTAURANT)

v 28,1% — mezcla dirigida por
margen de contribucion

v 1,1 puntos, con causa asignada
por partida

v 61,4% de ventas tras 90 dias

v" 16,40 USD por unidad (estrella en
camara Y en margen)

v Semanal sobre 12 SKU criticos
(80% del gasto)

v"  Cuadrante de ingenieria de menu
y stock disponible
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OPERACION ANTES (CONTENIDO OPERACION DESPUES (MARCO

DESCONECTADO DEL COSTO) MASTERESTAURANT)
Margen EBITDA de la X 6,2% — por debajo del rango 12- v 13,7% al cierre del trimestre
operacion 30% que reporta WhippleWood CPAs siguiente
Tiempo de deteccion de una X 45-60 dias (cuando llega el estado v 7 dias (cierre semanal de 12 SKU)
desviacion de costo de resultados)

Capitulo 1 — El contenido reasigna demanda, y esa reasignacion tiene precio

Veintiun mil délares de margen de contribucién se evaporaron sin que nadie tocara una receta, y esa es la parte
que cuesta explicar en junta. Volvamos al caso de diciembre de 2025: un plato de mariscos a 39 puntos frente a
una carta que promediaba 29, empujado once semanas seguidas por dos Reels de mas de 400 mil reproduc-
ciones, con 2.100 unidades incrementales al final del recuento. El estado de resultados no encendié una sola
alarma, porque las ventas subieron. Statista sitla el margen neto del sector entre 3% y 9%, y entre 3% y 5% en
servicio completo, de modo que la cifra quemada equivale a la utilidad anual completa de un local mediano. Pu-
blicar movié la MEZCLA; mover la mezcla movio el costo agregado. La pieza creativa era buena. Nadie le puso
precio antes de programarla. El porcentaje miente porque premia platos baratos de margen absoluto flaco y
castiga los caros que pagan la renta, justo cuando una campafia empieza a mover unidades.

Capitulo 2 — ;Por qué el food cost porcentual miente cuando el marketing funciona?

Diecisiete dolares por unidad, aunque salgan de un plato al 31%, sostienen la ndmina mejor que los seis
dolares de un plato al 24%, siempre que el caro rote.

Un equipo de contenido al que se le pide «bajar el food cost» empujara el cuadrante equivocado: el ratio mejora
y la caja empeora, mas unidades y menos ddlares. La ingenieria de menu seria se hace sobre margen de con-
tribucion ABSOLUTO ponderado por unidades vendidas. TouchBistro reportdé un margen de ganancia promedio
de 9,8% en 2024; con esa holgura, dos puntos de mezcla mal dirigidos borran la quinta parte de la utilidad. Re-
comendé metas porcentuales por plato durante afios y me equivoqué: hoy fijo el dolar por cubierto. Tres
variaciones distintas se esconden bajo un mismo nombre, y confundirlas es lo que hace que las juntas terminen
culpando a la cocina por una decisién de marketing. La operativa vive entre el tedrico y el real (merma,
porcionado, robo, desperdicio) y se corrige con receta estandar y conteo.

Capitulo 3 — Las tres variaciones del food cost y quién responde por cada una

La de compras nace en el precio de entrada, donde el operador manda poco porque el margen se captura
aguas arriba: en el café, segun Bellwether Coffee, el tostador mayorista se queda con cerca del 67% del mar-
gen por libra. La tercera, la de MEZCLA, ni siquiera nace en la cocina; la decide quien empuja tal plato en tal
canal. Sin esa separacion, las reuniones giran en circulo. Mi regla en direccion es simple: la mezcla se revisa
con marketing sentado a la mesa, nunca con el chef solo. Tres puntos de desvio de mezcla no pesan igual en
un local de 400 mil délares que en un grupo de 12 millones, asi que la recomendacion cambia con la banda.
Por debajo de 500 mil el duefio cocina o esta en el pase, y la correccion cabe en una hoja de calculo: semanal,
a mano, sobre diez platos. En la banda intermedia, entre medio millén y un millén al afio, aparece el punto cie-
go: ya existe equipo de redes y todavia no existe costeo por plato al dia.
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Capitulo 4 — El mismo error cuesta distinto segun la banda de facturaciéon

Arriba del millén el asunto se vuelve de inventario, porque el empuje audiovisual desabastece una referencia y
dispara compras de emergencia. Square calculé en 2024 entre 275.000 y 425.000 dolares el costo de abrir un
independiente de servicio completo; un afio de mezcla mal gobernada se come parte relevante de esa inver-
sion. Arriba de cinco millones el contenido deja de ser canal y pasa a ser activo de marca, con costos que en
las otras bandas simplemente no existen. Un restaurante de chef mediatico, o un tematico de gran formato,
sostiene produccion audiovisual propia, derechos de imagen, agenda de prensa y una carta que se redisena
cada temporada; su food cost real carga ademas el desperdicio de emplatado para foto, las degustaciones y los
platos de firma que salen por debajo del costo objetivo porque son el gancho. El ratio que gobierna ahi ya no es
el food cost sino el multiplo de salida: Sofer Advisors valora la alta cocina apenas entre 2x y 4x EBITDA frente a
4x a 7x del fast-casual.

Capitulo 5 — Arriba de cinco millones: el restaurante de celebridad y su costo propio

Traducido a caja, el mercado paga menos por cada dolar de utilidad, y perder margen por mezcla se castiga
dos veces. El tablero que dejo montado en la direccion lleva cuatro columnas por publicacion: unidades incre-
mentales del plato empujado, margen de contribucion unitario, délares de margen generados y desplazamiento
de unidades en los platos vecinos. La cuarta columna es la que ningun reporte de redes entrega, y ahi asoma
la canibalizacion: el plato empujado crece mientras su vecino, mas rentable, se apaga. Nadie discute este rigor
cuando se trata de costos, y ahi esta el Data Abstract 2025 de la National Restaurant Association: los operado-
res rentables corren némina al 34,2% de ventas contra 36,5% del promedio en servicio completo. Como explica
Diego F. Parra, consultor de restaurantes de Masterestaurant, cualquier equipo que reasigne demanda entre
platos de margen desigual factura como un centro de costo, y el food cost se gobierna desde ahi.

Capitulo 6 — ;Qué pasa si el Reel que se vuelve viral es el peor plato de la carta?

Si el video que estalla lleva su peor plato, las ventas del trimestre suben y la utilidad no se mueve,
porque el pico de demanda arrastra sobrecosto de compra y de ndmina antes de que usted alcance
a reaccionar.

Casi nadie lo camina hasta el final. Semana uno: la demanda del plato de 41% de food cost se triplica y cocina
la absorbe. Semana dos: se agota la referencia principal y compras paga spot, digamos 18% por encima del
contrato. Semana tres: entra un extra para sostener el tiempo de salida y la ndmina cruza su umbral. Semana
seis: el plato ya quedd fijado en la expectativa del cliente y retirarlo cuesta resefias. Restaurant Business contd
al menos 8 marcas en Capitulo 11 durante 2025 y 40 de unas 120 tiendas cerradas por On The Border. Casi
ninguna quiebra empieza por ventas bajas. Primero costee los diez platos que mas publica; después decida
cuales empuja.

Capitulo 7 — Lo que hay que hacer el lunes, en ese orden

El orden inverso, publicar y luego costear, es el que produce trimestres como el de diciembre. Lo minimo que le
pido a un equipo: costeo por plato con precios de la semana, margen unitario escrito al lado del nombre en el
calendario editorial, veto explicito de finanzas sobre cualquier pieza que empuje un plato por debajo del margen
objetivo, revisiéon mensual de mezcla con marketing presente. Y el techo no se negocia: 32% de food cost por
plato es el MAXIMO, no la meta; némina, renta y servicios viven en el punto de equilibrio, no en el plato. Whip-
pleWood CPAs situa el margen EBITDA tipico entre 12% y 30% de las ventas. Gobernar la mezcla es la
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palanca mas barata que le queda cuando ya negocié con proveedores y ya apret6 porciones. Alcance y guarda-
dos suben siempre que alguien trabaje; los dolares de margen que produjo cada pieza pueden bajar en ese
mismo periodo.

Capitulo 8 — Las cinco diferencias que separan
un tablero de costos de un tablero de vanidad

La divergencia entre las dos curvas es lo Unico que un duefio necesita mirar el lunes, y es justo lo que el repor-
te de la agencia no trae. El ratio, solo, engafia por disefio: un plato al 24% que deja seis ddlares por unidad rin-
de menos renta que uno al 31% que deja diecisiete, si el segundo tiene rotacion. Por eso la matriz se arma con
dolares de margen ponderados por unidades vendidas, y por eso las redes empujan el segundo cuadrante y no
el primero. Tedrico contra real es un problema de cocina: desperdicio, robo, porciones mal servidas. Tedrico de
este mes contra el del mes pasado es un problema de mercadeo, porque lo movié la mezcla. Cuando el tablero
revuelve las dos lecturas, el chef termina pagando la factura de algo que se decidié en la reunién de
contenidos. El precio de un plato viral tiene ventana. Mientras la pieza esta caliente la elasticidad cae y usted
puede mover el ticket entre 4% y 8% sin dafiar la conversion; pasada la ventana, ese mismo movimiento le
cuesta trafico.

Capitulo 9 — Las cinco diferencias que separan un tablero
de costos de un tablero de vanidad — en la practica

Modelarla es tarea de dos horas y casi nadie la hace, y ahi se pierde el margen que la viralidad regal6. El menu
QR devuelve analitica de qué mira el cliente antes de pedir, sefal valiosa para decidir qué se graba la semana
siguiente. Pero el papel sigue mandando en el ritmo del servicio y en la narrativa de la carta. Masterestaurant
recomienda AMBOS: fisico para la experiencia y la venta sugerida, QR para delivery, accesibilidad, precios al
dia y datos.

PUNTO POR PUNTO

Analisis comparativo: operacion reactiva contra operacion instrumentada

ORIGEN DE LA DECISION SOBRE QUE PLATO SE PROMOCIONA

A - OPERACION ANTES (CONTENIDO B - MASTERESTAURANT Lo decide la
DESCONECTADO DEL COSTO)
matriz de ingenieria de menu, con food

Lo decide quien graba, por criterio visual: o, .
cost y margen de contribucion en dinero al

color, humo, hilo de queso, plato que se lado de cada nombre.

ve bien en vertical.

Veredicto: Gana B sin discusion. El criterio visual no desaparece, sigue haciendo falta, pero
opera DENTRO del subconjunto de platos que aguantan demanda adicional sin quemar margen.
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FRECUENCIA DE MEDICION DEL COSTO TEORICO

A - OPERACION ANTES (CONTENIDO

B - MASTERESTAURANT Mensual,
DESCONECTADO DEL COSTO)

ponderado por mezcla real vendida,
Anual o cuando alguien recuerda . . - .,
firmado por cocina y administracion.
actualizar las fichas técnicas,

normalmente tras una queja del contador.

Veredicto: Gana B. Un tedrico anual con mezcla movil es un numero decorativo; la National
Restaurant Association (2025, datos 2024) muestra que la brecha entre rentables y promedio es
cuestion de control fino, no de grandes gestos.

METRICA CON LA QUE SE EVALUA UNA CAMPANA

A - OPERACION ANTES (CONTENIDO

B - MASTERESTAURANT Margen de
DESCONECTADO DEL COSTO)

. contribucién absoluto generado por la
Reproducciones, guardados, alcance y, en

. _ pieza, medido contra el costo de
el mejor de los casos, numero de tickets

producirla.
atribuidos.

Veredicto: Gana B. Una campafia puede duplicar el alcance y reducir la utilidad; sin esta métrica
el equipo de contenido nunca se entera de que esta trabajando contra la caja.

CADENCIA DE INVENTARIO

A - OPERACION ANTES (CONTENIDO
DESCONECTADO DEL COSTO)

B - MASTERESTAURANT Conteo semanal

de 12 SKU criticos, cerca del 80% del

Conteo mensual completo, con ,
gasto, mas el conteo completo mensual.

desviaciones que se detectan entre 45 y
60 dias después del hecho.

Veredicto: Gana B por velocidad de reaccidn. Detectar en siete dias una desviacién provocada
por un pico viral permite corregir dentro del mismo mes fiscal, no en el siguiente.
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MANEJO DEL PRECIO DURANTE UN PICO DE VIRALIDAD

A - OPERACION ANTES (CONTENIDO B - MASTERESTAURANT Escalera de
DESCONECTADO DEL COSTO)

precios modelada por anticipado, con
El precio no se toca por miedo a matar el . .
P P movimiento de 4% a 8% mientras la
éxito; el sobrecosto del insumo se absorbe

elasticidad esta deprimida.
completo.

Veredicto: Gana B, con una concesion honesta: si el plato es un gancho deliberado de
captacion, mantener el precio puede ser correcto, siempre que el margen lo recupere otro plato
del mismo ticket.

CARTA FISICA FRENTE A MENU QR

A - OPERACION ANTES (CONTENIDO B - MASTERESTAURANT Carta fisica para
DESCONECTADO DEL COSTO)

experiencia, ritmo del servicio y venta
Migracion total a QR para ahorrar

_ _ _ _ _ sugerida; QR como complemento de
impresion y actualizar precios sin costo.

delivery, accesibilidad, precio y analitica.

Veredicto: Gana B. Suprimir el papel ahorra centenares de ddlares al afio y cuesta miles en
ticket promedio perdido; la recomendacion de la casa es AMBOS, con roles separados.

PREPARACION ANTE INFLACION DE INSUMOS

A - OPERACION ANTES (CONTENIDO B - MASTERESTAURANT Tres escenarios
DESCONECTADO DEL COSTO)

modelados (5%, 12% y 20%) con
palancas definidas de antemano para
cada uno.

Reaccién improvisada cuando el

proveedor sube el precio, plato por plato y
sin modelo.

Veredicto: Gana B. Con al menos ocho marcas en Capitulo 11 durante 2025 segun Restaurant
Business, la diferencia entre reaccionar y anticipar dejo de ser un asunto de estilo directivo.
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COMPARACION LADO A LADO

Lo que se rompe cuando el contenido no conoce el costeo DIAGNOSTICO

X El calendario editorial se arma por estacionalidad emocional, por lo que apetece en octubre, y no por
el cuadrante de ingenieria de menu de cada plato.

X El creador de contenido no tiene acceso a la ficha técnica y desconoce que el plato que fotografia
mejor es el que menos margen de contribucion deja.

X El costo teodrico se recalcula una vez al afio, cuando la mezcla de ventas cambid tres veces en ese
mismo periodo por efecto de las campafias.

X Las promociones de redes se miden en alcance y en tickets, jamas en margen de contribucién
absoluto generado por la pieza.

X Elinventario se cuenta mensual, asi que una desviacion provocada por un pico viral de once dias se
diluye y nunca se atribuye a su causa.

X El precio del plato viral no se revisa aunque el insumo haya subido, porque tocar el precio de un éxito
da miedo y nadie lo modela.

X La cocina absorbe el pico de demanda con horas extra, y el sobrecosto de nédmina se contabiliza
aparte del food cost, ocultando el prime cost real.
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Lo que instala el marco Masterestaurant

v

MASTERESTAURANT

Cada plato entra al calendario de contenidos con dos numeros al lado: food cost porcentual y margen
de contribucién en dinero por unidad.

v" Regla de publicacion: ningun plato por encima de 32% de food cost recibe mas de una pieza de

empuje al mes sin un ajuste de precio o de ficha aprobado.

v"  Cierre semanal de 12 SKU criticos que concentran cerca del 80% del gasto de alimentos, cruzado con

las publicaciones de esa semana.

v" Costo tedrico recalculado cada mes con la mezcla real vendida, no con la mezcla presupuestada en

enero.

v/ Cada campana reporta margen de contribucion absoluto generado, y el alcance queda como dato

secundario.

v Escalera de precios modelada por anticipado para tres escenarios de inflacion de insumos: 5%, 12% y

20%.

v Carta FiSICA conservada como instrumento de venta sugerida y control del ritmo del servicio, con el

menu QR como complemento para delivery, accesibilidad y actualizacion de precios.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacién lado a lado

Food cost promedio
ponderado de la carta

Variacion food cost (tedrico vs
real)

Prime cost (alimentos +
némina)
Margen de contribucion del

plato mas publicado

Frecuencia de conteo de
inventario
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OPERACION ANTES (CONTENIDO
DESCONECTADO DEL COSTO)

X 33,4% — mezcla empujada por lo
que mejor se ve en camara

X 3,8 puntos sin explicacion
documentada

X 68,9% de ventas; techo sano del
sector es 60-65%

X 9,80 USD por unidad (plato estrella
en camara)

X Mensual, 1 vez, sin cruce con
calendario de contenidos

OPERACION DESPUES (MARCO
MASTERESTAURANT)

v 28,1% — mezcla dirigida por
margen de contribucion

v 1,1 puntos, con causa asignada
por partida

v 61,4% de ventas tras 90 dias

v 16,40 USD por unidad (estrella en
camara Y en margen)

v Semanal sobre 12 SKU criticos
(80% del gasto)
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OPERACION ANTES (CONTENIDO
DESCONECTADO DEL COSTO)

Decision de qué plato se X  Criterio estético del creador de

publica contenido

Margen EBITDA de la
operacion

X 6,2% — por debajo del rango 12-
30% que reporta WhippleWood CPAs

Tiempo de deteccion de una X 45-60 dias (cuando llega el estado

desviacion de costo de resultados)

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

Indicadores del sector que enmarcan el analisis

98 %

margen de ganancia promedio
reportado por restaurantes en 2024

25 %

de los gastos del restaurante corresponden
a némina en 2024, arriba del 23% de 2021

34.20,

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

10.66 2

margen operativo pre-impuestos
promedio del sector restaurantero

MARCAS
cadenas restauranteras estadounidenses
que presentaron Capitulo 11 durante 2025

425

MIL USD

tope de inversion para abrir un restaurante
independiente de servicio completo en EE. UU.
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OPERACION DESPUES (MARCO
MASTERESTAURANT)

v Cuadrante de ingenieria de menu
y stock disponible

v 13,7% al cierre del trimestre
siguiente

v 7 dias (cierre semanal de 12 SKU)
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VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas

Fuentes: TouchBistro 2024 (via Apicbase) - Toast / Restaurant Dive 2024 - National Restaurant Association 2025
(datos 2024) - NYU Stern (Damodaran) 2024 - Restaurant Business 2025

Grafico creado por masterestaurant.com

CASO REAL

“Traiamos once semanas de récord de ventas y una utilidad peor que el afio anterior, y yo culpaba al
proveedor de mariscos. El cruce fue brutal: el plato que mas publicabamos costaba 39 puntos contra un
promedio de carta de 29, y lo habiamos vendido 2.100 veces de mas. Cambiamos la regla, ningtn plato
arriba de 32% sale en Reel sin ajuste previo de precio o ficha, y movimos el empuje al lomo, que deja
16,40 USD por unidad contra 9,80 del mariscos. En dos ciclos de inventario el food cost ponderado bajo de
33,4% a 28,1%, el prime cost cerré en 61,4% y el EBITDA paso de 6,2% a 13,7%. La carta fisica la
conservamos: el QR nos da analitica, pero la venta sugerida sigue viviendo en el papel.”

— Director de operaciones de un grupo de tres locales de servicio completo, banda de 500 mil
a 1 millén de USD anuales, implementaciéon del marco Masterestaurant en el primer trimestre
de 2026

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE
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Roadmap de 90 dias para conectar contenido y food cost

@ Dias 1-15 - Reconstruir el costo teérico con la mezcla REAL vendida
Tome las fichas técnicas de los 25 platos que concentran el grueso de sus ventas y ponderélas
por unidades vendidas en los ultimos 90 dias, no por el presupuesto de enero. El nUmero que
sale es su costo tedrico vigente, y casi siempre difiere del que cree tener entre 2 y 4 puntos.
Contra ese tedrico compare el food cost real de sus ultimos tres inventarios y anote la brecha:
esa es su variacion operativa. Con el margen del sector entre 3% y 9% segun Statista, cada
punto de brecha equivale a una porcion material de su utilidad anual. No avance al paso

siguiente sin este numero escrito y firmado por cocina y por administracion.

@ Dias 16-40 - Clasificar la carta por margen de contribucién y publicar la matriz
Construya la matriz de ingenieria de menu con dos ejes: popularidad (unidades vendidas contra
el promedio) y margen de contribucion absoluto en dinero, jamas el porcentaje solo. Cada plato
cae en un cuadrante: estrella, caballo de batalla, puzzle o perro. Imprima esa matriz y péguela
donde el equipo de contenido trabaja, porque el objetivo del trimestre es que ningun Reel
empuje un perro. Anote el food cost porcentual y los dolares de margen al lado del nombre de
cada plato. Regla dura de la casa: 32% de food cost es el MAXIMO tolerable por plato, no la
meta; la ndmina y la renta no se cargan al plato, se cargan al punto de equilibrio.

@ Dias 41-60 - Instalar el cierre semanal de 12 SKU y la regla de publicacién
Identifique los doce insumos que concentran cerca del 80% de su gasto de alimentos y
cuéntelos cada semana, el mismo dia y a la misma hora. Ese conteo corto detecta una
desviacion en siete dias en lugar de los cuarenta y cinco que tarda el estado de resultados. En
paralelo instale la regla de publicacion: ningun plato por encima de 32% de food cost recibe
empuje audiovisual sin un ajuste previo de precio, de ficha o de acompanamiento aprobado por
direccién. La regla no prohibe publicar el plato bonito; obliga a arreglarle el margen antes de
encenderle la demanda.

@ Dias 61-90 - Modelar tres escenarios de inflacién y llevarlos a la junta
Modele su carta con inflacion de insumos de 5%, 12% y 20% y calcule qué pasa con su prime
cost y su EBITDA en cada caso, sabiendo que WhippleWood CPAs situa el margen EBITDA
tipico de un restaurante entre 12% y 30% de las ventas. Para cada escenario defina de
antemano tres palancas: reingenieria de ficha, escalera de precios y cambio de mezcla via
contenido. Lleve el modelo a la junta con los KPI de seguimiento a 3, 6 y 12 meses (variacion
de food cost, prime cost, margen de contribucién por pieza publicada) y con el ROl esperado.
Una junta que ve el escenario de estrés modelado aprueba en una sesion lo que sin modelo
discute durante tres.

PREGUNTAS FRECUENTES

www.masterestaurant.com - White Paper - Food cost antes vs después: el whitepaper que conecta su mezcla de menu con lo que publica en redes Pag. 12 de 14


https://www.masterestaurant.com/fichas-tecnicas/
https://www.masterestaurant.com/costos-y-finanzas-para-restaurantes.html
https://www.masterestaurant.com/matriz-de-optimizacion-de-menu-restaurantes.html
https://www.masterestaurant.com/Herramienta-Calculo-Punto-Equilibrio-Facil-Restaurantes-Masterestaurant.html

Preguntas que llegan de direccién financiera

¢ Como calcular food cost si mi mezcla de ventas cambia cada mes por las campanas?

Calcule el costo tedrico ponderando cada ficha técnica por las unidades realmente vendidas en el periodo, no
por el presupuesto anual. Recalculelo mensualmente. La diferencia entre el tedrico de este mes y el del anterior
mide el efecto de mercadeo sobre la mezcla; la diferencia entre tedrico y real del mismo mes mide merma y
porcionado en cocina. Son dos problemas distintos con dos responsables distintos.

¢Por qué mi restaurante pierde dinero si las ventas subieron con las redes sociales?

Porque el crecimiento se concentrd en platos con margen de contribucién bajo. Si el contenido empuja un plato
de 39% de food cost y su carta promedia 29%, cada venta adicional erosiona margen aunque el ticket suba.
Con el margen neto del sector entre 3% y 9% segun Statista, dos o tres puntos de mezcla mal dirigida borran la
utilidad completa del ejercicio sin que aparezca una sola cifra en rojo.

¢ Cual es el food cost ideal por plato en 2026 y como se relaciona con el prime cost?

El maximo tolerable por plato es 32%, y conviene tratarlo como techo, no como meta. La némina, la renta y los
servicios no se cargan al plato: van al punto de equilibrio. El prime cost, alimentos mas némina, debe cerrar
entre 60% y 65% de ventas; con ndomina ya por encima del 25% de los gastos segun Toast (2024), el margen
de maniobra vive casi todo del lado del food cost.

¢Debo eliminar la carta fisica ahora que tengo menu QR?

No. Masterestaurant recomienda AMBOS, cada uno con su rol. La carta fisica controla el ritmo del servicio,
sostiene la narrativa del menu y habilita la venta sugerida del mesero, que es donde se mueve el ticket
promedio. EI QR complementa: delivery, accesibilidad, actualizacion inmediata de precios y analitica de qué
mira el cliente. Eliminar el papel entrega el control de la experiencia y le quita al equipo su mejor palanca
de margen.

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
indice de precios al productor de todos los 35% por encima del nivel de feb 2020
USDA ERS / BLS 2026
alimentos (EE. UU.) (may 2026)
+6,3% en 2024 (por alza de salario National Restaurant

Costo laboral en QSR (EE. UU.) . o
minimo) Association 2024
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Dato Benchmark 2026 Fuente

Operadores de servicio completo que 90% subié precios en 2024; 60% National Restaurant

subieron precios (EE. UU.) quité platos del menu Association 2024

Aumento de costos de insumos desde 2019 . National Restaurant
+35% en alimentos y +35% en laboral o

(EE. UU.) Association 2024

Salario minimo federal con propina en EE. U.S. Department of Labor
2,13 USD/hora en 2025

Uu. 2025

Salario minimo en California (incluye State of California /

) 16,50 USD/hora en 2025
personal con propina) Paychex 2025

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

Autor: Diego F. Parra - Editor: MASTERESTAURANT®

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