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VEREDICTO RAPIDO

Veredicto: el catering no pierde dinero por precios bajos, lo pierde por costeo ciego. Un
evento cotizado "a ojo" arrastra un food cost variance de 6 a 10 puntos frente al costo
tedrico, y con la utilidad antes de impuestos del servicio completo en apenas 2,8% de las
ventas (National Restaurant Association, 2025, datos 2024), ese descuadre se come el
margen entero. La arquitectura de decision de Masterestaurant convierte cada cotizacion
en un modelo de prime cost cerrado: food cost objetivo <32% por plato, mano de obra de
evento separada del punto de equilibrio del local, y un margen de contribucién defendido
antes de firmar el contrato. Antes: se factura por intuicion. Después: se factura por unit
economics. Ese es el cambio que sostiene el EBITDA.
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Vendemos catering y eventos como ingreso incremental, pero en la mayoria de las operaciones funcionan
como un centro de fuga de capital disfrazado de crecimiento. La causa es estructural: cotizamos sobre el food
cost del menu regular y olvidamos que un evento arrastra mano de obra dedicada, logistica, mermas de
produccién en volumen y un riesgo de variabilidad que el servicio de mesa no conoce. Sin arquitectura de
costeo, el precio del evento nace roto de origen.

Casi nadie modela este problema, y por eso este brief lo convierte en decision ejecutiva: como pasar de cotizar
catering por instinto a cotizarlo por unit economics, con prime cost cerrado, food cost variance controlado y
margen de contribucion defendido antes de firmar. Entre el antes y el después no hay diferencia cosmética.
Hay la distancia completa entre un evento que suma EBITDA 'y otro que lo drena mientras la caja celebra el
ticket alto.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacién lado a lado

ANTES (COSTEO DESPUES (ARQUITECTURA

INTUITIVO) MASTERESTAURANT)

Food cost por evento X 38-45% real (sin v £32% objetivo por plato, medido
medicién)

Food cost variance (teérico vs X 6-10 pts de desvio no v' <2 pts con conteo por evento

real) detectado

Mano de obra del evento X Cargada al plato o v Aislada del punto de equilibrio del local
ignorada

Costo laboral de referencia X 36,5% de ventas sin v 36,5% modelado por turno de evento

(full-service) control

Margen de contribucion por X Desconocido hasta el v Fijado antes de firmar el contrato

evento cierre

Comision de tarjeta en X No prevista en la v 2,36% intercambio previsto en el precio

anticipos cotizacion

Utilidad esperada del evento X =2,8% (o pérdida) sin v 8-14% por disefio de unit economics

saberlo

1. ¢ Por qué el catering rentable en el papel pierde dinero en caja?

El margen se evapora por costeo ciego, no por precios bajos. Un evento cotizado a ojo carga un food
cost variance de 6 a 10 puntos entre lo tedrico y lo real, y ese desvio devora el margen antes del postre.

La raiz es estructural: el duefio fija el precio sobre el food cost del menu regular y olvida la mano de obra dedi-
cada, la logistica y las mermas de produccion en volumen que la mesa normal no carga. Con la utilidad antes
de impuestos del servicio completo en apenas 2,8% de las ventas (National Restaurant Association, Restaurant
Operations Data Abstract 2025, datos 2024), no hay colchén para ese desvio. He auditado salones donde el tic-
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ket alto aplaude en caja mientras el EBITDA se drena. Basta un desvio de 6 puntos sobre 40 comensales para
borrar la utilidad esperada y empujar el servicio a pérdida. Cerrar cada linea del evento con un numero y una
fuente: asi se ve la arquitectura de decisién en la que se convierte el costeo cuando deja de ser estimacion.

2. De cotizar por instinto a cotizar por unit economics

Ya no preguntamos cuanto cobrar, sino qué margen defendemos antes de firmar. Esto pesa porque el margen
del sector es delgadisimo, 2,8% en servicio completo frente a 4,0% en servicio limitado (National Restaurant
Association 2025). El catering parece el item de mayor margen del menu, volumenes grandes y precios pacta-
dos, y es justo ahi donde se esfuma si nadie lo mide: la paradoja se resuelve con prime cost cerrado. En el mé-
todo Masterestaurant cerramos el prime cost del evento aparte, food cost mas costo laboral dedicado, y solo
entonces fijamos precio. Con un ticket de fine dining sobre 60 dolares por persona (One Haus, 2025), el volu-
men engafa sin arquitectura. Nunca se diluye la mano de obra del evento en el plato ni en el punto de equilibrio
del local: se modela como linea propia, punto. El costo laboral full-service llegé a 36,5% de las ventas en 2024,
bien por encima del 33% historico (National Restaurant Association 2025), y cargar el equipo del evento a la es-
tructura fija del restaurante convierte un catering rentable en un centro de pérdida.

3. La mano de obra del evento se modela aparte, siempre

Un evento exige horas extra, personal de montaje, transporte y a veces contratacion temporal, costos que el
servicio de mesa ya tiene absorbidos. En servicio limitado ese costo laboral baja a 31,7% (NRA 2025), pero el
principio no cambia: sin nomina aislada, el margen real del evento queda a ciegas. La mano de obra dedicada
es, en la practica, el SEGUNDO food cost del catering. Firmamos después de cuantificar el riesgo, no antes de
descubrirlo en la liquidacion. Entre costo tedrico y real puede abrirse una brecha de 6 a 10 puntos en el food
cost variance; sin detectar, es la distancia exacta entre la utilidad esperada del 2,8% del sector (National Res-
taurant Association 2025) y una pérdida silenciosa por evento. Y de dénde sale ese desvio? No es mala suer-
te: nace de mermas de produccién en volumen y de sobrecompra por miedo a quedarse corto, agravada por
desperdicio que nadie contabiliza.

4. El riesgo se cuantifica antes de firmar el contrato

El excedente de comida de foodservice tocd 157.000 millones de ddlares en 2024, un 14% de las ventas del
sector (ReFED 2024). Hay ademas costos que casi nadie modela: el seguro de responsabilidad civil sube 40%
para operaciones con ventas sobre 2 millones de ddlares (MoneyGeek 2025), y un evento fuera del local eleva
esa exposicion todavia mas. Un solo numero autoriza firmar un evento: el prime cost cerrado, food cost mas
costo laboral directo. Si supera el umbral que la operacion puede sostener, no se negocia el margen, se redise-
fa el evento o se rechaza. Con el costo laboral full-service en 36,5% de las ventas (National Restaurant Asso-
ciation 2025) y un food cost de evento que rara vez baja del 30% por las mermas de volumen, el prime cost del
catering trepa por encima del 65%, dejando poco margen para logistica y seguro, y casi nada para utilidad.

5. El prime cost cerrado es el nimero que decide el si o el no

La utilidad antes de impuestos del sector es apenas 2,8% (NRA 2025): el margen no perdona errores de calcu-
lo. Insisto en un principio Masterestaurant que no negocio: el food cost por plato tiene un TOPE de 32%, y n6-
mina, renta y servicios se cargan al punto de equilibrio del negocio, no al plato. Disfraza costos el ticket alto del
catering, costos que el servicio de mesa nunca tuvo que cargar. La logistica fuera del local dispara el seguro:
los restaurantes urbanos pagan primas 60% mas caras que los rurales (MoneyGeek 2025), y mover la produc-
cion a un venue externo eleva todavia mas esa exposicion. El procesamiento de pago también muerde, con
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una tarifa efectiva en persona cerca de 1,79% mas 0,08 ddlares por transaccion, mientras la tasa de intercam-
bio combinada Visa-Mastercard promedié 2,36% en 2025 (The Motley Fool). Durante afios cobré esa comision
como un detalle menor, y ahi me equivoqué: en un evento de 8.000 ddlares son casi 190 ddlares que desapare-
cen del margen si no se cotizaron.

6. Costos ocultos que el ticket alto disfraza

Sumale la energia, con una tarifa eléctrica comercial promedio de 13,51 centavos por kWh en julio de 2026
(U.S. EIA). En EBITDA se mide la diferencia entre catering ciego y catering costeado, nunca en ventas. Antes,
el duefio cotiza sobre el menu regular, ignora la némina dedicada y descubre el food cost variance al liquidar:
suma ingreso pero resta utilidad. Después, cada linea tiene numero y fuente, el prime cost se cierra antes de
firmar y el margen de contribucion se defiende evento por evento. Con la utilidad del sector en 2,8% (National
Restaurant Association 2025), la meta no es vender mas eventos. Es que cada uno sume. ¢ Qué pasaria si ese
salon repitiera doce eventos al afio sin corregir el desvio? Perderia un mes de némina sin que el balance lo de-
late hasta el cierre. Antes del préximo evento, cierra su prime cost y comparalo contra tu umbral: si no lo pasa,
no es un cliente, es una pérdida con fecha de entrega.

7. ¢ Qué cambia realmente en la caja?

El costeo deja de ser estimacion y se convierte en arquitectura de decision: cada linea del evento carga
un numero con fuente y un umbral definido.

La pregunta del duefio cambia: de «¢cuanto cobro?» a «;qué margen de contribucion defiendo?». Modelamos
la mano de obra del evento aparte, siempre. Con el costo laboral full-service en 36,5% de ventas (National Res-
taurant Association, 2025), sumar el equipo del evento al plato, o dejarlo dentro del punto de equilibrio del local,
borra el margen real que el catering deberia dejar. Antes de firmar, cuantificamos el riesgo. Un food cost varian-
ce de 6-10 puntos entre costo tedrico y real, si pasa desapercibido, separa la utilidad esperada del 2,8% del
sector de una pérdida silenciosa por evento.

PUNTO POR PUNTO

Antes vs después: analisis criterio por criterio

BASE DEL COSTEO

A - ANTES (COSTEO INTUITIVO) Food cost B - MASTERESTAURANT Prime cost

del menu regular aplicado al evento cerrado y modelado por evento

Veredicto: El prime cost por evento captura la mano de obra y la logistica que el food cost del
menu ignora.

www.masterestaurant.com - Executive Brief - Costeo de catering y eventos: antes vs después con Masterestaurant Péag. 4 de 11



TRATAMIENTO DE LA MANO DE OBRA

A - ANTES (COsSTEO INTUITIVO) Cargada B - MASTERESTAURANT Aislada como

al plato o al punto de equilibrio del local costo directo del evento

Veredicto: Con el laboral full-service en 36,5% (National Restaurant Association, 2025), aislarlo
es lo que salva el margen.

MOMENTO DE CONOCER EL MARGEN

A - ANTES (COSTEO INTUITIVO) Al cierre, B - MASTERESTAURANT Antes de firmar

cuando ya no se puede corregir el contrato

Veredicto: Fijar el margen de contribucién antes de firmar convierte la cotizacién en arquitectura
de decision.

COSTOS DE COBRO

A - ANTES (COSTEO INTUITIVO) Comision B - MASTERESTAURANT 2,36% de

de tarjeta no prevista intercambio incluido en el precio

Veredicto: Prever el 2,36% (The Motley Fool, 2025) evita regalar puntos de margen en anticipos
grandes.
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UTILIDAD ESPERADA

A - ANTES (COSTEO INTUITIVO) =2,8% 0

pérdida, sin saberlo

B - MASTERESTAURANT 8-14% por

diseno de unit economics

Veredicto: El disefio de unit economics multiplica por 3-5 el margen del sector reportado por

National Restaurant Association (2025).

COMPARACION LADO A LADO

El modelo intuitivo ANTES

X

Cotiza sobre el food cost del menu regular, sin ajustar por volumen.

No separa la mano de obra del evento del costo laboral del local.

Ignora comisiones de tarjeta en anticipos y saldos.

Descubre el margen real cuando ya cerrd y cobro el evento.

Confunde ticket alto con rentabilidad alta.

La arquitectura Masterestaurant MASTERESTAURANT

v

Modela prime cost cerrado por evento antes de cotizar.

Aisla la mano de obra dedicada y la logistica del punto de equilibrio.

Prevé el 2,36% de intercambio de tarjeta en el precio.

Fija el margen de contribucién objetivo antes de firmar.

Mide food cost variance por evento con conteo de produccion.

COMPARACION LADO A LADO
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Comparacién lado a lado

Food cost por evento

Food cost variance (teérico vs
real)

Mano de obra del evento

Costo laboral de referencia
(full-service)

Margen de contribucién por
evento

Comision de tarjeta en
anticipos

Utilidad esperada del evento

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

ANTES (COSTEO
INTUITIVO)

X 38-45% real (sin
medicion)
X 6-10 pts de desvio no

detectado

X Cargada al plato o
ignorada

X 36,5% de ventas sin
control

X Desconocido hasta el
cierre

X No prevista en la
cotizacion

X =2,8% (o pérdida) sin
saberlo

DESPUES (ARQUITECTURA

MASTERESTAURANT)

v <32% objetivo por plato, medido

v <2 pts con conteo por evento

v Aislada del punto de equilibrio del local

v 36,5% modelado por turno de evento

v Fijado antes de firmar el contrato

v 2,36% intercambio previsto en el precio

v 8-14% por disefio de unit economics

Indicadores que definen la rentabilidad del evento

36.5 %

Costo laboral full-service sobre ventas (mediana

2024), muy por encima del ~33% histérico

2.8 %

Utilidad antes de impuestos del servicio

completo sobre ventas (mediana 2024):

el margen que un mal costeo destruye

2.36%

Tasa de intercambio combinada

Visa/Mastercard: costo real de cobrar

anticipos y saldos de eventos con tarjeta
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14 %

Excedente de comida de foodservice como
% de ventas ($157 mil millones): la merma de
produccién que el catering en volumen amplifica

40 %

Utilidad antes de impuestos del servicio limitado
sobre ventas (mediana 2024): referencia de
margen defendible con costeo disciplinado

12 %

Tasa de incumplimiento de préstamos SBA para
restaurantes en condiciones normales: el destino de
la operacién que no controla su estructura de costos

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas

Costo laboral full-service sobre ventas (mediana 2024), muy por encima del ~33% historico

Utilidad antes de impuestos del servicio completo sobre ventas (mediana 2024): el margen que un mal cos...

Tasa de intercambio combinada Visa/Mastercard: costo real de cobrar anticipos y saldos de eventos con t...

Excedente de comida de foodservice como % de ventas ($157 mil millones): la merma de produccion que el...

Utilidad antes de impuestos del servicio limitado sobre ventas (mediana 2024): referencia de margen def...

Tasa de incumplimiento de préstamos SBA para restaurantes en condiciones normales: el destino de la ope...

Fuentes: National Restaurant Association 2025 - National Restaurant Association — Restaurant Operations Data
Abstract 2025 - The Motley Fool — Average Credit Card Processing Fees 2025 - ReFED 2024 - Crestmont Capital —
SBA Loan Default Rates by Industry 2026
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CASO REAL

“Recibi un salén que facturaba 120.000 USD al afio en eventos y perdia plata en cada boda. El duefio
Juraba que su food cost era 30%. Lo medimos por evento: 43% real, porque cotizaba con el precio del
menu regular e ignoraba la mano de obra dedicada. Cerramos el prime cost, aislamos el costo laboral del
evento del punto de equilibrio del local y previmos la comision de tarjeta en los anticipos. Mismo volumen,
seis meses después: margen de contribucion del 11% por evento. No subimos precios de forma bruta;
dejamos de regalar el margen.”

— Diego F. Parra, fundador de Masterestaurant

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE
Hoja de ruta estratégica: de la intuicién al unit economics

@ Fase 1 — Due diligence operativa del catering (0-30 dias)
Entregable: un costeo real por evento de los ultimos 12 meses, con food cost variance medido
plato a plato. Métrica de éxito: identificar el desvio exacto entre costo tedrico y real (objetivo:
cuantificar los 6-10 puntos que, segun el margen del 2,8% del sector reportado por National
Restaurant Association (2025), definen si el evento suma o resta EBITDA).

@ Fase 2 — Arquitectura de prime cost por evento (30-60 dias)
Entregable: un modelo de cotizacion que cierra prime cost con food cost objetivo £32% por
plato, mano de obra de evento aislada del punto de equilibrio del local y comision de tarjeta del
2,36% (The Motley Fool, 2025) prevista. Métrica de éxito: reducir el food cost variance a <2
puntos vy fijar el margen de contribucion objetivo antes de firmar cada contrato.

@ Fase 3 — Gobierno de la rentabilidad y escalabilidad (60-90 dias)
Entregable: un P&G gerencial por evento y un tablero de EBITDA de la linea de catering, con
umbrales de aprobacién. Métrica de éxito: llevar la utilidad por evento del ~2,8% del sector a un
rango objetivo de 8-14% por disefio de unit economics, con un protocolo que rechaza
automaticamente eventos bajo el margen minimo.

PREGUNTAS FRECUENTES

www.masterestaurant.com - Executive Brief - Costeo de catering y eventos: antes vs después con Masterestaurant Pag. 9 de 11


https://masterestaurant.com/
https://masterestaurant.com/costos-y-finanzas-para-restaurantes.html
https://masterestaurant.com/Herramienta-Calculo-Punto-Equilibrio-Facil-Restaurantes-Masterestaurant.html

Preguntas del decisor

¢ Por qué mi catering factura mas y gana menos?

Porque el ticket alto oculta un food cost variance no medido. Un evento cotizado sobre el menu regular carga
mano de obra dedicada y mermas de volumen que no ves; con la utilidad del sector en 2,8% (National
Restaurant Association, 2025), ese desvio de 6-10 puntos se come el margen entero.

¢ Cuanto cuesta NO modelar el costeo de eventos?

Cuesta el margen completo del evento y, a escala, la solvencia del negocio. La tasa de incumplimiento de
préstamos SBA para restaurantes es del 12% en condiciones normales (Crestmont Capital, 2026): la operacion
que no controla su estructura de costos es candidata directa a ese grupo.

¢El food cost del evento debe ser el mismo que el del menu?

No. El evento carga logistica, produccién en volumen y mano de obra dedicada. El food cost objetivo se
mantiene <32% por plato como maximo, pero el prime cost del evento se modela aparte, aislando esa mano de
obra del punto de equilibrio del local.

¢ Qué papel juegan las comisiones de tarjeta en un evento?

Un papel silencioso pero real. Con una tasa de intercambio combinada Visa/Mastercard del 2,36% (The Motley
Fool, 2025) sobre anticipos y saldos de tickets grandes, no preverla en la cotizacion es regalar puntos de
margen de contribucion que ya diste por ganados.

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

Aporte del sector de bares y
. 3,6% del PIB (2024) ABRASEL 2024
restaurantes al PIB de Brasil

Multiplicador econdmico del gasto en cada R$1.000 gastados inyectan R$3.650

, . ABRASEL 2024
bares y restaurantes (Brasil) en la economia
Empleo del sector de bares y 4,9 millones de empleos (7,9% del
, FGV / ABRASEL 2024
restaurantes en Brasil empleo formal)
Establecimientos activos de bares y o ABRASEL / Gobierno federal
) 1.379.420 establecimientos (agosto 2024) )
restaurantes en Brasil de Brasil 2024
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Dato Benchmark 2026 Fuente

Microempresas en el sector de baresy =~ 94% microempresas; 65%

ABRASEL 2024
restaurantes de Brasil microemprendedores individuales (MEI)
Facturacion anual de la hosteleria en . . UKHospitality / House of
) . £144.000 millones al ano (2024) )
el Reino Unido Commons Library 2024

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