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MASTERESTAURANT ®

Margen de contribucion por plato: el
método tradicional ve el food cost, el

meétodo Masterestaurant ve la caja

Método probado en +8.400 restaurantes - 43 paises masterestaurant.com

VEREDICTO RAPIDO

El margen de contribucion por plato es cuantos doélares deja cada plato para pagar renta,
noémina y utilidad después del costo variable de sus insumos — y es la métrica que
gobierna la caja, no el food cost aislado. El método tradicional persigue un porcentaje de
food cost bajo y termina promoviendo el plato equivocado: uno con 22% de food cost
puede dejar $4 de contribucion mientras otro con 34% deja $19. El método
Masterestaurant costea por délar de contribucién, no por porcentaje, cruza cada plato con
su rotacion real y usa ingenieria de menu asistida por IA para reordenar la carta. El
resultado no es un menui mas barato: es un menu que llena la caja. Con margen operativo
del sector en 10,66% promedio (NYU Stern / Damodaran, 2024), la diferencia entre
gestionar por porcentaje y gestionar por contribucion es, literalmente, la diferencia entre
sobrevivir y capitalizar.
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Executive Brief Brief estratégico - CEOs, juntas directivas e inversores

- 14 min de lectura - 2026-07-16

PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LIDERES DE SECTOR

Escribi este brief después de una charla ante una junta directiva que se resistia a soltar el food cost como
brujula unica; en tres minutos explico por qué ese KPI quedd como arquitectura de decision obsoleta y qué

cambia el dia en que el margen de contribucién por plato toma el mando de la carta.

Esta pensado para el dueio o el director que ya conoce el food cost de memoria y, aun asi, sigue decidiendo el
menu por porcentaje. Ese habito no cuesta un ratio feo en la hoja de calculo: cuesta ddlares de contribucion

que se fugan servicio tras servicio.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacioén lado a lado

Métrica que gobierna la
decision de menu

Margen operativo pre-
impuestos del sector (linea
base)

Costos laborales al alza

Reaccion a la inflaciéon de
insumos

Némina como % de ventas
(operadores rentables vs
promedio)

Canal fuera del local
(delivery/take-away)

Herramienta de decision
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METODO TRADICIONAL (FOOD
COST %)

X Food cost % por plato (objetivo
<32%)

X 10,66% promedio, sin palanca
para moverlo (NYU Stern/Damodaran,
2024)

X  98% de operadores reportd
subidas en 2024, sin absorberlas por
menu (National Restaurant Association,
2024)

X 90% subio precios y 60% quitod
platos del menu en 2024 (National
Restaurant Association, 2024)

X 36,5% promedio (National
Restaurant Association, datos 2024)

X ~75% del trafico sin contribucion
diferenciada por canal (Circana)

X Hoja de célculo estatica de food
cost

METODO MASTERESTAURANT
(CONTRIBUCION POR PLATO +
1A)

v"  Dolares de margen de
contribucién por plato x rotacion real

v Se ataca reasignando mezcla
hacia platos de mayor contribucién
absoluta

v" Nomina se cubre con el punto de
equilibrio, no se carga al plato

v Reingenieria de precio por
elasticidad y contribucién, no recorte a
ciegas

v 34,2% de operadores rentables
como meta, liberado por mezcla de
menu

v Contribucion calculada por canal:
comision de delivery restada del

margen

v Ingenieria de menu con IA
(Recetas MR + MTIE): shortlist de
platos a repricear/retirar
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1. ¢ Qué gobierna la caja: el food cost o el margen de contribucién por plato?

La caja la gobierna el margen de contribucion por plato, no el food cost mirado solo. Contribucién
es el dinero que deja cada plato para renta, nédmina y utilidad una vez restado el costo variable de
sus insumos.

Un plato al 22% de food cost puede dejar apenas $4; otro al 34% puede dejar $19 — dirigir la carta por ese por-
centaje promueve, casi siempre, al plato equivocado. Ahi engafia el ratio: el ddlar no. Se lo repito a cada junta
que visito: el numero luce impecable en la hoja de calculo mientras la caja se vacia. El sector apenas promedia
10,66% de margen operativo pre-impuestos, segun NYU Stern (Damodaran, dataset 2024), y con un colchén
tan angosto, cada ddélar de contribucion perdido por decidir al revés separa cerrar el mes en negro de cerrarlo
en rojo. Multiplicar el margen por la rotaciéon real completa lo que el ratio deja a medias: ahi aparece el dolar
que de verdad entra a caja.

2. La contribucion sin rotacion es la mitad de la ecuacion

Un plato que deja $19 pero se vende 8 veces al dia suma $152 diarios; otro que deja solo $6, si rota 60 veces,
suma $360 — la vanidad del margen unitario pierde contra el volumen. Cruzo margen contra rotacion de los ul-
timos 90 dias para ordenar la carta por dolares totales, no por el ratio que brilla. Si te fijas solo en el porcentaje,
el error mas comun es enamorarte del plato de mayor margen sin notar que casi nadie lo pide. Y pesa: 90% de
operadores de servicio completo subid precios en 2024, y 60% quité platos del menu (National Restaurant As-
sociation, 2024). Quien recorta por porcentaje corta el plato de baja rotacién equivocado y sacrifica contribucion
ya ganada. La némina no se carga al plato porque, repartida ahi, distorsiona la lectura de rentabilidad; su lugar
es el punto de equilibrio. EI método tradicional divide el costo laboral entre cada receta y hace parecer caros a
platos que en realidad aportan mucha contribucién.

3. ¢Por qué la némina no se carga al plato?

Nosotros aislamos solo el costo variable de insumos, y mandamos nédmina, renta y servicios al calculo
de cuantos cubiertos hacen falta para no perder.

No es un tecnicismo contable: la ndmina ya pesa mas del 25% de los gastos en 2024, arriba del 23% de 2021
(Toast, via Restaurant Dive), y 98% de los operadores reporté que sus costos laborales subieron (National Res-
taurant Association, 2024). Cargar mano de obra al plato ensucia la decision de menu. Los operadores renta-
bles corren nédmina al 34,2% de ventas frente al 36,5% del promedio (National Restaurant Association, 2024):
2,3 puntos ganados gestionando el equilibrio, no repartiendo el costo receta por receta. Sala y delivery no com-
parten la misma contribucion, y de ahi depende hoy la rentabilidad real de la carta. Con cerca del 75% del trafi-
co fuera del local (Circana), un plato que deja $12 en sala puede convertirse en fuga en la app en cuanto se
restan la comision de la plataforma, el empaque y la merma del trayecto.

4. El canal cambia la contribucion: sala no es delivery

Calculamos la contribucién por canal — sala, delivery y take-away con contabilidad separada — para que nin-
gun plato viaje a pérdida sin que el duefno se entere. No es intuicion: el mercado global de cocinas ocultas llegd
a 72.060 millones de ddlares en 2024, segun Credence Research. El mismo plato puede ser la estrella de la
mesa Yy, a la vez, la sangria de la aplicacion. Sin contribucién por canal, el restaurante termina subsidiando a la
plataforma con su propia carta. Tratar el food cost como KPI Unico optimiza un ratio, no délares, y por eso que-
dé como arquitectura obsoleta. Perseguir un porcentaje bajo empuja a subir precios a ciegas o a recortar por-
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ciones, cuando la meta real es maximizar la contribucion que entra a caja cada servicio. En Masterestaurant el
food cost se queda como techo — maximo 32% por plato — y jamas como objetivo; la carta se gobierna por
contribucion multiplicada por rotacion.

5. El food cost como KPI unico es una arquitectura de decision obsoleta

No cambiar de marco no se paga en un ratio feo dentro de Excel: se paga en ddlares que se fugan cada turno.
Ahi esta la clave de por qué el multiplo de venta de un restaurante ronda 2,80x—3,65x EBITDA, segun Sofer Ad-
visors: el comprador paga por la contribucion sostenida que genera la carta. Un fast-casual bien gestionado se
vende a 4x—7x EBITDA,; el que se dirige por porcentaje deja ese multiplo sobre la mesa. Cuando la contribucion
gobierna la carta, la junta deja de discutir food cost y empieza a decidir sobre doélares. La ingenieria de menu se
reordena desde ahi: se protege el plato de alta contribucién y alta rotacion, se redisefia o se retira el de baja
contribucion sin mirar su porcentaje, y cada canal se evalua por separado. Esto es justo lo que llevo a las juntas
de Masterestaurant en tres minutos de lectura, porque el duefio ya conoce el food cost pero sigue decidiendo
por ratio.

6. ¢ Qué cambia en la junta directiva cuando la contribuciéon gobierna la carta?

El contexto no da tregua: 99% gastdé mas en mano de obra en 2024 (TouchBistro), y el margen operativo
del sector apenas toca 10,66% (NYU Stern, 2024).

Con ese colchon, la Unica palanca segura es la contribucion total. La tarea de hoy: reordenar la carta por contri-
bucion multiplicada por rotacion, y separar la contribucién por canal antes del proximo cambio de menu. El por-
centaje engania; el dolar no. Un plato al 22% de food cost puede dejar apenas $4, y otro al 34% puede dejar
$19 — gestionar por ese ratio termina, casi siempre, promoviendo al equivocado. La rotacion completa lo que el
margen deja a medias: multiplico contribucion por plato contra la rotacién real de los ultimos 90 dias, y ahi
aparece el délar que de verdad entra a caja, no el que promete el ratio. Nunca cargo némina al plato. El método
tradicional la reparte y ensucia la lectura; enviarla al punto de equilibrio, que es su sitio, deja al plato limpio
para decidir.

7. Las diferencias que mueven el EBITDA

Con cerca del 75% del trafico fuera del local (Circana), un plato que rinde en sala puede convertirse en fuga
apenas se resta la comision de delivery — por eso calculamos la contribucion canal por canal, nunca en bloque.
La ingenieria de menu asistida por IA reemplaza la hoja estatica por un shortlist de decisiones: qué repricear,
qué redisefiar, qué retirar. Ahi esta la diferencia — arquitectura de decisién, no otro reporte para archivar.

PUNTO POR PUNTO
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Tradicional vs Masterestaurant, criterio por criterio

METRICA DE DECISION DE MENU

A - METODO TRADICIONAL (FOOD COST B - MASTERESTAURANT Dolares de
%)

contribucion x rotacion real
Food cost % (objetivo £32%)

Veredicto: El método MR gana: el porcentaje promueve el plato equivocado; los ddélares llenan la
caja.

TRATAMIENTO DE LA NOMINA

A - METODO TRADICIONAL (FOOD COST B - MASTERESTAURANT Va al punto de
%)
_ . equilibrio; el plato queda limpio
Se reparte por plato y distorsiona la

decision

Veredicto: El método MR gana: con ndomina en 36,5% de ventas (NRA, 2024), cargarla al plato
invalida el analisis.

REACCION A LA INFLACION DE INSUMOS

A - METODO TRADICIONAL (FOOD COST B - MASTERESTAURANT Repricing por
n/o)
elasticidad y contribucién con datos
Quitar platos o subir precios a ciegas

(90% subid precios en 2024, NRA)

Veredicto: El método MR gana: recorta la fuga sin sacrificar trafico ni contribucion.
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CANAL DELIVERY/TAKE-AWAY

A - METODO TRADICIONAL (FOOD COST B - MASTERESTAURANT Contribucién por

%)
canal, con comision restada
Sin contribucion diferenciada (~75% del

trafico, Circana)

Veredicto: El método MR gana: evita subsidiar pedidos con contribucion negativa.

HERRAMIENTA DE EJECUCION

A - METODO TRADICIONAL (FOOD COST B - MASTERESTAURANT Ingenieria de
%)
menu con |IA (Recetas MR + MTIE) que

Hoja de calculo estatica de food cost ,
entrega shortlist

Veredicto: El método MR gana: convierte el analisis en arquitectura de decision accionable.

COMPARACION LADO A LADO
Lo que hace el método tradicional sTATU Quo
X Fija un objetivo de food cost (tipicamente <32%) y lo persigue plato por plato.
X Premia el plato con menor porcentaje, aunque deje menos dolares en caja.
X Trata la ndbmina y la renta como si se cargaran al plato, distorsionando la decision.
X Reacciona a la inflacién quitando platos o subiendo precios a ciegas.

X Vive en una hoja de calculo estatica que nadie recalcula por servicio.
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Lo que hace el método Masterestaurant MASTERESTAURANT

v" Costea por délares de contribucién por plato, no por porcentaje.

v Cruza contribucién x rotacion real para saber qué plato mueve la caja.

v" Separa costo variable (insumos) del costo fijo (ndmina/renta va al break-even).

v"  Repricea y redisefa la carta por elasticidad y contribucién, con datos.

v Usa ingenieria de menu con IA para entregar un shortlist accionable de decisiones.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacion lado a lado

Métrica que gobierna la
decision de menu

Margen operativo pre-
impuestos del sector (linea
base)

Costos laborales al alza

Reaccion a la inflacion de
insumos

Némina como % de ventas
(operadores rentables vs
promedio)

Canal fuera del local
(delivery/take-away)
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METODO TRADICIONAL (FOOD
COST %)

X Food cost % por plato (objetivo
<32%)

X 10,66% promedio, sin palanca
para moverlo (NYU Stern/Damodaran,
2024)

X 98% de operadores reportd
subidas en 2024, sin absorberlas por
menu (National Restaurant Association,
2024)

X 90% subid precios y 60% quitd
platos del menu en 2024 (National
Restaurant Association, 2024)

X  36,5% promedio (National
Restaurant Association, datos 2024)

X  ~75% del trafico sin contribucion
diferenciada por canal (Circana)

METODO MASTERESTAURANT
(CONTRIBUCION POR PLATO +
1A)

v'  Dolares de margen de
contribucién por plato x rotacion real

v'  Se ataca reasignando mezcla
hacia platos de mayor contribucién

absoluta

v" Noémina se cubre con el punto de
equilibrio, no se carga al plato

v"  Reingenieria de precio por
elasticidad y contribucién, no recorte a
ciegas

v 34,2% de operadores rentables
como meta, liberado por mezcla de
menu

v' Contribucion calculada por canal:
comision de delivery restada del
margen
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METODO TRADICIONAL (FOOD METODO MASTERESTAURANT

COST %) (CONTRIBUCION POR PLATO +
1A)
Herramienta de decision X Hoja de célculo estatica de food v Ingenieria de menu con IA
cost (Recetas MR + MTIE): shortlist de

platos a repricear/retirar

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

Cuadro de indicadores del sector (linea base real vs método MR)

10.66

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

98 %

Operadores que reportaron que sus
costos laborales subieron en 2024

90 %

Operadores de servicio completo que subieron
precios en 2024; 60% quito platos del menu

36.5 %

Nomina como % de ventas en servicio
completo (operadores rentables: 34,2%)

75 %

Trafico del sector que ocurre fuera
del local (delivery/take-away)

25 %

Némina como parte de los gastos del
restaurante en 2024 (arriba del 23% en 2021)

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas
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Margen operativo pre-impuestos promedio del sector restaurantero (dataset 2024)

Operadores que reportaron que sus costos laborales subieron en 2024

Operadores de servicio completo que subieron precios en 2024; 60% quitd platos del menu

Némina como % de ventas en servicio completo (operadores rentables: 34,2%)

Trafico del sector que ocurre fuera del local (delivery/take-away)

Némina como parte de los gastos del restaurante en 2024 (arriba del 23% en 2021)

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

Gréfico creado por masterestaurant.com

CASO REAL

“Auditamos la carta de un bistré de servicio completo con food cost 'de manual’ en 29%. El duefio estaba
orgulloso del porcentaje y en quiebra técnica de caja. El problema: su plato estrella por promocion tenia
22% de food cost pero solo $5,40 de contribucién, y su plato 'caro' al 33% dejaba $18,70. Reordenamos la
carta por contribuciéon x rotaciéon, movimos el plato de $18,70 al centro del menu con ingenieria visual y
repreciamos tres entradas por elasticidad. Mismo trafico, mismo food cost agregado, contribucion mensual
+$11.400. El porcentaje no habia cambiado; la caja si.”

— Diego F. Parra, consultor de Masterestaurant

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE

www.masterestaurant.com - Executive Brief - Margen de contribucién por plato: el método tradicional ve el food cost, el método Masterestaurant ve la caja Pag. 9 de 11


https://vantainsights.com/insights/restaurant-profit-margins
https://restaurant.org/research-and-media/research/restaurant-economic-insights/analysis-commentary/restaurant-labor-costs-are-well-above-historical-averages/
https://restaurant.org/research-and-media/research/restaurant-economic-insights/analysis-commentary/elevated-labor-costs-had-a-significant-impact-on-restaurant-profitability-in-2024/
https://restaurant.org/research-and-media/research/restaurant-economic-insights/analysis-commentary/elevated-labor-costs-had-a-significant-impact-on-restaurant-profitability-in-2024/
https://www.restroworks.com/blog/drive-thru-restaurant-statistics/
https://www.restaurantdive.com/news/toast-survey-inflation-labor-traffic/802424/
https://masterestaurant.com/

Hoja de ruta estratégica en 3 fases

@ Fase 1 — Diagnéstico de contribucion (semanas 1-2)
Entregable: cuadro de margen de contribucién por plato de toda la carta, con costo variable de
insumos separado del costo fijo (nédmina y renta van al punto de equilibrio, nunca al plato). Se
cruza contribucion x rotacién real de los ultimos 90 dias para clasificar cada plato. Métrica de
éxito: 100% de la carta clasificada en los cuatro cuadrantes de ingenieria de menu (estrella,
caballo de batalla, puzzle, perro) y el top-10 de fugas de contribucion identificado en ddlares.

@ Fase 2 — Reingenieria de la carta con IA (semanas 3-6)
Entregable: shortlist accionable —generado con ingenieria de menu asistida por IA (Recetas
MR + MTIE)— de platos a repricear por elasticidad, redisefiar en receta/porcion o retirar, con
contribucién por canal (sala vs delivery, restando la comision). Métrica de éxito: +8% a +15% en
contribucién promedio ponderada por plato sin subir el food cost agregado, y cero platos con
contribucién negativa en delivery.

@ Fase 3 — Gobierno de la métrica (semanas 7-12)
Entregable: tablero vivo de contribucion por plato y por canal, con revisién mensual y
disparadores automaticos cuando un insumo mueve la contribucién de un plato bajo umbral. La
métrica que gobierna deja de ser el food cost % y pasa a ser la contribucioén total en caja.
Métrica de éxito: ndmina rentable de 34,2% de ventas como referencia (National Restaurant
Association, datos 2024) y recuperacion del margen operativo hacia y por encima del 10,66%
del sector (NYU Stern/Damodaran, 2024).

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas del decisor

¢ Qué es el margen de contribucién por plato y por qué manda sobre el food cost?

Es cuantos dolares deja cada plato después de restar el costo variable de sus insumos —lo que queda para
pagar renta, némina y utilidad. Manda porque el food cost es un porcentaje que puede verse bien mientras la
caja se vacia: un plato al 22% puede dejar menos ddlares que uno al 33%.

¢, Como calculo el margen de contribucion de un plato?

Precio de venta menos costo variable de insumos de ese plato (no cargues némina ni renta: esas van al
punto de equilibrio). Luego multiplicalo por la rotacion real del plato para obtener la contribucion total. El food
cost debe quedar <32% como maximo, pero la decision se toma sobre los délares de contribucién, no sobre
el porcentaje.
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¢Cuanto cuesta NO cambiar de food cost % a contribucion por plato?

Se paga en ddlares de contribucion fugados cada servicio y en un margen operativo estancado en el 10,66%

del sector (NYU Stern/Damodaran, 2024). Con costos laborales al alza en el 98% de los operadores (National
Restaurant Association, 2024), gestionar por porcentaje deja sobre la mesa la Unica palanca que absorbe esa
presion: la mezcla de menu.

¢ Sirve esto si el 75% de mi trafico es delivery?

Si, y ahi es donde mas importa. Con ~75% del trafico fuera del local (Circana), un plato rentable en sala puede
tener contribucion negativa en delivery una vez restada la comision de la plataforma. El método
Masterestaurant calcula contribucién por canal para que no subsidies pedidos que te cuestan dinero.

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

Microempresas en el sector de bares 94% microempresas; 65%

) . . ABRASEL 2024
y restaurantes de Brasil microemprendedores individuales (MEI)
Facturacion anual de la hosteleria en . ~ UKHospitality / House of
) ) £144.000 millones al afo (2024) )
el Reino Unido Commons Library 2024
Numero de negocios de hosteleria . House of Commons Library
. i 176.685 negocios (marzo 2025)

en el Reino Unido 2026
Ventas de servicios de comida y CAD 96.500 millones en 2024 (+4,0% vs -

. . Statistics Canada 2024
bebida en Canada 2023)

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