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Margen de contribucion por plato: el método
tradicional te miente, el método Masterestaurant
te muestra qué plato financia tu EBITDA

o Por Diego F. Parra - Actualizado 2026-07-10 - Costos y Finanzas

MASTERESTAURANT ®

Margen de contribucion por plato:
metodo tradicional vs método
Masterestaurant

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

VEREDICTO RAPIDO

Veredicto: el food cost por plato NO decide tu rentabilidad; el margen de contribucion por
plato si. El método tradicional persigue el porcentaje mas bajo de food cost y termina
promocionando platos baratos que dejan délares minimos por cubierto. El método
Masterestaurant ordena la carta por délares de margen de contribucién x rotaciéon de
mesas: identifica los 6-8 platos que pagan tu prime cost y tu punto de equilibrio, y retira
los que consumen sala sin financiar tu EBITDA. Con salarios y beneficios ya en 36,5% de
ventas en full-service (National Restaurant Association 2025), gobernar el margen de
contribucion dejo de ser tactica de cocina: es arquitectura de decision de dueno.

* Executive Brief Brief estratégico - CEOs, juntas directivas e inversores - 14 min de lectura - 2026-07-10

PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LIDERES DE SECTOR
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Este brief es para el duefo o la junta que necesita saber, en menos de tres minutos, por qué su carta puede

tener buen food cost promedio y aun asi no generar caja. La respuesta es el margen de contribucion por plato:
los délares que cada plato deja después de su costo variable de ingredientes, antes de ndmina y renta.

El error que veo una y otra vez: se optimiza el porcentaje de food cost plato por plato y se ignora cuantos

dolares reales entra cada uno a la caja por cubierto y por hora de mesa ocupada. Un plato con 24% de food
cost puede dejar menos margen absoluto que uno con 31%.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacién lado a lado

Métrica de decisiéon del menu

Prime cost objetivo (food +
labor)

Food cost maximo por plato

Ticket promedio gobernado

Costo de aceptar tarjeta por
plato

Riesgo de insumo volatil
(proteina)

Vinculo con punto de
equilibrio

METODO TRADICIONAL
(FOOD COST AISLADO)

X % de food cost por plato
(busca el mas bajo)

X Se mira food cost suelto; labor
ya en 36,5% de ventas (NRA 2025)

sin gobernar

X Sin techo formal; platos de
40%+ sobreviven por 'sensacion’

X Se acepta el que salga; casual
dining US$15-35/persona (One
Haus 2025) sin disefio

X Ignora la comision; 2,36%
Visa/Mastercard promedio 2025
(Motley Fool 2025) come el margen

X Reacciona cuando ya subio;
hato ganadero US mas bajo en 75
afos (USDA ERS 2026)

X El plato no se conecta al
break-even; se calcula aparte y
tarde

METODO MASTERESTAURANT
(MARGEN DE CONTRIBUCION +
INGENIERiIA DE MENU)

v $ de margen de contribucion por plato
x rotacion de mesas

v' Prime cost gobernado como sistema:
<60-65% con carta que financia el labor de
36,5% (NRA 2025)

v £32% como maximo duro por plato,
con excepciones justificadas por su
margen absoluto

v"  Se disefia hacia el rango alto del
segmento via menu engineering (One
Haus 2025 como base)

v"  Descuenta 2,36% (Motley Fool 2025)
del margen de contribucion antes de
decidir precio

v Ancla territory risk del insumo (hato en
minimo de 75 afios, USDA ERS 2026) al
redisefio de carta

v Cada plato aporta $ conocidos al
break-even; la carta cubre costos fijos por
disefio

1. ¢ Por qué un buen food cost promedio no garantiza caja?

El food cost promedio no garantiza caja porque mide un porcentaje, no los dolares que cada plato deja

después de su costo variable de ingredientes.
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Este brief es para el duefo o la junta que necesita saber, en menos de tres minutos, por qué su carta puede te-
ner buen food cost promedio y aun asi no generar caja. La respuesta es el margen de contribucion por plato:
los délares reales que entran a la caja por cubierto, antes de nébmina y renta. Con salarios y beneficios ya en
36,5% de ventas en full-service (National Restaurant Association 2025) y el ticket promedio de casual dining en-
tre US$15 y US$35 por persona (One Haus 2025), un porcentaje bajo de food cost no basta: la carta tiene que
financiar activamente ese prime cost con ddélares absolutos, no con puntos porcentuales que nunca pagan una
nomina. El error que veo una y otra vez es optimizar el porcentaje de food cost plato por plato e ignorar cuantos
ddlares reales entra cada uno por cubierto y por hora de mesa ocupada.

2. El error que veo una y otra vez en las cartas

Un plato con 24% de food cost puede dejar menos margen absoluto que uno con 31%. Lo he visto en decenas
de restaurantes: la carta persigue el porcentaje mas bajo, termina promocionando platos baratos y cada mesa
deja minimos dolares por hora. Con el ticket de fast casual entre US$11 y US$16 por persona (One Haus 2025)
y el salario mediano de servicio de alimentos en US$14,92 por hora (U.S. Bureau of Labor Statistics, mayo
2024), cada hora de mesa desperdiciada en un plato de bajo margen absoluto es una hora de némina que na-
die financio. El porcentaje engafa; los délares no. El margen de contribucion por plato es dinero real, mientras
el food cost es solo un porcentaje, y la caja se paga con dinero, no con porcentajes. Un plato con 24% de food
cost y US$6 de margen absoluto rinde menos que uno con 31% y US$14 de margen, si ambos ocupan la mis-
ma mesa el mismo tiempo.

3. Food cost es porcentaje; margen de contribucion es dinero

Esa es la trampa del método tradicional. En Masterestaurant no perseguimos el porcentaje mas bajo: medimos
los doélares que cada plato deja después de su costo variable, porque esos dolares son los que enfrentan un pri-
me cost donde los salarios pesan 36,5% de ventas en full-service (National Restaurant Association 2025). Con
casual dining facturando US$15 a US$35 por persona (One Haus 2025), la pregunta correcta nunca es ';,qué
plato tiene menor food cost?', sino ' cuantos dolares deja cada plato por cubierto?'. El método Masterestaurant
optimiza la carta como un sistema de unit economics, no plato por plato. EI método tradicional mira cada receta
aislada; nosotros cruzamos tres variables al mismo tiempo: margen de contribucién por plato, rotacion de me-
sas y ticket promedio. Un plato solo merece protagonismo en la carta si su margen absoluto, multiplicado por
cuantas veces gira su mesa en una hora, supera al de sus vecinos.

4. El método Masterestaurant: la carta como sistema de unit economics

Con el ticket de casual dining en US$15 a US$35 por persona y el de fine dining por encima de US$60 (One
Haus 2025), el disefio cambia radicalmente segun el formato. Diego F. Parra lo resume asi: la carta no es una
lista de recetas rentables, es una maquina que produce dolares de margen por hora de mesa ocupada. Optimi-
zar el sistema completo, no las piezas sueltas, es lo que separa una carta que factura de una que solo se ve
barata. La nomina dejé de ser un dato de fondo y se volvié la restriccion que la carta tiene que financiar activa-
mente con su margen de contribucion. Con salarios y beneficios en 36,5% de ventas en full-service y 31,7% en
limited-service (National Restaurant Association 2025), muy por encima del ~33% histérico, ningun food cost
bajo salva un margen absoluto pobre. El salario minimo federal directo para empleados con propina sigue en
US$2,13 por hora (U.S.
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5. La némina ya no es contexto: la carta debe financiarla

Department of Labor 2025), pero en California el minimo llega a US$16,50 por hora en 2025 (State of California
/ Paychex 2025): la geografia multiplica el peso de la ndémina sobre cada plato. Por eso el margen de contribu-
cion por plato importa mas que nunca: cada cubierto tiene que dejar suficientes dolares para cubrir su parte de
un prime cost que ya no perdona. La carta financia la némina o la némina se come la carta. El riesgo de insuma
se disefa en la carta, no se sufre en la cocina, y hoy es urgente. El hato ganadero de EE. UU. esta en su nivel
mas bajo en 75 afios (USDA ERS 2026), lo que presiona al alza el costo variable de todo plato de carne y ero-
siona su margen de contribucion sin avisar. Un restaurante que ancla su carta a proteinas volatiles apuesta su
margen a un mercado que no controla.

6. El riesgo de insumo se disefia, no se sufre

El método Masterestaurant disefia la carta para que el margen absoluto no dependa de un solo insumo en ten-
sion: se balancean platos de proteina cara con platos de alto margen y menor exposicion. Sumese el costo de
procesamiento de tarjeta —tasa efectiva en persona de ~1,79% mas US$0,08 por transaccién (The Motley Fool
2026)— y cada dolar de margen defendido cuenta. Disefar el riesgo por adelantado protege la caja; ignorarlo la
deja a merced del USDA. El duefio o la junta debe decidir dejar de medir la carta por food cost promedio y em-
pezar a medirla por délares de margen de contribucién por hora de mesa ocupada. Esa es la métrica que paga
la caja. Con una tasa de cierre de restaurantes de 14% a 17% en el primer afio (U.S. Bureau of Labor Statistics
/ UC Berkeley) y un default de préstamos SBA para restaurantes del 12% al 15% en condiciones normales
(Crestmont Capital 2026), no hay margen para financiar platos que se ven baratos pero dejan minimos dolares.

7. Qué debe decidir el duefio o la junta en tres minutos

La decision concreta: reordenar la carta segun margen absoluto y rotacion, retirar los platos de bajo margen por
hora y proteger los insumos volatiles. En Masterestaurant lamamos a esto pasar de la contabilidad del porcen-
taje a la ingenieria del dolar. Un cambio de métrica, ejecutado esta semana, cambia la caja del préximo trimes-
tre. El food cost es un porcentaje; el margen de contribucion es dinero. La caja se paga con dinero, no con por-
centajes. Un plato de 24% de food cost y US$6 de margen absoluto rinde menos que uno de 31% y US$14, si
ambos ocupan la misma mesa el mismo tiempo. El método tradicional optimiza plato por plato; el método Mas-
terestaurant optimiza la carta como sistema de unit economics, cruzando margen, rotacion de mesas y ticket
promedio (casual dining US$15-35/persona, One Haus 2025). La némina ya no es contexto: con salarios y be-
neficios en 36,5% de ventas en full-service (NRA 2025), la carta tiene que financiar activamente ese prime cost,
no solo el food cost.

8. Las diferencias que un dueiio no puede ignorar

El riesgo de insumo se disefia, no se sufre: con el hato ganadero de EE. UU. en su minimo en 75 afios (USDA
ERS 2026), los platos de res necesitan territory risk explicito en su margen objetivo.

PUNTO POR PUNTO
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Método tradicional vs método Masterestaurant, criterio por criterio

METRICA QUE ORDENA LA CARTA

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

margen de contribucion por plato x

Porcentaje de food cost por plato (busca .
rotacién de mesas.

el mas bajo).

Veredicto: Gana Masterestaurant: la caja se paga con ddlares de margen, no con porcentajes de
food cost.

TRATAMIENTO DE LA NOMINA

A - METODO TRADICIONAL (FOOD COST B - MASTERESTAURANT Prime cost a
AISLADO)

financiar: la carta se disefia para cubrir el

Gasto fijo inevitable; no entra al disefio de labor de 36,5% de ventas (NRA 2025)

la carta.

Veredicto: Gana Masterestaurant: con labor en maximos historicos, la carta tiene que financiarlo
activamente.

MANEJO DE LA COMISION DE TARJETA

A - METODO TRADICIONAL (FOOD COST B - MASTERESTAURANT Se descuenta el
AISLADO)

2,36% (Motley Fool 2025) del margen

Se ignora al fijar precio. antes de decidir

Veredicto: Gana Masterestaurant: un margen bruto sano puede quedar delgado neto tras la
comision.
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CONEXION CON EL PUNTO DE EQUILIBRIO

A - METODO TRADICIONAL (FOOD COST B - MASTERESTAURANT Cada plato
AISLADO)

aporta dolares conocidos al break-even; la

El break-even se calcula aparte y tarde. carta cubre costos fijos por disefio.

Veredicto: Gana Masterestaurant: el punto de equilibrio lo decide el duefio, no el azar del menu.

COMPARACION LADO A LADO

Método tradicional: perseguir el food cost mas bajo TAcTICA DE cocCINA

X Decide la carta por porcentaje de food cost, no por délares de margen.
X Promociona platos 'baratos de hacer' que dejan poco margen absoluto por cubierto.

X Trata la némina (36,5% de ventas en full-service, NRA 2025) como gasto fijo inevitable, no como
variable a financiar.

X Ignora la comision de tarjeta (2,36% Visa/Mastercard 2025, Motley Fool) al fijar precio.

X Calcula el punto de equilibrio aparte, tarde y desconectado de la carta.

Método Masterestaurant: gobernar el margen de contribucion MASTERESTAURANT

v Ordena la carta por $ de margen de contribucion x rotacion de mesas.

v Aplica ingenieria de menu: identifica estrellas, caballos, puzzles y perros con datos.

v~ Gobierna el prime cost como sistema (food + labor de 36,5%, NRA 2025) hacia <60-65%.
v/ Descuenta comision de tarjeta y merma del margen antes de decidir precio o retirar.

v" Conecta cada plato al punto de equilibrio: la carta cubre los costos fijos por disefo.

COMPARACION LADO A LADO
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Comparacién lado a lado

Métrica de decisiéon del menu

Prime cost objetivo (food +
labor)

Food cost maximo por plato

Ticket promedio gobernado

Costo de aceptar tarjeta por
plato

Riesgo de insumo volatil
(proteina)

Vinculo con punto de
equilibrio

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

METODO TRADICIONAL
(FOOD COST AISLADO)

X % de food cost por plato
(busca el mas bajo)

X Se mira food cost suelto; labor
ya en 36,5% de ventas (NRA 2025)
sin gobernar

X Sin techo formal; platos de
40%+ sobreviven por 'sensacion’

X Se acepta el que salga; casual
dining US$15-35/persona (One
Haus 2025) sin disefio

X Ignora la comision; 2,36%
Visa/Mastercard promedio 2025
(Motley Fool 2025) come el margen

X Reacciona cuando ya subio;
hato ganadero US mas bajo en 75
afnos (USDA ERS 2026)

X El plato no se conecta al
break-even; se calcula aparte y
tarde

METODO MASTERESTAURANT
(MARGEN DE CONTRIBUCION +
INGENIERIA DE MENU)

v $ de margen de contribucion por plato
x rotacion de mesas

v' Prime cost gobernado como sistema:
<60-65% con carta que financia el labor de
36,5% (NRA 2025)

v £32% como maximo duro por plato,
con excepciones justificadas por su
margen absoluto

v Se disefia hacia el rango alto del
segmento via menu engineering (One
Haus 2025 como base)

v Descuenta 2,36% (Motley Fool 2025)
del margen de contribucion antes de
decidir precio

v" Ancla territory risk del insumo (hato en
minimo de 75 afios, USDA ERS 2026) al
redisefio de carta

v Cada plato aporta $ conocidos al
break-even; la carta cubre costos fijos por
disefio

Los numeros que gobiernan el margen por plato en 2026

36.9%

Salarios y beneficios como % de

ventas (full-service, mediana 2024)

31.7%

Salarios y beneficios como % de

ventas (limited-service, mediana 2024)
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236 %

Tasa de intercambio combinada
promedio Visa/Mastercard (2025)

39uso

Techo del ticket promedio en
casual dining por persona (2025)

19

ANOS
Hato ganadero de EE. UU. en su nivel
mas bajo en 75 afios (riesgo de proteina)

17 %

Tasa de cierre de restaurantes
en el primer afio (tope del rango)

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas

Salarios y beneficios como % de ventas (full-service, mediana 2024)

Gy 36.5%

Salarios y beneficios como % de ventas (limited-service, mediana 2024)

G 31.7%

Tasa de intercambio combinada promedio Visa/Mastercard (2025)

aE

Techo del ticket promedio en casual dining por persona (2025)

G  35USD

Hato ganadero de EE. UU. en su nivel mas bajo en 75 afios (riesgo de proteina)

G

ANOS

Tasa de cierre de restaurantes en el primer afio (tope del rango)

L
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Fuentes: National Restaurant Association 2025 - The Motley Fool 2025 - One Haus 2025 - USDA ERS 2026 - U.S.

Bureau of Labor Statistics / UC Berkeley

Gréfico creado por masterestaurant.com

CASO REAL

“Tenia un bistec estrella con food cost del 24%, el mas bajo de la carta, y lo empujabamos en cada turno.

Cuando ordenamos la carta por ddlares de margen de contribucién descubrimos que dejaba US$7 por

cubierto mientras una pasta de 31% dejaba US$13 en la misma mesa. Cambiamos el disefio del menu y la
sugerencia de sala. Mismo numero de cubiertos, mismo mes: el margen de contribucion total subié doble

digito sin tocar precios. El food cost promedio 'empeord’ un punto y la caja mejoré. Ese dia entendi que el

porcentaje me estaba mintiendo.”

— Dueno de un full-service de 90 asientos, trabajo con el método Masterestaurant

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE

Roadmap estratégico: de food cost aislado a margen gobernado

@ Fase 1 — Diagnéstico de unit economics (semana 1-2)

Entregable: matriz de margen de contribucion por plato (precio — costo variable real de
ingredientes, descontando merma y la comision de tarjeta de 2,36% de Motley Fool 2025).
Métrica de éxito: 100% de la carta con margen absoluto en ddélares y su rotacion por turno
documentados, y food cost por plato bajo el techo de 32%.

Fase 2 — Ingenieria de menu y rediseio (semana 3-6)

Entregable: carta reordenada por margen x rotacion, con estrellas destacadas, puzzles
reposicionados y perros retirados o redisefiados; guion de sugerencia para el equipo de sala.
Métrica de éxito: subir el margen de contribuciéon promedio por cubierto 28% sin subir el ticket
por encima del rango del segmento (casual dining US$15-35, One Haus 2025).

Fase 3 — Gobierno del prime cost y break-even (mes 2-4)

Entregable: tablero mensual que conecta el margen de contribucion total con el prime cost
(food + labor de 36,5%, NRA 2025) y el punto de equilibrio, con alertas por insumo volatil
(proteina, hato en minimo de 75 afios, USDA ERS 2026). Métrica de éxito: prime cost
gobernado <60-65% y punto de equilibrio cubierto por disefio de carta, no por esperanza.

PREGUNTAS FRECUENTES
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Preguntas del dueiio sobre margen de contribucién por plato

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

Es el precio de venta menos el costo variable de ingredientes de ese plato: los délares que quedan para pagar
noémina, renta y utilidad. Manda sobre el food cost porque la caja se paga con dinero, no con porcentajes:

un plato de 31% de food cost puede dejar mas margen absoluto que uno de 24%, y ese es el que financia

tu EBITDA.

¢ Cudl es el food cost maximo recomendable por plato?

El maximo es 32% de food cost por plato, y no es el objetivo sino el techo. Por encima de 32% el plato erosiona
el margen salvo que su margen absoluto en doélares y su rotacion lo justifiquen. La nomina y la renta no se
cargan al plato: van al punto de equilibrio, con labor ya en 36,5% de ventas en full-service (NRA 2025).

¢ Como afecta la comision de tarjeta al margen por plato?

La tasa de intercambio combinada de Visa y Mastercard promedio 2,36% en 2025 (Motley Fool 2025), y ese
punto y pico sale directo de tu margen de contribucién en cada cubierto pagado con tarjeta. El método
Masterestaurant descuenta esa comision antes de fijar precio o decidir si un plato se queda, porque un margen
que se ve sano bruto puede quedar delgado neto.

¢ Cuanto cuesta NO gobernar el margen de contribucion?

Cuesta el negocio: entre 14% y 17% de los restaurantes cierra en su primer afio (BLS / UC Berkeley), y una
causa recurrente es una carta con buen food cost promedio pero margen absoluto insuficiente para cubrir un
prime cost donde el labor ya pesa 36,5% de ventas (NRA 2025). No gobernar el margen es dejar que el menu
decida tu punto de equilibrio en lugar de decidirlo tu.

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

o National Restaurant Association,
Food cost servicio completo

) 32,0% de las ventas en 2024 Restaurant Operations Data Abstract
(mediana)
2025
o National Restaurant Association,
Food cost servicio completo con 33,7% de las ventas en 2024 )
i Restaurant Operations Data Abstract
ventas bajo $2M (vs 31,0% en los de $2M+)

2025
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Dato Benchmark 2026 Fuente

National Restaurant Association,

Costo laboral servicio completo .
36,5% de las ventas en 2024 Restaurant Operations Data Abstract

(sueldos+beneficios, mediana)
2025

. National Restaurant Association,
Costo laboral servicio limitado

- . 31,7% de las ventas en 2024 Restaurant Operations Data Abstract

(sueldos+beneficios, mediana)

2025
Némina como parte del gasto del Mas del 25% de los gastos en )

. Toast / Restaurant Dive 2024

restaurante 2024, arriba del 23% en 2021
Margen operativo pre-impuestos del 10,66% promedio (dataset

NYU Stern (Damodaran) 2024
sector restaurantero 2024)
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