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Veredicto: el 70% de la variabilidad de tu food cost no vive en la cocina, vive en compras.
Reconstruir compras y proveedores como sistema —no como tarea del chef— recupera
entre 3 y 6 puntos de prime cost y estabiliza el EBITDA en un trimestre, sin subir precios

Este brief es la version escrita de una conferencia que Diego F. Parra dicta ante juntas directivas y comités de

inversion gastrondmicos. Trata compras y proveedores no como una funcién administrativa, sino como la

arquitectura de decision que determina el prime cost, el margen de contribucién y, en ultima instancia, el

EBITDA de la operacién.

La tesis es incomoda para muchos duefios: el food cost que revisas cada mes es un sintoma tardio. La causa

—el diferencial entre tu costo tedrico vs costo real— se decide semanas antes, en la mesa de negociacion con

el proveedor, en la politica de minimos de compra y en el control de recepcion. Ahi es donde Masterestaurant

interviene con ingenieria de sistemas.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacién lado a lado

Food cost promedio

Brecha costo teérico vs real
Prime cost (comida + némina)
Proveedores activos por rubro

Dias de inventario
inmovilizado

ANTES (COMPRAS
ARTESANALES)

X

X

34-38%
6-9 pts
68-72%

1 (cautivo)

12-18 dias

DESPUES (ARQUITECTURA

MASTERESTAURANT)

v

v

27-30%
<1,5 pts
58-62%
3 en licitacion rotativa

5-7 dias

www.masterestaurant.com - Executive Brief - Compras y proveedores: de centro de fuga a arquitectura de margen

Pag. 1de 9


https://costorestaurante.com/autor-diego-f-parra.html
https://masterestaurant.com/masterestaurant-perfil-profesional-diego-parra-experto-en-crear-y-potenciar-restaurantes.html

ANTES (COMPRAS DESPUES (ARQUITECTURA

ARTESANALES) MASTERESTAURANT)
Margen de contribucion medio X 62% v 70%
Fuga de capital anual (unidad X 48.000 USD v <9.000 USD
media)
EBITDA sobre ventas X 6-9% v 14-18%

1. ¢ Por qué el food cost no se decide en la cocina?

Cerca del 70% de la variabilidad de tu food cost se decide fuera de la cocina, en compras y en la mesa
de negociacioén con el proveedor.

El chef ejecuta un costo que ya venia torcido semanas antes: cuando el minimo de compra te obliga a cargar
40 kg de un insumo que rota en 12, cuando la lista de precios sube 8% y nadie la audita, cuando recepcion fir-
ma sin pesar. Diego F. Parra lo repite ante juntas directivas: el food cost mensual es un sintoma tardio, no una
causa. Reconstruir compras como sistema —no como tarea suelta del chef— recupera entre 3 y 6 puntos de
prime cost y estabiliza el EBITDA en un trimestre, sin tocar un solo precio de carta. La palanca real esta rio arri-
ba, donde casi nadie mira con disciplina. La fuga que drena tu margen es la brecha entre el costo tedrico de tus
recetas y el costo real que sale de caja, y en operaciones sin control ronda entre 4 y 9 puntos porcentuales.

2. El diferencial tedrico vs real: la fuga invisible

El costo tedrico dice que ese plato cuesta 28%; la caja termina pagando 34%. Esos 6 puntos no se ven en nin-
gun ticket individual: viven en mermas de recepcién, sobreporcionado, precios de proveedor que subieron sin
aviso y robo hormiga. Con un ticket promedio de 18 USD y 3.000 cubiertos al mes, 6 puntos son 3.240 USD
mensuales que evaporas sin registrarlo. Masterestaurant convierte esa fuga variable e invisible en una linea au-
ditable del P&G gerencial. Medir la brecha tedrico-real cada semana, y no cada cierre contable, es lo que la
vuelve gobernable antes de que se coma el trimestre completo. La diferencia decisiva no es negociar mas
duro, es cambiar quién y qué gobierna la decision de compra. En el modelo artesanal una persona decide con
memoria y con la factura de esta semana; en el sistema Masterestaurant la decisidon la gobierna un dato —
costo tedrico, benchmark de mercado y rotacién real— y la persona ejecuta ese dato.

3. Arquitectura de decisién, no negociar mas duro

El comprador deja de preguntar «¢jcuanto me cobras?» y empieza a afirmar «tu precio esta 11% sobre el ben-
chmark de la plaza, ajusta o roto proveedor». Esa inversion de poder convierte una fuga variable en una linea
presupuestable que se defiende ante la junta. He visto operaciones bajar 2,5 puntos de food cost en seis sema-
nas solo por auditar listas de precios contra un benchmark y renegociar los 20 insumos que concentran el 80%
del gasto. No compraron menos: compraron con la informacion del lado correcto de la mesa. El 80% de tu gas-
to de compras se concentra en cerca del 20% de tus insumos, y ahi es donde debe vivir tu disciplina de nego-
ciacion. En una carta tipica, entre 18 y 25 referencias —proteinas, lacteos, aceites, un par de vegetales de alto
volumen— explican la enorme mayoria de la factura mensual. Perseguir descuentos en las otras 200 referen-
cias es ruido: gastas horas de gerencia para ahorrar 40 USD.
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4. Los 20 insumos que concentran el 80% del gasto

Masterestaurant construye una matriz ABC que ordena cada insumo por peso en el gasto y por volatilidad de
precio, y concentra la energia en la clase A. Sobre esos 20 criticos se fija un precio objetivo, se pactan contra-
tos con precio en firme por 60 o 90 dias y se auditan las entregas al gramo. El resto se compra por catalogo es-
tandar. Esa focalizacion recupera 1,5 a 3 puntos de prime cost sin sumar horas de trabajo. El control de recep-
cion es la ultima linea de defensa antes de que el dinero se convierta en merma, y es donde mas operaciones
fallan por no pesar. Un proveedor que despacha 9,3 kg y factura 10 te roba 7% en cada entrega de ese insumo;
multiplicado por 300 recepciones al mes, es una hemorragia silenciosa. La regla dura Masterestaurant es sim-
ple: se pesa todo lo critico contra la orden de compra, se rechaza lo que no cumple temperatura o calidad, y se
firma solo lo verificado.

5. Recepciéon y minimos de compra: el control fisico

Los minimos de compra son el otro frente: aceptar un minimo de 40 kg en un insumo que rota 15 kg por sema-
na te obliga a inmovilizar capital y a asumir merma por caducidad del 12 al 18%. Renegociar esos minimos, o
partir el pedido entre dos proveedores, libera flujo de caja y baja la merma sin tocar la calidad del plato. El se-
gundo cambio de fondo es de horizonte temporal: compras artesanales optimizan la factura de esta semana, la
arquitectura optimiza el unit economics de los proximos 24 meses. Cuando el prime cost baja de forma sosteni-
da y la brecha tedrico-real se cierra por debajo de 2 puntos, el EBITDA deja de depender del volumen de un
buen mes y empieza a ser estructural. Una operacién que estabiliza prime cost en 58% en vez de oscilar entre
60% y 66% no solo gana margen: gana previsibilidad, y la previsibilidad es lo que vale un multiplo mas alto ante
un comité de inversion.

6. Del gasto de esta semana al unit economics de 24 meses

Ese margen estructural es replicable: se copia a una segunda unidad sin reinventar el sistema, porque la disci-
plina vive en el dato y en el proceso, no en la memoria de un comprador estrella que un dia renuncia y se lleva
el know-how en la cabeza. Un comité de inversion sensato no revisa cuanto negociaste, revisa si compras se
volvio un sistema auditable en el primer trimestre. Los tres indicadores que Diego F. Parra pone sobre la mesa
de la junta son concretos: la brecha teérico-real, que debe cerrar de 5-8 puntos a menos de 3; el porcentaje de
gasto bajo contrato en firme, que debe pasar del 0% habitual a mas del 60% en los insumos clase A, y la varia-
cién de precio no autorizada, que debe caer a casi cero cuando cada lista se audita contra benchmark. Estos
tres numeros convierten una funcién que antes vivia en la cabeza del chef en una linea del P&G gerencial que
la junta puede presupuestar y defender.

7. Qué revisa la junta directiva en 90 dias

Reconstruir compras y proveedores como arquitectura de decision recupera 3 a 6 puntos de prime cost y esta-
biliza el EBITDA en un trimestre, sin subir un solo precio de carta. La diferencia no es negociar mas duro: es
cambiar la arquitectura de decision. En el modelo artesanal, una persona decide con memoria; en el sistema
Masterestaurant, la decisién de compra la gobierna un dato —costo tedrico, benchmark de mercado y rotacion
— vy la persona ejecuta ese dato. Eso convierte una fuga de capital variable e invisible en una linea del P&G ge-
rencial que se puede auditar, presupuestar y defender ante la junta. El segundo cambio es de horizonte. Com-
pras artesanales optimizan la factura de esta semana; la arquitectura optimiza el unit economics de los proxi-
mos 24 meses. Cuando el prime cost baja de forma sostenida y la brecha tedrico-real se cierra, el EBITDA deja
de depender del volumen de un buen mes y empieza a ser estructural: escalable a nuevas unidades sin impor-
tar el capital de fuga.
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PUNTO POR PUNTO

Compras artesanales vs arquitectura de sistema

QUIEN DECIDE LA COMPRA

A - ANTES (COMPRAS ARTESANALES) Una B - MASTERESTAURANT Un dato: costo
persona con memoria y afinidad al tedrico, benchmark y rotacion
proveedor

Veredicto: El sistema gana: elimina la variabilidad operativa que depende del criterio de una
persona.

CONTROL DE LA BRECHA TEORICO-REAL

A - ANTES (COMPRAS ARTESANALES) Se B - MASTERESTAURANT Conciliacion

normaliza como merma inevitable (6-9 pts) semanal con tolerancia 1,5 pts

Veredicto: Cerrar la brecha recupera en promedio 5 puntos de prime cost directamente al
EBITDA.

ROL DEL INVENTARIO

A - ANTES (COMPRAS ARTESANALES) B - MASTERESTAURANT Dimensionado

Caja chica congelada, capital inmovilizado por rotacion, libera flujo de caja

Veredicto: El inventario deja de ser fuga y pasa a proteger el punto de equilibrio.
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HORIZONTE DE LA DECISION

A - ANTES (COMPRAS ARTESANALES) La B - MASTERESTAURANT El unit

factura de esta semana economics de 24 meses

Veredicto: La arquitectura convierte el ahorro puntual en EBITDA escalable a nuevas unidades.

COMPARACION LADO A LADO

Compras artesanales (el modelo obsoleto) FUGA sISTEMICA

X El chef compra por costumbre y afinidad, no por licitacion: el proveedor conoce tu dependencia y la
cobra.

X El costo tedrico de la receta y el costo real de caja nunca se concilian; la brecha se normaliza como
'merma’.

X Sin politica de recepcion, entra producto fuera de ficha técnica y peso: pagas kilos que nunca llegan al
plato.

X Elinventario funciona como caja chica congelada: capital inmovilizado que no rinde ni EBITDA ni flujo
de caja.

Arquitectura de compras Masterestaurant MASTERESTAURANT

v/ Cada rubro critico se licita entre tres proveedores con benchmark de precio; la negociacién deja de
ser personal y pasa a ser sistema.

v El costo tedrico vs costo real se concilia semanal con tolerancia £1,5 pts; toda desviacion tiene duefio
y plazo.

v" Recepcion con protocolo de peso y ficha técnica: lo que no cumple, no entra ni se paga.

v" Elinventario se dimensiona por rotacion objetivo, liberando capital hacia flujo de caja y reduciendo la
fuga estructural.

COMPARACION LADO A LADO
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Comparacién lado a lado

ANTES (COMPRAS DESPUES (ARQUITECTURA
ARTESANALES) MASTERESTAURANT)
Food cost promedio X 34-38% v 27-30%
Brecha costo tedrico vs real X 6-9pts v <15pts
Prime cost (comida + némina) X 68-72% v  58-62%
Proveedores activos por rubro X 1 (cautivo) v 3 enlicitacion rotativa
Dias de inventario X 12-18 dias v 5-7dias
inmovilizado
Margen de contribucion medio X 62% v 70%
Fuga de capital anual (unidad X 48.000 USD v £9.000 USD
media)
EBITDA sobre ventas X 6-9% v 14-18%

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

Los numeros que un CEO subraya

33 %

food cost promedio del sector

antes de intervenir compras

70 %

de la variabilidad del food cost se origina
en compras y recepcion, no en cocina

8400

unidades gastronémicas auditadas
por Masterestaurant en 43 paises

48000 uso

fuga de capital anual media por
unidad sin arquitectura de compras
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Dnts

de prime cost recuperados en promedio

al cerrar la brecha tedrico-real

60 %

de restaurantes independientes cierran antes
de 3 afios, muchos por descontrol de costos

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas

food cost promedio del sector antes de intervenir compras

de la variabilidad del food cost se origina en compras y recepcion, no en cocina

de prime cost recuperados en promedio al cerrar la brecha tedrico-real

de restaurantes independientes cierran antes de 3 afios, muchos por descontrol de costos

Margen neto tipico — benchmark 2026 del sector

Fuentes: National Restaurant Association 2026 - Datos internos Masterestaurant - Cornell School of Hotel
Administration 2025 - Statista

Gréafico creado por masterestaurant.com

CASO REAL

“Teniamos un food cost de 37% y lo achacabamos a la cocina. Cuando Diego nos hizo licitar los seis
rubros criticos y montar recepcion con bascula, la brecha entre lo tedrico y lo real cayo de 8 puntos a uno.
En un trimestre el EBITDA pasé de 7% a 15% sin tocar un solo precio de la carta.”

— Director de operaciones, grupo de 4 unidades, auditoria Masterestaurant

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE
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Roadmap estratégico en tres fases

@ Fase 1 — Due diligence operativa (semanas 1-3)
Entregable: mapa de fuga de capital por rubro y conciliacion de costo teérico vs costo real. Se
auditan facturas, fichas técnicas y recepcion de los seis insumos que concentran el 80% del
gasto. Métrica de éxito: brecha tedrico-real cuantificada al 100% y =3 fugas prioritarias con
cifra.

@ Fase 2 — Rearquitectura de compras (semanas 4-8)
Entregable: licitacion rotativa de tres proveedores por rubro critico y protocolo de recepcion con
peso y ficha. Se instala el tablero de P&G gerencial que sigue el prime cost semanal. Métrica
de éxito: reducir la brecha tedrico-real a <1,5 pts y bajar el food cost 24 puntos.

@ Fase 3 — Gobierno del margen (semanas 9-12)
Entregable: ritual mensual de comité de costos con la junta y presupuesto de compras atado al
margen de contribucion objetivo. Métrica de éxito: EBITDA sobre ventas 214% sostenido dos

meses y dias de inventario <7.
PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas de comité

¢Por qué el food cost no basta como indicador?

Porque es un sintoma tardio. El food cost te dice qué pasé el mes anterior, pero la causa —la brecha entre
costo tedrico vs costo real— se decidio antes, en compras y recepcion. Gobernar esa brecha es lo que mueve
el EBITDA de forma estructural.

¢ Subir la calidad de proveedores no encarece el prime cost?

No, si la compra es un sistema. Licitar tres proveedores por rubro suele bajar el costo de insumo un 4-8% con
igual o mejor ficha técnica. El encarecimiento aparece cuando el proveedor es cautivo y conoce tu
dependencia, no cuando compites la compra.

¢ Cuanto tarda en verse el impacto en EBITDA?

El roadmap de 12 semanas cierra la brecha tedérico-real en la fase 2, y el EBITDA sobre ventas suele pasar de
un digito a 14-18% en un trimestre, sin tocar precios de carta. La ventaja competitiva se consolida a los 24
meses cuando el margen deja de depender del volumen.
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¢ Esto sirve para un solo restaurante o para un grupo?

Para ambos, y la ventaja crece con la escala. Una unidad recupera puntos de prime cost; un grupo estandariza
la arquitectura de compras y multiplica el ahorro por unidad, convirtiendo la mitigacion de riesgo en una
capacidad replicable en cada apertura.

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
Ventas del sector proyeccion =US$1,55 billones en 2026 pese a presion National Restaurant Association
(EE.UU.) de costos — SOl 2026
Food cost 6ptimo del . . . o

‘ 28-35% (promedio full-service 32.4%) National Restaurant Association
sector
Costo laboral 25-35% de los ingresos U.S. Bureau of Labor Statistics
Flujo de caja en la mala gestion de caja se asocia a ~82% de los .

. . . Inc. (estudio U.S. Bank)
pymes cierres de pequeios negocios
Costos y demanda alzas de costos persistentes con demanda resiliente i
Bloomberg Linea
2026 en restaurantes
Prime cost .
55-65% de las ventas Nation's Restaurant News

recomendado

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