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Contabilidad para restaurantes: método
tradicional vs método Masterestaurant
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VEREDICTO RAPIDO

Veredicto: la contabilidad tradicional te dice cuanto ganaste hace tres meses; la
contabilidad de gestion Masterestaurant te dice qué plato, qué turno y qué proveedor te
estan fundiendo el margen esta semana. Un restaurante que solo mira el balance fiscal
opera a ciegas: el prime cost (food cost + labor) se le va por encima del 65% sin que nadie
lo note hasta el cierre anual. El método MR instala la contabilidad como sistema de
decision: costo tedrico contra costo real por plato, punto de equilibrio recalculado
semanal, EBITDA como brujula. Si tu contador solo aparece en abril, no tienes
contabilidad de restaurante: tienes una autopsia.
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PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LIDERES DE SECTOR

La contabilidad para restaurantes que la mayoria de los duefios contrata esta disefiada para Hacienda, no para
la caja. Registra el pasado, cumple con el fisco y llega tarde. En un negocio donde el margen neto ronda el
3%-5% (segun la National Restaurant Association), esa demora no es un detalle administrativo: es la diferencia
entre corregir un food cost desbocado en marzo o descubrirlo en la declaracion del afo siguiente, cuando ya
perdiste doce meses de margen.

Este brief contrasta dos arquitecturas. La tradicional: contabilidad financiera y fiscal, retrospectiva, mensual o
trimestral, pensada para el balance. La Masterestaurant: contabilidad de gestion gastronémica, prospectiva,
semanal y por unidad econdémica (plato, turno, canal), pensada para decidir. No es un cambio de software; es
un cambio de arquitectura de decision.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacion lado a lado

CONTABILIDAD TRADICIONAL METODO MASTERESTAURANT

Prime cost (food + labor) como X Sin control activo: se descubreen  v'  Meta 55%-60% vigilada semanal;

% de ventas el cierre, suele superar el 65% food cost por plato <32%
Frecuencia de lectura del X Mensual o trimestral v" Semanal por unidad econdémica
margen (retrospectiva) (prospectiva)
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Costo tedrico vs costo real por
plato

Punto de equilibrio

EBITDA como métrica de
decision

Ingenieria de menu ligada a la
contabilidad

Rol del contador

CONTABILIDAD TRADICIONAL

X No se calcula; se asume el precio
de carta

X Se estima una vez al afio, si
acaso

X Ausente; solo utilidad fiscal al

cierre

X Menu y niumeros viven en
mundos separados

X  Cumplimiento fiscal, aparece en

METODO MASTERESTAURANT

v Variance medida por plato; alerta si
desvia >2 pts

v Recalculado semanal con costos
fijos y ticket real

v EBITDA mensual como brujula de

rentabilidad operativa

v Cada plato clasificado por margen
de contribucion y rotacion

v Socio de decision con dashboard

temporada de impuestos vivo de unit economics

1. ¢ Por qué la contabilidad tradicional llega tarde para tu caja?

La contabilidad tradicional llega tarde porque esta disefiada para Hacienda, no para tu caja: registra el
pasado, cierra mensual o trimestral y te informa cuando el problema ya no tiene arreglo.

En un negocio donde el margen neto ronda apenas el 3%-5% (segun la National Restaurant Association), esa
demora no es un detalle administrativo, es dinero fundido. Cuando los costos de alimentos y de mano de obra
han subido +35% cada uno en cinco afios (National Restaurant Association 2024 ), descubrir un food cost des-
bocado en la declaracion anual significa perder doce meses de margen antes de reaccionar. Diego F. Parra lo
ha visto una y otra vez: el duefio cree que su contador «lleva las finanzas» cuando en realidad solo cumple con
el fisco. El balance fiscal es obligatorio y necesario, pero confundirlo con gestién financiera es el error que fun-
de a la mayoria de los restaurantes. El tiempo de reaccion es la diferencia decisiva: la contabilidad de gestion
Masterestaurant te sefiala el problema mientras aun puedes cambiar la ficha técnica o renegociar con el pro-
veedor, no tres meses después.

2. Tiempo de reaccioén: corregir esta semana vs. enterarse el ano que viene

Con la inflacién de menu acumulada en +31% entre febrero de 2020 y abril de 2025 (National Restaurant Asso-
ciation / BLS) y el café arabica disparado +70% en 2024 (Bellwether Coffee), un insumo puede reventar tu mar-
gen de contribucion en semanas. La contabilidad trimestral no lo detecta a tiempo; el cierre semanal por plato
si. En las grandes cadenas de EE. UU. los precios de menu subieron +42% entre 2020 y 2025, casi el doble del
22% de inflacion general (One Haus), justamente porque quienes miden semanalmente ajustan a tiempo. Co-
rregir en marzo o enterarte en la declaracion del afo siguiente no es matiz contable: son doce meses de EBIT-
DA que ya no recuperas. La unidad de andlisis correcta es la unidad econémica —el plato, el turno, el canal de-
livery vs. sala—, no el restaurante como un todo. El balance fiscal promedia todo y esconde dénde de verdad
se gana o se pierde el margen de contribucion; el método Masterestaurant lo desagrega.

3. Unidad de analisis: el plato, el turno y el canal, no el restaurante entero

Un ejemplo de caja: si el alcohol es sefialado como categoria de mayor margen por el 46% de los encuestados
(Technomic / Nation's Restaurant News 2024), un turno con caida de venta de bebidas te destruye la rentabili-
dad aunque la facturacién total parezca sana. La contabilidad tradicional nunca te lo muestra porque mira el
agregado. Mirar por unidad revela que dos platos con el mismo precio pueden tener food cost del 24% vy del
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34%: uno subsidia al otro. Sin ese detalle decides a ciegas qué promocionar, qué redisefar y qué sacar de la
carta. El propésito de cada arquitectura es distinto y por eso ambas conviven: la contabilidad financiera cumple
con Hacienda y la de gestion defiende el EBITDA. Una es retrospectiva, mensual y pensada para el balance; la
otra es prospectiva, semanal y por unidad econémica, pensada para decidir. No es un cambio de software, es
un cambio de arquitectura de decision.

4. Propésito: cumplir con Hacienda o defender el EBITDA

La regla de caja de Masterestaurant es dura: el food cost por plato debe mantenerse en 32% como maximo (no
como meta), porque la némina, la renta y los servicios no se cargan al plato sino al punto de equilibrio. Con
margenes netos del 3%-5% (National Restaurant Association), confundir la declaracion fiscal con la gestion fi-
nanciera es operar a ciegas. Diego F. Parra insiste: el fisco te dice cuanto pagaste; la gestion te dice cuanto vas
a ganar si actuas hoy. Operar a ciegas hoy cuesta mas que nunca porque los insumos ya no perdonan errores
lentos. El arancel de EE. UU. al café brasilefio llegé al 50% combinado en 2025 (Bellwether Coffee) y en Co-
lombia los precios de platos subieron +9,8% desde febrero de 2025 para sostener 98.000 empleos (ACODRES
2025): quien no mide semanalmente absorbe esas alzas dentro de un margen del 3%-5% (National Restaurant
Association) hasta quedarse sin colchoén.

5. El costo de operar a ciegas cuando los insumos ya no perdonan

La contabilidad tradicional confirma la pérdida cuando ya ocurrio; la de gestion permite recostear la ficha técni-
ca antes de que el trimestre cierre en rojo. He visto restaurantes con buena facturacion quebrar por no detectar
que un solo proveedor les comia tres puntos de margen mes tras mes. El dato tarde vale cero. El mismo dato el
lunes vale la temporada entera. Lo que debes implementar esta semana es un tablero de gestién semanal por
unidad econdmica sobre la base contable que ya tienes, sin cambiar de contador. Cierra el food cost por plato
cada siete dias, separa margen de sala vs. delivery y revisa el prime cost (comida mas mano de obra) por
turno; con costos de insumos +35% desde 2019 (National Restaurant Association 2024), esa cadencia es la
Unica que reacciona a tiempo. Fija el techo de food cost en 32% por plato como alarma, no como aspiracion, y
saca de la carta lo que lo supera de forma crénica.

6. Qué implementar esta semana para dejar de decidir a ciegas

La contabilidad fiscal sigue haciendo su trabajo con Hacienda; la de gestion hace el tuyo. Diego F. Parra lo re-
sume en una accion concreta: deja de mirar el balance del trimestre pasado y empieza a mirar el margen de
este lunes. Ese cambio de foco defiende el EBITDA. Tiempo de reaccion: la contabilidad tradicional te informa
del problema cuando ya no tiene arreglo; la de gestion te lo sefiala mientras aun puedes cambiar la ficha técni-
ca o renegociar con el proveedor. Unidad de analisis: el balance fiscal mira el restaurante como un todo; el mé-
todo MR mira la unidad econémica —el plato, el turno, el canal delivery vs sala— donde de verdad se gana
o se pierde el margen de contribucién. Propdsito: una cumple con Hacienda; la otra defiende el EBITDA.
Ambas son necesarias, pero confundir la primera con gestion financiera es el error que funde a la mayoria de
los restaurantes.

PUNTO POR PUNTO
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Cara a cara: déonde gana cada arquitectura

VELOCIDAD DE REACCION SOBRE EL MARGEN

A - CONTABILIDAD TRADICIONAL B - MASTERESTAURANT Semanal:
Trimestral: la correccién llega cuando el corriges la ficha técnica o el proveedor a
trimestre ya se perdio tiempo

Veredicto: MR gana: en un negocio de margen 3%-5% (NRA), el tiempo de reaccién ES el
margen.

CONTROL DEL PRIME COST

A - CONTABILIDAD TRADICIONAL Se B - MASTERESTAURANT Vigilado
descubre en el cierre, suele estar sobre el semanal, meta 55%-60% con alerta por
65% plato

Veredicto: MR gana: con costos +35% en 5 afios (NRA 2024), el prime cost sin control funde la
caja.

DECISIONES DE MENU

A - CONTABILIDAD TRADICIONAL Precios B - MASTERESTAURANT Ingenieria de
fijados por intuicidn o por copiar al vecino menu por margen de contribucion y
rotacion

Veredicto: MR gana: mover una estrella de food cost 41% a 32% recupera margen sin subir
precios.
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CUMPLIMIENTO FISCAL

Veredicto: Empate necesario: la fiscal es obligatoria; la de gestion la complementa, no la

A - CONTABILIDAD TRADICIONAL

Robusto: es para lo que fue disefiada

reemplaza.

COMPARACION LADO A LADO

Contabilidad tradicional (fiscal-retrospectiva) AuTtoprsia

X

Disefiada para cumplir con el fisco, no para proteger la caja

Lectura mensual o trimestral: la correccion llega meses tarde

No calcula costo tedrico vs costo real por plato

El punto de equilibrio se estima una vez al afio

El menu y la contabilidad viven separados

Contabilidad de gestion Masterestaurant MASTERESTAURANT

v

Disefiada como sistema de decision sobre el margen

Lectura semanal por unidad econémica (plato, turno, canal)

Variance de food cost medida por plato con alerta automatica

Punto de equilibrio recalculado cada semana

Ingenieria de menu anclada al margen de contribucion y al EBITDA

COMPARACION LADO A LADO
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Comparacién lado a lado

Prime cost (food + labor) como
% de ventas

Frecuencia de lectura del
margen

Costo tedrico vs costo real por
plato

Punto de equilibrio

EBITDA como métrica de

decision

Ingenieria de menu ligada a la
contabilidad

Rol del contador

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

CONTABILIDAD TRADICIONAL

X  Sin control activo: se descubre en
el cierre, suele superar el 65%

X Mensual o trimestral
(retrospectiva)

X No se calcula; se asume el precio
de carta

X Se estima una vez al afo, si
acaso

X Ausente; solo utilidad fiscal al

cierre

X Menu y numeros viven en
mundos separados

X Cumplimiento fiscal, aparece en

temporada de impuestos

METODO MASTERESTAURANT

v Meta 55%-60% vigilada semanal;
food cost por plato £32%

v" Semanal por unidad econémica
(prospectiva)

v' Variance medida por plato; alerta si
desvia >2 pts

v"  Recalculado semanal con costos
fijos y ticket real

v'  EBITDA mensual como brujula de
rentabilidad operativa

v"  Cada plato clasificado por margen
de contribucion y rotacién

v' Socio de decisién con dashboard
vivo de unit economics

Los numeros que obligan a redisenar tu contabilidad

:3!iqm

alza de costos de alimentos y de
mano de obra en 5 afios (EE. UU.)

:31QN

alza de precios de menu en
EE. UU. (feb 2020 - abr 2025)

ll:!Qh

alza de precios de menu en grandes
cadenas de EE. UU. (2020-2025)

!l.ilqm

alza de precios en platos de
restaurantes en Colombia (feb 2025)
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46 %

sefala el alcohol entre las categorias
de mayor margen del menu

9 %

mas ingresos por cada estrella adicional en resefias

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas

alza de costos de alimentos y de mano de obra en 5 afos (EE. UU.)

G

alza de precios de menu en EE. UU. (feb 2020 - abr 2025)

G

alza de precios de menu en grandes cadenas de EE. UU. (2020-2025)

e 42%

alza de precios en platos de restaurantes en Colombia (feb 2025)

G 0.8%

senala el alcohol entre las categorias de mayor margen del menu

G

mas ingresos por cada estrella adicional en resenas

G

Fuentes: National Restaurant Association 2024 - National Restaurant Association / BLS - One Haus 2025 -
ACODRES 2025 - Technomic / Nation's Restaurant News 2024

Gréafico creado por masterestaurant.com

CASO REAL
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“Llegué con un P&L trimestral impecable para Hacienda y cero visibilidad de caja. Cuando pusimos costo
tedrico contra costo real por plato, tres estrellas del menu tenian el food cost en 41%. Bajamos el

prime cost del 68% al 59% en cuatro meses sin subir un solo precio: redisefiamos fichas técnicas y
renegociamos dos proveedores. El EBITDA dejo de ser un misterio anual y paso a ser una lectura

del lunes.”

— Dueiio de un grupo de 3 restaurantes casuales, sintesis de un caso real de consultoria MR
COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE

Hoja de ruta estratégica: de la autopsia al sistema de decisién

@ Fase 1 — Diagnéstico de unit economics (semanas 1-2)
Entregable: mapa de costo tedrico vs costo real por plato y calculo del prime cost actual.
Métrica de éxito: 100% del menu con ficha técnica costeada y food cost real medido;
identificacion de los platos con food cost >32%. Se separa de una vez la contabilidad fiscal (qQue
sigue) de la contabilidad de gestion (que se instala).

@ Fase 2 — Instalacion del tablero semanal (semanas 3-6)
Entregable: dashboard vivo con prime cost, punto de equilibrio y margen de contribucion por
plato, leido cada lunes. Métrica de éxito: prime cost bajo el 60% y variance de food cost por
plato <2 puntos. Aqui entra la ingenieria de menu: cada plato se clasifica por margen y rotacién
para decidir qué se redisefia, se sube de precio o se retira.

@ Fase 3 — Gobierno financiero y EBITDA como brujula (meses 3-6)
Entregable: rutina mensual de EBITDA y flujo de caja proyectado a 90 dias, con el contador
convertido en socio de decision. Métrica de éxito: EBITDA operativo positivo y sostenido, con
food cost por plato £32% y decisiones de menu/proveedor basadas en el tablero, no en la

intuicion.
PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas del duefio que este brief responde

¢La contabilidad tradicional y la de gestion son excluyentes?

No: son complementarias y necesarias. La tradicional cumple con el fisco y es obligatoria. La de gestién, que es
lo que instala el método Masterestaurant, protege tu margen con lecturas semanales de food cost, prime cost y
punto de equilibrio. El error caro es creer que la fiscal ya es tu control financiero.
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¢Cual es el food cost y el prime cost que deberia vigilar?

El food cost por plato debe mantenerse en 32% como maximo, nunca como meta comoda. El prime cost (food
cost mas costo laboral) sano ronda el 55%-60% de las ventas. Por encima del 65% el restaurante opera al filo:

cada punto de mas se come tu margen de contribucion y tu EBITDA.

¢ Por qué el punto de equilibrio se recalcula cada semana?

Porque tus costos ya no son estables: los alimentos y la mano de obra subieron 35% en cinco afios segun la
National Restaurant Association (2024). Un punto de equilibrio calculado una vez al afio esta desactualizado en

semanas. Recalcularlo semanal te dice cuantas mesas necesitas hoy para no perder, no el afio pasado.

¢ Qué pinta la ingenieria de menu en la contabilidad?

Es el puente entre los numeros y la carta. Cada plato se clasifica por margen de contribucion y rotacion: cuales

redisenar, cuales subir de precio, cuales retirar. Sin esta capa, la contabilidad solo mira el total; con ella,
decides plato por plato dénde se gana o se pierde el 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

Operadores con costos
laborales al alza

Food cost 6ptimo del sector

Costo laboral

Ventas del sector (EE.UU.)

Prime cost objetivo (food +
labor)

Costo laboral del sector

Benchmark 2026

99% report6 gastar mas en mano de obra
(2024)

28-35% (promedio full-service 32.4%)
25-35% de los ingresos

proyeccion =US$1,55 billones en 2026 pese a
presion de costos

55-65% de ventas (meta sana <60%)

25-35% de ventas segun formato

Fuente

TouchBistro 2024 (via Apicbase)

National Restaurant Association
U.S. Bureau of Labor Statistics

National Restaurant Association
— SO0l 2026

Toast - Restaurant Payroll Guide

Toast - Restaurant Payroll Guide

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