Executive Briefs

Costo por comensal: antes vs
después con Masterestaurant

0 Por Diego F. Parra - Actualizado 2026-07-17 - Costos y Finanzas

VEREDICTO RAPIDO

El costo por comensal no es un dato contable, es la unidad de decisiéon de todo tu
negocio. Cuando se mide como promedio ciego —food cost del 32% de las ventas segun
la National Restaurant Association (2025)— esconde qué mesas te dan margen y cuales te
lo destruyen. La diferencia entre un restaurante que sobrevive con un margen neto de 3-
9% (Statista) y uno que defiende un EBITDA de 12-30% (WhippleWood CPAs, 2026) no es
cobrar mas: es saber el costo real de cada comensal y redisefiar el menu alrededor de esa
cifra. Ese es el antes vs después que produce la arquitectura financiera Masterestaurant.
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PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LIDERES DE SECTOR

Este brief es la version escrita de una conferencia de Diego F. Parra para juntas directivas: como el costo por
comensal deja de ser un numero al cierre de mes y se convierte en la palanca de rentabilidad que gobierna el
menu, la compra y la mesa.

El marco es el de un CEO o inversionista que necesita decidir en menos de tres minutos: dénde se fuga el
margen, qué cambia con ingenieria de sistemas e IA, y cual es el ROI de redisefar la estructura de costos
antes de que el food cost variance se coma el EBITDA.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacion lado a lado

CON ARQUITECTURA
MASTERESTAURANT (DESPUES)

LINEA BASE DEL SECTOR
(ANTES)

Food cost (mediana full-
service)

Food cost en volumen bajo
$2M

Margen neto del negocio
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X 32,0% de ventas (NRA,
2025)

X 33,7% de ventas (NRA,
2025)

X  3-9% (Statista)

v £30% por redisefio de menu y compra

v Cierre de brecha vs 31,0% de los $2M+

v"  Rango alto defendido por comensal
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LINEA BASE DEL SECTOR CON ARQUITECTURA

(ANTES) MASTERESTAURANT (DESPUES)
Margen EBITDA X 12-30% (WhippleWood v" Sostenido en el tercio superior
CPAs, 2026)
Margen de ganancia reportado X  9,8% promedio 2024 v Elevado por menu engineering

(TouchBistro, 2024)

Gasto en alimentos del X  34% de ventas 2024 v"  Recortado a costo por comensal objetivo

operador (TouchBistro, 2024)

Inflacion comida fuera de casa X +3,8% en 2025 (USDA v Neutralizada por reingenieria de receta
ERS, 2025)

Decision de precio X Promedio ciego mesames v Por plato, ancla y margen de contribucion

1. ¢ Por qué el costo por comensal decide tu rentabilidad y no el food cost promedio?

El costo por comensal es la unidad de decision del negocio, no un renglén contable al cierre.

Medido como promedio ciego, ese food cost del 32,0% de las ventas que la National Restaurant Association re-
porta para servicio completo en 2024 esconde la verdad operativa: qué mesas te dan margen y cuales te lo
destruyen. Un promedio del 32% convive con platos al 45% subsidiados en silencio por otros al 22%. La brecha
entre el local que factura bajo dos millones (33,7%, segun NRA 2025) y el de dos millones o mas (31,0%) no es
tamafio, es control granular por ticket. He visto juntas directivas discutir el food cost mensual mientras la fuga
real vivia en tres platos estrella mal costeados. El duefio que gobierna el costo por comensal deja de reaccionar
al promedio y empieza a decidir plato por plato, mesa por mesa. El margen se fuga en el food cost variance, la
diferencia entre el costo tedrico de la receta y lo que la cocina realmente gasta.

2. ;Donde se fuga el margen cuando solo miras el promedio mensual?

Con un gasto en alimentos que TouchBistro (2024) sitia en 34% de las ventas para operadores, dos o
tres puntos de varianza no visible equivalen a todo el margen neto:

el sector reporta apenas 9,8% de margen promedio (TouchBistro 2024) y Statista lo ubica entre 3% y 9%. Ese
diferencial se esconde en el gramaje descontrolado, la merma no registrada y las compras sin arquitectura. El
operador que mide solo al cierre de mes trata la varianza como ruido; el que la lee en tiempo real la trata
como senal de fuga. Cada punto porcentual sobre un local de dos millones son veinte mil dolares al ano
evaporandose plato a plato, sin que aparezca en el estado de resultados hasta que ya te comio el trimestre. Se
protege reingenierizando receta y gramaje antes de tocar el precio de carta.

3. ¢Como proteger el margen frente a la inflacioén sin subir precios a ciegas?

La inflacion de comida fuera de casa llegé a +3,6% en 2024 segun el Bureau of Labor Statistics, y el
USDA la situa incluso en +4,1% para ese mismo aino;

el duefio que reacciona subiendo precios a ciegas ahuyenta cobertura y no arregla la estructura. El que reinge-
nieria protege el margen de contribucion: ajusta porciones, sustituye ingredientes de alto costo por alternativas
de igual percepcion, renegocia la compra. En Masterestaurant, Diego F. Parra insiste en que el precio de carta
es la ultima palanca, no la primera. Con la inflacién desacelerando a +3,5% interanual en mayo de 2025 (NRA),
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el ritmo mas lento en dieciséis meses, la ventana para reingenieria sin urgencia esta abierta. Quien la aprove-
cha entra al proximo ciclo con food cost blindado; quien no, hereda una carta cara y una sala vacia. Cambia el
nivel de resolucion: pasas de un promedio al cierre a rentabilidad gobernada en tiempo real por ticket, rotacion
de mesas y costo por comensal.

4. ; Qué cambia con ingenieria de sistemas e IA en el costeo por comensal?

La IA cruza ventas, recetas estandarizadas y compras para seinalar qué plato del menu erosiona margen
y cual lo construye, antes de que el food cost variance aparezca en el P&L.

Sobre un food cost 6ptimo de 28% a 35% que fija la National Restaurant Association, la ingenieria de menu re-
ubica los platos segun margen de contribucion real, no segun intuicion. El resultado no es tedrico: mover el mix
hacia platos de alto margen sobre el 32,4% mediano de servicio limitado (NRA 2025) recupera puntos que caen
directo al EBITDA. Diego F. Parra lo resume en junta con una frase: el sistema no adivina, mide; y lo que se
mide plato a plato, se corrige antes de que cueste. El ROI se mide en puntos de EBITDA recuperados y en resi-
liencia frente al crédito caro. WhippleWood CPAs (2026) situa el margen EBITDA tipico de un restaurante entre
12% y 30% de las ventas; cada punto de food cost recortado por costeo granular sube directo a ese rango.

5. ¢Cual es el ROI de redisenar la estructura de costos antes que suba la deuda?

Redisenar la estructura antes de endeudarse importa porque el crédito no salva un margen roto: la SBA
garantiza entre 75% y 85% del préstamo (Crestmont Capital), pero la deuda amplifica una estructura
sana o hunde una enferma.

Y las cifras de 2025 avisan: al menos ocho marcas restauranteras presentaron Capitulo 11 (Restaurant Busi-
ness), y On The Border cerré 40 de sus ~120 locales tras su bancarrota. La leccidon de caja es dura: el que rein-
genieria el costo por comensal antes de expandirse protege el EBITDA,; el que financia sobre food cost variance
descontrolado compra su propia quiebra a plazos. La compra se vuelve ventaja cuando deja de ser reaccion al
precio y se convierte en arquitectura de abastecimiento por comensal. El operador que trata cada alza como
emergencia paga el margen ajeno: Bellwether Coffee muestra que el tostador mayorista de café capta cerca del
67% del margen por libra, valor que se fuga por no controlar la cadena.

6. ¢ Como convierte la compra el costo por comensal en ventaja competitiva?

Con una inversion de apertura que Square (2024) sitiua entre 275.000 y 425.000 délares para un indepen-
diente de servicio completo, el capital hundido exige que cada délar de compra rinda al maximo.

La arquitectura correcta —contratos, especificacion de gramaje, rotacion por rendimiento— cierra el food cost
variance en origen. Un bar bien comprado, con margen bruto de 70% a 80% y neto de 10% a 15% (Toast
2024), demuestra el principio: el costo por comensal no se defiende en la carta, se gana en la compra, antes de
que el plato llegue a la mesa. El antes optimiza un promedio; el después optimiza cada comensal. Un food cost
del 32% (NRA, 2025) puede esconder platos al 45% subsidiados por otros al 22%. El antes reacciona a la infla-
cion de +3,6% en 2024 (BLS, 2024) subiendo precios a ciegas; el después reingenieria la receta y el gramaje
para proteger el margen de contribucion.

7. ¢ Qué cambia realmente entre el antes y el después?

El antes trata el food cost variance como ruido; el después lo trata como sefial de fuga y lo cierra con
arquitectura de compra.
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El antes mide rentabilidad al cierre de mes; el después la gobierna en tiempo real por ticket promedio, rotacion

de mesas y costo por comensal.

PUNTO POR PUNTO

Antes vs después: la arquitectura de decision del costo por comensal

UNIDAD DE DECISION

A - LINEA BASE DEL SECTOR (ANTES) B - MASTERESTAURANT Costo por

Food cost total al cierre de mes (promedio comensal por plato, en tiempo real
32%, NRA 2025)

Veredicto: El promedio esconde la fuga; el costo por comensal la expone y la corrige.

RESPUESTAA LA INFLACION

A - LINEA BASE DEL SECTOR (ANTES) B - MASTERESTAURANT Reingenieria de

Subir precios a ciegas ante el +3,8% de receta y gramaje
2025 (USDA ERS)

Veredicto: Subir precio pierde clientes; reingenieria protege margen de contribucion sin
ahuyentar mesas.

DEFENSA DEL EBITDA

A - LINEA BASE DEL SECTOR (ANTES) B - MASTERESTAURANT EBITDA en tercio

Margen neto en el piso de 3% (Statista) alto de 12-30% (WhippleWood, 2026)

Veredicto: La arquitectura de costos multiplica el margen sin vender un plato mas.
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ROL DE LA IA

A - LINEA BASE DEL SECTOR (ANTES) Sin B - MASTERESTAURANT Shortlist de

priorizacion; recortes genéricos acciones por impacto en unit economics

Veredicto: La IA convierte el diagndstico en las 3-4 palancas que mueven el EBITDA primero.

COMPARACION LADO A LADO

El enfoque tradicional (antes) Foob cosT PROMEDIO

X Se mira el food cost total al cierre: 32% de las ventas (NRA, 2025) sin saber qué plato lo empuja.
X El precio se fija por intuicién o por copiar al vecino, no por costo por comensal real.

X Lainflacion de +3,8% en 2025 (USDA ERS) se absorbe hasta que el margen neto cae al piso de 3%
(Statista).

X El prime cost se revisa tarde y la ndbmina se carga mentalmente al plato, distorsionando el costeo.

La arquitectura Masterestaurant (después) MASTERESTAURANT

v/ Cada comensal tiene un costo real calculado; el menu engineering reordena la carta hacia los platos
de mayor margen de contribucion.

v Elfood cost por plato se mantiene <32% como techo (nunca recomendado como meta), no como
promedio.

v" EI EBITDA se defiende en el tercio superior del rango 12-30% (WhippleWood CPAs, 2026) con
compra y receta reingenierizadas.

v" La lA prioriza una shortlist de acciones por impacto en unit economics, no una lista genérica de
recortes.

COMPARACION LADO A LADO
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Comparacién lado a lado

LINEA BASE DEL SECTOR

(ANTES)
Food cost (mediana full- X 32,0% de ventas (NRA,
service) 2025)
Food cost en volumen bajo X  33,7% de ventas (NRA,
$2M 2025)
Margen neto del negocio X  3-9% (Statista)
Margen EBITDA X 12-30% (WhippleWood
CPAs, 2026)

Margen de ganancia reportado X 9,8% promedio 2024
(TouchBistro, 2024)

Gasto en alimentos del X 34% de ventas 2024
operador (TouchBistro, 2024)

Inflacion comida fuera de casa X +3,8% en 2025 (USDA
ERS, 2025)

Decision de precio X Promedio ciego mes a mes

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

Cuadro de indicadores: la brecha entre el
promedio del sector y el margen defendible

32.0

Food cost mediana full-service sobre ventas (2024)

33.7 %

Food cost en locales con ventas
bajo $2M (vs 31,0% en $2M+)

9.8 %

Margen de ganancia promedio reportado (2024)

30 %

Techo del margen EBITDA tipico
de un restaurante (rango 12-30%)

CON ARQUITECTURA
MASTERESTAURANT (DESPUES)
v <30% por redisefio de menu y compra

v Cierre de brecha vs 31,0% de los $2M+

v"  Rango alto defendido por comensal

v' Sostenido en el tercio superior

v' Elevado por menu engineering

v" Recortado a costo por comensal objetivo

v Neutralizada por reingenieria de receta

v" Por plato, ancla y margen de contribucion
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38 %

Inflacion de comida fuera de casa en EE. UU. (2025)

9 %

Techo del margen neto del sector (rango 3-9%)

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas

Food cost mediana full-service sobre ventas (2024)

a2

Food cost en locales con ventas bajo $2M (vs 31,0% en $2M+)

e 33.7%

Margen de ganancia promedio reportado (2024)

G  0.8%

Techo del margen EBITDA tipico de un restaurante (rango 12-30%)

G

Inflacion de comida fuera de casa en EE. UU. (2025)

G 3.3%

Techo del margen neto del sector (rango 3-9%)

G

Fuentes: National Restaurant Association, 2025 - TouchBistro, 2024 - WhippleWood CPAs, 2026 - USDA Economic
Research Service, 2025 - Statistics Canada (Statista) 2024

Gréfico creado por masterestaurant.com

CASO REAL
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“Un asador de servicio completo llego con food cost al 34% de ventas —justo el gasto en alimentos que
reporta TouchBistro (2024)— y margen neto del 4%. No subimos precios: recalculamos el costo por
comensal plato por plato, reingenierizamos tres recetas ancla y reordenamos la carta por margen de
contribucion. En 90 dias el food cost bajo al 30% y el EBITDA salté al tercio alto del rango de
WhippleWood CPAs. No vendieron un plato mas; ganaron por cada comensal.”

— Diego F. Parra, consultor de restaurantes - Masterestaurant
COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE

Hoja de ruta estratégica: de food cost
promedio a margen por comensal en 3 fases

@ Fase 1 — Due diligence operativa (semanas 1-2)
Entregable: mapa de costo real por comensal y por plato, con food cost variance identificado.
Métrica de éxito: 100% de los platos de la carta con su costo por comensal calculado y el prime
cost desglosado. Se contrasta contra la linea base del 32% de la NRA (2025) para ubicar cada
plato sobre o bajo el techo.

@ Fase 2 — Reingenieria de menu y compra (semanas 3-8)
Entregable: carta reordenada por margen de contribucién y recetas ancla reingenierizadas para
neutralizar la inflacion de +3,8% de 2025 (USDA ERS). Métrica de éxito: food cost por plato
<32% como techo y reduccién de 2-4 puntos en el food cost total, cerrando la brecha del 33,7%
de los locales bajo $2M (NRA, 2025).

@ Fase 3 — Gobierno del margen con IA (semanas 9-12)
Entregable: tablero de costo por comensal en tiempo real con shortlist de acciones priorizadas
por impacto en EBITDA. Métrica de éxito: EBITDA sostenido en el tercio superior del rango 12-
30% (WhippleWood CPAs, 2026) y margen de ganancia por encima del 9,8% promedio del
sector (TouchBistro, 2024).

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas de decision frecuentes

¢, Como se calcula el costo por comensal de un restaurante?

El costo por comensal se calcula dividiendo el costo total de insumos de cada plato entre lo que efectivamente
paga el cliente por él, y luego ponderandolo por la mezcla de venta. La mediana del sector es 32% de las
ventas (NRA, 2025); el objetivo es tenerlo por plato, no como promedio ciego.
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¢ Por qué mi restaurante pierde dinero en cada comensal si vendo mucho?

Porque un food cost promedio del 32% (NRA, 2025) esconde platos al 45% subsidiados por otros. Con margen
neto del sector de 3-9% (Statista), unos pocos platos mal costeados borran la ganancia. La solucion es
ingenieria de menu por margen de contribucion, no vender mas.

¢Cual es el food cost ideal para proteger el EBITDA?

El food cost éptimo del sector es 28-35% (NRA), con 32% como techo por plato, nunca como meta. Mantenerlo
ahi, sumado a controlar el prime cost, es lo que permite defender un EBITDA en el tercio alto del rango 12-30%
(WhippleWood CPAs, 2026).

¢ Cuanto cuesta NO redisenar la estructura de costos ahora?

Con inflacion de comida fuera de casa de +3,8% en 2025 (USDA ERS), cada mes sin actuar comprime el
margen neto hacia el piso de 3% (Statista). El costo de no actuar es ver el EBITDA caer bajo el rango de 12-
30% (WhippleWood CPAs, 2026) mientras el food cost variance se acumula.

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

Inflacion de precios en restaurantes (food USDA Economic Research
+4,1% en 2024

away from home) Service — Food Price Outlook

Inflacion de precios en restaurantes (food USDA Economic Research
+3,8% en 2025

away from home) Service — Food Price Outlook

U.S. Bureau of Labor Statistics

CPI de comer fuera de casa (interanual) +3,5% (mayo 2026 vs. mayo 2025)

— Consumer Price Index
WhippleWood CPAs —
Restaurant Financial
Benchmarks 2026

Margen EBITDA tipico de un restaurante 12%-30% de las ventas

Margen operativo después de impuestos WhippleWood CPAs —

de cadenas restauranteras que cotizan en
bolsa

Rango de margen de utilidad por
segmento (2025-2026)

12%-13%

Servicio completo 3%-8%; fast
casual 4%-10%; servicio rapido
5%-12%
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Restaurant Financial
Benchmarks 2026

WhippleWood CPAs —
Restaurant Financial
Benchmarks 2026

Péag. 9 de 10


https://www.ers.usda.gov/data-products/food-price-outlook/summary-findings
https://www.ers.usda.gov/data-products/food-price-outlook/summary-findings
https://www.ers.usda.gov/data-products/food-price-outlook/summary-findings
https://www.ers.usda.gov/data-products/food-price-outlook/summary-findings
https://www.bls.gov/cpi/
https://www.bls.gov/cpi/
https://whipplewood.com/insights/financial-benchmarks-for-restaurants/
https://whipplewood.com/insights/financial-benchmarks-for-restaurants/
https://whipplewood.com/insights/financial-benchmarks-for-restaurants/
https://whipplewood.com/insights/financial-benchmarks-for-restaurants/
https://whipplewood.com/insights/financial-benchmarks-for-restaurants/
https://whipplewood.com/insights/financial-benchmarks-for-restaurants/
https://whipplewood.com/insights/financial-benchmarks-for-restaurants/
https://whipplewood.com/insights/financial-benchmarks-for-restaurants/
https://whipplewood.com/insights/financial-benchmarks-for-restaurants/

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