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VEREDICTO RAPIDO

El activo que se escala no es el plato: es el sistema que lo cuesta. Cuando la
expansion falla no es porque la receta viaje mal, sino porque el costeo de
platos vive en la cabeza del chef fundador y no en un sistema replicable. Trate
la arquitectura de costos como su verdadero producto: estandarice prime cost,
costo tedrico vs. costo real y margen de contribuciéon antes de abrir la unidad
#2,y el EBITDA de la #10 se parecera al de la #1.
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La mayoria de los duefios creen que expanden un menu. En realidad expanden —o
destruyen— una estructura de costos. Cuando el segundo local abre sin el mismo
sistema de costeo de platos que hizo rentable al primero, la calidad no se pierde de
golpe: se erosiona plato a plato, punto porcentual a punto porcentual de food cost,
hasta que el P&G gerencial muestra un margen que ya nadie reconoce.

Este brief esta escrito para el duefio que ya probo que su concepto funciona en una
unidad y ahora enfrenta la decision de capital mas peligrosa de su carrera: replicar.
La tesis es incomoda pero medible. El producto que usted debe empaquetar,
documentar y auditar no es la comida. Es el sistema que garantiza que cada plato,
en cada local, cueste lo que debe costar.

COMPARACION LADO A LADO


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

EXPANSION TRADICIONAL
(REPLICAR LA RECETA)

METODO MASTERESTAURANT
(REPLICAR EL SISTEMA)

Food cost promedio unidad X 34-39% (deriva sin control v 28-30% (blindado por costeo
#3+ central) estandar)

Brecha costo tedrico vs. costo X 6-11 pts (fuga invisible) v 1.5-2.5 pts (auditada semanal)
real

Prime cost consolidado (food X  68-74% (sin techo) v 58-62% (con techo de gobierno)
+ labor)

Tiempo para rentabilizar X 14-20 meses v 6-9 meses

unidad nueva

Variabilidad de EBITDA entre X 19 pts (cada local su suerte) v +2.5 pts (unit economics estable)
locales

Fuga de capital anual por local X 48.000-72.000 USD v" 9.000-14.000 USD

mal costeado

Dependencia del chef/duefio X Alta (el sistema vive en su v" Baja (el sistema vive en la
fundador cabeza) arquitectura)

El activo que se escala no es el plato: es el sistema que lo cuesta. La receta

viaja bien; la rentabilidad, casi nunca.

Lo he visto en decenas de restaurantes que abren su segundo local con la misma
carta y descubren, seis meses después, que el food cost pasé de 28% a 37% sin
que nadie lo decidiera. Cuando el segundo local abre sin el mismo sistema de costeo
de platos que hizo rentable al primero, la calidad no cae de golpe: se erosiona plato
a plato, punto porcentual a punto porcentual. Diego F. Parra y el método
Masterestaurant lo miden asi: la brecha entre el costo teorico y el real crece de 6 a
11 puntos en la segunda unidad. Esos 11 puntos sobre una venta de 40.000
USD/mes son 4.400 USD de margen que se evaporan cada mes, y el fundador ni se
entera hasta el cierre trimestral.

Replicar la receta transfiere el plato pero no la rentabilidad porque el costo
tedrico se queda anclado al primer local. El chef fundador lleva en la cabeza el
gramaje exacto, el proveedor correcto y el rendimiento real de cada corte;


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

nada de eso esta documentado. Cuando abre la unidad dos, el nuevo cocinero
improvisa su propia estructura de costos: compra al proveedor que le queda cerca,
ajusta porciones a ojo y decide mermas por intuicion. El resultado es una brecha de
6 a 11 puntos entre lo que el plato deberia costar (28-30% de food cost objetivo) y lo
que realmente cuesta (35-40%). Sobre un ticket promedio de 22 USD y 2.500
cubiertos al mes, esa brecha de 8 puntos representa 4.400 USD mensuales de fuga
de capital pura por local. Multiplique por cinco unidades y son 264.000 USD al afio

que nunca aparecen en el estado de resultados.

El costeo de platos se convierte en producto cuando se documenta, se
versiona y se audita como cualquier activo corporativo.

Deja de vivir en la memoria del chef y pasa a una ficha técnica con gramajes al
gramo, rendimientos medidos, proveedor homologado y precio de contrato. Cada
plato tiene su version: receta 2.3, vigente desde tal fecha, con food cost tedrico de
29,4%. El prime cost —costo de comida mas némina de cocina— deja de ser la
sorpresa del cierre y se convierte en un parametro de gobierno que se mide en
tiempo real, no a 30 dias vista. En el método Masterestaurant, cada local reporta su
food cost semanal contra el estandar central; una desviacion mayor a 2 puntos
dispara auditoria. La calidad se sostiene porque el estandar no depende de una
persona: depende de una arquitectura de decision que cualquier local hereda intacta

el dia uno.

Sin sistema de costeo, el EBITDA oscila hasta #9 puntos entre locales de la

misma marca, y esa varianza es la que mata la expansion.

Un local rinde 18% de EBITDAy el de al lado, con la misma carta y el mismo precio,
apenas 9%; la diferencia no esta en las ventas, esta en una estructura de costos que
cada gerente arma a su manera. Con arquitectura de costos replicable, esa
oscilacién se comprime a 2 o 3 puntos, porque el food cost y el prime cost se
gobiernan desde un estandar unico. La diferencia es brutal para el valor de la
empresa: un grupo de cinco locales con EBITDA estable al 17% se valora en
multiplos de 5 a 7 veces; el mismo grupo con EBITDA erratico entre 9% y 18% se
castiga a 3 veces o menos. El sistema de costeo no protege el plato: protege el
multiplo de venta del negocio entero.

Un cliente de Masterestaurant abrié su segundo local con la carta idéntica y perdio
11 puntos de food cost en el primer trimestre. El local original corria a 29% de
comida; el nuevo, a 40%. La receta era la misma, el proveedor no: el gerente nuevo
compraba proteina a un distribuidor 14% mas caro y servia porciones 20 gramos por
encima del estandar. Nadie lo veia porque no existia ficha técnica ni control semanal.


https://masterestaurant.com/fichas-tecnicas/

Diego F. Parra monto el sistema en seis semanas: fichas versionadas, proveedor
homologado con precio de contrato y reporte de food cost cada lunes contra el
estandar central. En 90 dias el segundo local bajé de 40% a 30,5% de food cost.
Sobre una venta mensual de 52.000 USD, recuperar esos 9,5 puntos significd 4.940
USD de margen al mes —casi 60.000 USD al afio— sin subir un solo precio ni tocar
la calidad del plato.

El prime cost debe gobernarse como parametro, no leerse como resultado,
porque cuando usted lo descubre en el cierre mensual ya perdié 30 dias de
margen imposibles de recuperar.

Prime cost sano en casual dining vive entre 55% y 60% de la venta; cada punto por
encima de 62% es sefal de que la expansion esta drenando capital. Tratarlo como
resultado significa enterarse tarde: el P&G gerencial llega el dia 15 del mes siguiente
y muestra un margen que ya nadie reconoce. Tratarlo como parametro significa
medirlo semanal, por local, contra un umbral fijo, y actuar sobre la desviacion en 48
horas. Ese es el corazon del sistema-como-producto: no un dato que se contempla,
sino un limite que se defiende. Un grupo que mide prime cost semanal detecta una
fuga de 3 puntos en 7 dias; el que lo mide mensual la detecta en 45, cuando ya
costo 6.000 o 7.000 USD.

Antes de replicar debe empaquetar el sistema de costeo, no la comida: ficha
técnica por plato, matriz de proveedores homologados, umbrales de food cost
y prime cost, y un protocolo de auditoria semanal.

La comida ya sabe viajar; lo que no viaja solo es la disciplina que la hace rentable.
Documente el gramaje exacto de cada componente, el rendimiento medido de cada
corte (no el que dice el proveedor), el precio de contrato negociado y la porciéon
estandar validada en cocina. Versione cada ficha para saber qué cambio y cuando.
Audite cada local contra el estandar cada lunes, con desviacion maxima tolerada de
2 puntos. En el método Masterestaurant, este paquete se entrega como un manual
operativo que un gerente nuevo ejecuta desde el dia uno, sin depender del fundador.
Ese manual —no la receta— es el activo que multiplica el valor cuando abre la

unidad tres, cuatro y cinco.

Replicar la receta transfiere el plato pero no la rentabilidad: el costo tedérico se queda
en el primer local y cada unidad nueva improvisa su propia estructura de costos,
abriendo una brecha de 6 a 11 puntos entre lo que el plato deberia costar y lo que
realmente cuesta. Esa brecha es fuga de capital pura. Replicar el sistema convierte
el costeo de platos en un producto: documentado, versionado y auditable. El prime
cost deja de ser una sorpresa del cierre y pasa a ser un parametro de gobierno



corporativo que se mide en tiempo real. La calidad se sostiene porque el estandar no
depende de una persona, sino de una arquitectura de decision replicable. El
resultado en unit economics es tangible: un EBITDA que en la expansion tradicional
oscila £9 puntos entre locales, con método se estabiliza en £2.5. Esa consistencia es
exactamente lo que un inversionista valora en la due diligence operativa antes de
financiar la unidad #5, #10 o el master franchise.

PUNTO POR PUNTO
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COMPARACION LADO A LADO

EXPANSION TRADICIONAL METODO MASTERESTAURANT
(REPLICAR LA RECETA) (REPLICAR EL SISTEMA)
Food cost promedio unidad X 34-39% (deriva sin control v 28-30% (blindado por costeo
#3+ central) estandar)
Brecha costo teédrico vs. costo X 6-11 pts (fuga invisible) v 1.5-2.5 pts (auditada semanal)
real
Prime cost consolidado (food X 68-74% (sin techo) v 58-62% (con techo de gobierno)
+ labor)
Tiempo para rentabilizar X 14-20 meses v 6-9 meses
unidad nueva
Variabilidad de EBITDA entre X 19 pts (cada local su suerte) v +2.5 pts (unit economics estable)
locales
Fuga de capital anual por local X 48.000-72.000 USD v"  9.000-14.000 USD
mal costeado
Dependencia del chef/duefio X Alta (el sistema vive en su v' Baja (el sistema vive en la
fundador cabeza) arquitectura)

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN



CASO REAL

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE



HERRAMIENTAS GRATUITAS

HERRAMIENTAS Y METODO MASTERESTAURANT

El costeo de platos deja de vivir en una hoja de calculo fragil cuando se apoya en
una arquitectura de decision disefiada para escalar. Estas herramientas del método
Masterestaurant blindan la estructura de costos unidad por unidad.

PREGUNTAS FRECUENTES



DATOS Y FUENTES

Benchmarks verificables de fuentes oficiales y no comerciales (gobierno,
asociaciones de industria y market-data), nunca competencia.

Dato Benchmark 2026

Food cost 6ptimo del . .
28-35% (promedio full-service 32.4%)

sector
Costo laboral 25-35% de los ingresos
Ventas del sector proyeccion =US$1,55 billones en 2026 pese a presion
(EE.UU.) de costos
Prime cost
55-65% de las ventas
recomendado
Margen neto tipico 3-9% (full-service 3-5%)
Flujo de caja en la mala gestion de caja se asocia a ~82% de los
pymes cierres de pequeiios negocios

Fuente

National Restaurant Association

U.S. Bureau of Labor Statistics

National Restaurant Association
— SOl 2026

Nation's Restaurant News

Statista

Inc. (estudio U.S. Bank)
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