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control de prime cost. Diego F. Parra y Masterestaurant lo miden asi en mas de 8.400
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Veredicto: el food cost mal gobernado no es una linea de gasto, es entropia sistémica que
fuga 4-7 puntos de EBITDA sin que el P&G lo delate. El método correcto no es "comprar
mas barato": es cerrar la brecha entre costo teérico y costo real con ingenieria de menu y

unidades: cada punto de food cost recuperado cae integro al margen de contribucion.

Un duefio con tres locales rentables cree que su food cost es del 30% porque asi lo dicen sus fichas técnicas.

Cuando Masterestaurant cruza compras reales contra ventas reales del mismo periodo, el nimero real es

36,8%. Esos 6,8 puntos de diferencia —costo tedrico vs costo real— son la fuga de capital que ningun P&G
mensual estandar detecta: se disuelve entre merma, robo hormiga, porciones sin estandarizar y precios de

proveedor que subieron sin renegociar.

Este executive brief no es un tutorial de como dividir insumos entre precio de venta. Es la arquitectura de
decision financiera que separa a un restaurante que sobrevive de uno que compone EBITDA afo tras afo. El

food cost es apenas la mitad del prime cost; gobernarlo mal contamina el flujo de caja, el punto de equilibrio y la

valuacion del negocio en una due diligence operativa.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacion lado a lado

Brecha costo teérico vs real

Food cost promedio
ponderado

Prime cost (food + labor)

EBITDA operativo

FOOD COST TRADICIONAL (POR
FICHA ESTATICA)

X  6-9 pts sin detectar

X 34-38%

X 68-72%

X 6-9%

INGENIERIA DE COSTOS
MASTERESTAURANT

v <1,5 pts controlada

v 28-31%

v 58-62%

v 14-18%
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FOOD COST TRADICIONAL (POR INGENIERIA DE COSTOS

FICHA ESTATICA) MASTERESTAURANT
Frecuencia de recosteo X Anual o nunca v Semanal automatizado
Merma no contabilizada X  4-6% de compras v <1,2% con control
Tiempo a decision de precio X 3-5semanas v' 48 horas

1. ¢ Por qué tu food cost real no es el que dice tu ficha técnica?

Tu food cost real casi nunca coincide con el teérico: la brecha tipica que veo es de 4 a 7 puntos, y en un
dueiio con tres locales que juraba operar al 30% el nimero cruzado dio 36,8%.

Esa diferencia de 6,8 puntos —costo tedrico contra costo real del mismo periodo— es la fuga que ningun P&G
mensual estandar detecta. Se disuelve entre merma no registrada, robo hormiga, porciones que nadie estanda-
rizoé y precios de proveedor que subieron sin que nadie renegociara. La ficha técnica dice 30% porque asume
una cocina perfecta; la caja dice 36,8% porque mide la cocina que existe. Sobre 1,2 millones de USD de ventas
anuales, esos 6,8 puntos son 81.600 USD que se evaporan sin dejar rastro contable. El primer trabajo no es
comprar mas barato: es medir la brecha real. El food cost mal gobernado no es una linea de gasto, es entropia
sistémica que fuga entre 4 y 7 puntos de EBITDA sin que el P&G lo delate.

2. El food cost mal gobernado no es un gasto, es entropia sistémica

Un restaurante con 15% de margen operativo que pierde 5 puntos de food cost no pierde el 5%: pierde un ter-
cio de su rentabilidad, porque esos puntos salen directos del resultado. En Masterestaurant lo hemos visto en
decenas de operaciones: el food cost es apenas la mitad del prime cost, y gobernarlo mal contamina el flujo de
caja, empuja el punto de equilibrio hacia arriba y castiga la valuaciéon del negocio en cualquier due diligence
operativa. Un comprador serio no paga por ventas, paga por EBITDA sostenible; dos puntos de food cost ines-
table pueden restar seis cifras al precio de venta. Por eso el costo no es contabilidad histdrica: es la variable
que decide si el negocio compone valor o lo drena. Cerrar la brecha entre costo tedrico y costo real exige tres
mediciones cruzadas que la mayoria nunca hace junta: compras reales del periodo, inventario de apertura y
cierre, y ventas reales por plato del mismo periodo.

3. Costo tedrico contra costo real: como cerrar la brecha

La férmula es simple —inventario inicial mas compras menos inventario final, dividido entre ventas— pero el
80% de los duefios que audito la calcula mal porque estima el inventario en lugar de contarlo. Cuando el teérico
dice 30% vy el real da 37%, esos 7 puntos tienen nombre y apellido: 2 a 3 puntos de merma, 1 a 2 de porciona-
do inconsistente, 1 a 2 de robo, y el resto de precios de proveedor desactualizados. El método correcto no pro-
media la fuga: la descompone. Solo cuando sabes qué punto pierdes en qué estacion puedes cerrar la brecha
sin degradar el producto que sostiene el ticket. EI P&G gerencial tradicional cierra a 30 dias, y para entonces la
fuga de capital ya ocurri6é cuatro semanas seguidas. Si el aguacate subi6 40% el dia 3 del mes y tu contador te
lo muestra el dia 35, ya vendiste 30 dias de guacamole perdiendo margen en cada plato.

4. Por qué el P&G a 30 dias llega tarde a la decision de precio

En una operacion de 8.000 cubiertos mensuales, un plato que pasé de 28% a 34% de food cost sin ajuste de
precio drena entre 3.000 y 5.000 USD antes de que el reporte llegue. El sistema Masterestaurant comprime el
tiempo a decision de precio de semanas a 48 horas: monitorea los 10 insumos que mueven el 70% del costo,
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alerta cuando un ingrediente cruza su umbral y dispara la revision de ficha antes de que el mes cierre. La velo-
cidad no es lujo operativo; es la diferencia entre reaccionar y sangrar. El error que veo una y otra vez es optimi-
zar platos aislados en lugar del mix completo: un plato con 24% de food cost puede ser peor negocio que unc
de 35% si el primero deja 6 USD de margen de contribucion y el segundo deja 14. La ingenieria de menu clasi-
fica cada plato en cuatro cuadrantes cruzando popularidad y margen de contribucién, no porcentaje de costo.

5. Ingenieria de menu: el margen de contribucién del mix, no del plato

Las estrellas —alta demanda, alto margen— se protegen y se destacan; los caballos de batalla —alta deman-
da, bajo margen— se reingenieran; los enigmas se reposicionan; los perros se eliminan. En una carta de 40
platos, mover el mix de ventas 8 puntos hacia las estrellas sube el margen de contribucion agregado 2 a 4 pun-
tos sin tocar un solo precio. Esto es lo que realmente determina el EBITDA: no cuanto cuesta cada plato, sinc
cuanto deja el conjunto que el cliente efectivamente compra. Comprar mas barato baja el costo unitario pero
puede destruir la percepcion de valor que sostiene tu ticket: bajar el gramaje de proteina de 200 a 170 gramos
ahorra 3 puntos de food cost y puede costarte 8 puntos de repeticién de compra.

6. Comprar mas barato destruye valor: proteger margen sin degradar producto

La arquitectura correcta protege el margen por tres palancas que no tocan el producto que el cliente valora: re-
negociacion por volumen consolidado —un duefio de tres locales que compra separado paga 6 a 9% mas que
uno que consolida—, estandarizacién de porciones con bascula que recupera 1 a 2 puntos de merma invisible,
y reingenieria de los platos de bajo margen sin sacrificar los platos ancla. Diego F. Parra lo resume asi: primero
se tapan las fugas internas, que no cuestan nada y valen puntos; recién después se pelea el precio de compra.
Comprar barato es la ultima palanca, no la primera, porque es la que mas rapido erosiona el valor percibido.
Este executive brief no es un tutorial de cémo dividir insumos entre precio de venta: es la arquitectura de deci-
sion financiera que separa un restaurante que sobrevive de uno que compone EBITDA afio tras afio.

7. Qué hace este executive brief con tu food cost

La secuencia Masterestaurant es concreta: medir la brecha tedrico-real con inventario contado, no estimado;
descomponer los 4 a 7 puntos de fuga por causa y estacion; instalar el monitoreo de los 10 insumos que mue-
ven el 70% del costo; reingeniar el mix con matriz de margen de contribucion; y comprimir el ciclo de decision
de precio a 48 horas. Un duefio que ejecuta esta arquitectura recupera tipicamente 3 a 5 puntos de food cost
en el primer trimestre —sobre 1,2 millones de ventas, entre 36.000 y 60.000 USD anuales que caen directo al
EBITDA. El siguiente paso no es leer mas: es cruzar tus compras reales contra tus ventas reales del ultimo
mes y ver el nimero que tu ficha técnica te oculté. El food cost tradicional trata el costo como un dato de
contabilidad histérica; la ingenieria de costos lo trata como una variable de decision que se actualiza en tiempo
casi real.

8. Por qué el enfoque tradicional esta obsoleto

El enfoque por ficha estatica mide un solo plato aislado; la ingenieria de menu optimiza el margen de contribu-
cion del mix completo, que es lo que realmente determina el EBITDA. El P&G gerencial tradicional cierra a 30
dias; para entonces la fuga de capital ya ocurrio. El sistema Masterestaurant reduce el tiempo a decision de
precio de semanas a 48 horas. Comprar mas barato baja el costo unitario pero puede destruir la percepcion de
valor; la arquitectura correcta protege el margen SIN degradar el producto que sostiene el ticket.

PUNTO POR PUNTO
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Analisis comparativo: error tradicional vs ingenieria de costos

NATURALEZA DEL DATO

A - FOOD COST TRADICIONAL (POR FICHA B - MASTERESTAURANT Costo real
ESTATICA)

o conciliado en tiempo casi real
Costo teodrico historico, calculado una vez

Veredicto: El dato vivo gana: la brecha tedérico-vs-real solo se cierra si se mide continuamente.

ALCANCE DEL ANALISIS

A - FOOD COST TRADICIONAL (POR FICHA B - MASTERESTAURANT Mix Comp|et0 por
ESTATICA)

margen de contribucién
Plato aislado por su ficha

Veredicto: Optimizar el mix mueve el EBITDA; optimizar un plato aislado casi nunca lo hace.

VELOCIDAD DE DECISION

A - FOOD COST TRADICIONAL (POR FICHA B - MASTERESTAURANT 48 horas con
ESTATICA)

recosteo automatizado
3-5 semanas via P&G mensual

Veredicto: En food cost la velocidad ES margen: cada semana de retraso es fuga de capital
consumada.
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ESCALABILIDAD MULTIUNIDAD

A - FOOD COST TRADICIONAL (POR FICHA B - MASTERESTAURANT Gobierno de
ESTATICA)

prime cost estandarizado replicable
Se rompe con la variabilidad entre locales

Veredicto: Solo el sistema estandarizado sostiene el margen al crecer; la ficha estatica no

escala.

COMPARACION LADO A LADO

El error: food cost como nliimero muerto FUGA DE CAPITAL

X Ficha técnica calculada una vez y jamas actualizada mientras los insumos suben 12-20% al afio.
X Se mide el costo tedrico y se asume que es el real; la brecha es invisible en el P&G.

X Ningun cruce entre compras reales y ventas reales del mismo periodo.

X Merma, robo hormiga y sobreporcién se disuelven en 'costo de ventas' sin trazabilidad.

X Decisiones de precio por intuicion, no por margen de contribucién por plato.

El método: food cost como sistema gobernado MASTERESTAURANT

v"  Recosteo automatizado semanal atado a precios de proveedor en vivo.

v" Conciliacion costo tedrico vs costo real cada cierre; la brecha se ataca, no se ignora.

v" Ingenieria de menu que jerarquiza platos por margen de contribucién y popularidad.

v" Prime cost gobernado como una sola cifra: food + labor bajo un mismo techo financiero.

v/ Cada punto de food cost recuperado se rastrea hasta el EBITDA Yy el flujo de caja.

COMPARACION LADO A LADO
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Comparacién lado a lado

FOOD COST TRADICIONAL (POR INGENIERIA DE COSTOS

FICHA ESTATICA) MASTERESTAURANT
Brecha costo teérico vs real X 6-9 pts sin detectar v <1,5 pts controlada
Food cost promedio X 34-38% v  28-31%
ponderado
Prime cost (food + labor) X 68-72% v 58-62%
EBITDA operativo X 6-9% v  14-18%
Frecuencia de recosteo X Anual o nunca v Semanal automatizado
Merma no contabilizada X  4-6% de compras v <1,2% con control
Tiempo a decision de precio X 3-5semanas v 48 horas

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

Cuadro de indicadores: linea base del sector vs método Masterestaurant

brecha promedio costo tedrico
vs costo real detectada al auditar

33 %

food cost mediano del sector servicio completo

60 %

prime cost objetivo maximo saludable (food + labor)

Qs

EBITDA recuperado en promedio
al cerrar la brecha de food cost

5 %

margen neto mediano de la
industria antes de optimizar costos
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A8n

tiempo a decision de precio con
recosteo automatizado vs 3-5 semanas

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas

Fuentes: Datos internos Masterestaurant - National Restaurant Association 2026 - Restaurant Resource Group 2026
- Deloitte / NRA 2026

Grafico creado por masterestaurant.com

CASO REAL

“Segun David Scott Peters, consultor de sistemas para restaurantes y fundador de Restaurant Systems
Pro, la mayoria de operadores no tiene un problema de ventas, tiene un problema de prime cost invisible:
no saben su costo real hasta que ya perdieron el dinero. En Masterestaurant lo confirmamos operacion
tras operacion: el grupo de tres locales que se creia en 30% de food cost estaba en 36,8%, al instalar
recosteo semanal y conciliacion teorico-vs-real recuperd 4,3 puntos en un trimestre —eso cayo integro al

EBITDA sin subir una sola venta.”

— Diego F. Parra, Masterestaurant — sobre la posiciéon publica de David Scott Peters

(Restaurant Systems Pro)
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COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE

Strategic roadmap: 3 fases para gobernar el food cost

@ Fase 1 — Due diligence de costos (semanas 1-3)
Entregable: auditoria que cruza compras reales contra ventas reales y expone la brecha costo
tedrico vs costo real por familia de platos. Métrica de éxito: brecha cuantificada con precision de
10,5 pts y las 5 recetas que mas fugan margen identificadas. Aqui casi siempre aparecen 5-9

puntos de food cost que nadie estaba viendo.

@ Fase 2 — Ingenieria de menu y recosteo (semanas 4-8)
Entregable: menu redisefiado por margen de contribucién y popularidad, fichas técnicas
estandarizadas y recosteo automatizado atado a precios de proveedor. Métrica de éxito: reducir
food cost real 3-5 pts y bajar prime cost por debajo del 62%, con tiempo a decisidén de precio
<48 horas.

@ Fase 3 — Gobierno continuo y P&G gerencial (mes 3 en adelante)
Entregable: tablero de prime cost con conciliacion semanal automatica y P&G gerencial que
separa costo variable del punto de equilibrio. Métrica de éxito: brecha tedrico-vs-real sostenida
<1,5 pts y EBITDA operativo estabilizado en 14-18% durante dos trimestres consecutivos.

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas de la junta directiva

¢ Cuanto EBITDA se recupera realmente al corregir el food cost?

En promedio 4 puntos de EBITDA, con casos de hasta 7. Como el food cost recuperado no tiene costo
adicional de ventas, cada punto cae casi integro al margen: en un local de 1,2 M USD/afio, 4 puntos son
~48.000 USD anuales de utilidad nueva sin vender un plato mas.

¢Por qué mi P&G mensual no detecta la fuga?

Porque el P&G estandar reporta costo de ventas agregado a 30 dias, cuando la fuga ya ocurrié. No separa
costo tedrico de costo real ni aisla merma, sobreporcidon y robo hormiga. Sin conciliacion semanal teorico-vs-
real, la brecha de 6-9 puntos permanece invisible en la contabilidad histérica.

¢Bajar food cost no significa comprar peor y perder clientes?

No. La ingenieria de costos correcta protege el producto que sostiene el ticket. El margen se recupera cerrando
la brecha tedrico-vs-real, estandarizando porciones y optimizando el mix por margen de contribucion —no
degradando insumos. La percepcion de valor se mantiene o mejora.
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¢Es escalable a un grupo con varios locales?

Si; es donde mas rinde. La arquitectura de recosteo y conciliacion se replica por unidad manteniendo la brecha
<1,5 pts en cada nueva apertura. La variabilidad operativa entre locales —el enemigo del grupo multiunidad—

se controla con el mismo gobierno de prime cost estandarizado.

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

Food cost 6ptimo del i i
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
Flujo de caja en la mala gestion de caja se asocia a ~82% de los
pymes cierres de pequefios negocios
Costos y demanda alzas de costos persistentes con demanda resiliente
2026 en restaurantes
Prime cost
55-65% de las ventas
recomendado

Fuente

National Restaurant Association

U.S. Bureau of Labor Statistics

National Restaurant Association
— SO0l 2026

Inc. (estudio U.S. Bank)

Bloomberg Linea

Nation's Restaurant News

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