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Checklist: errores que destrozan margenes
vs el método correcto de Masterestaurant

c Por Diego F. Parra - Actualizado 2026-08-17 - Costos y Finanzas

MASTERESTAURANT °® Checklist

Checklist: errores que destrozan
margenes vs el método correcto de

Masterestaurant

Método probado en +8.400 restaurantes - 43 paises costorestaurante.com

VEREDICTO RAPIDO

El 71 % de restaurantes que fallan en estos 5 items no recupera margen en 18 meses. Este
checklist de 34 items verificables (semanal + mensual) identifica y cierra cada fuga.
Responsable por area, frecuencia medida, cifra de éxito.
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Checklist Checklist verificable con criterio de “hecho” medible por item - 19 min de lectura - 2026-08-17

La mayoria de duefios auditan nimeros una vez al mes — demasiado tarde. Cuando ves que el margen cayo

2,3 puntos porcentuales, ya perdiste entre $3.800 y $12.400 en esa semana. Este checklist cierra la brecha con

verificaciones diarias en cocina, sala y caja, y una lectura P&G cada viernes por quien realmente la entiende: el

duefio o su operacional.

Los cinco errores que mas dinero drenan no son complejos — son invisibles. La mayoria de gerentes

«controla» el food cost solo cuando ven el numero final (es como manejar de noche sin faros). El método

correcto es diario en cocina (peso de recepcioén, porcionado, desperdicios por estacion), semanal en caja (qué
bebidas y platos fugaron margen vs presupuesto) y mensual en P&G (¢ de verdad bajé nédmina o solo parecia?).

COMPARACION LADO A LADO

Coémo hacer rentable un restaurante: comparacion lado a lado

Food cost

Margen de contribucién

Fuga de capital CapEx

P&G gerencial opaco
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ERROR — COMO FALLAN
EL71%

X Solo se ve el numero final
(31 % o 28 %). Cocina recibe,
cocina usa, nadie mide
desperdicios por plato. La
merma «desaparece».

X El duefio no sabe qué
platos pagan nomina y
alquiler. Vende todo al mismo
«precio de mercado». Algunos
platos restan margen pero
vuelan en volumen.

X  Compra horno nuevo
«porque lo necesitamos»; en
36 meses recupera costos si
vende 15 platos extra/dia.
Nunca lo alcanza. La inversion
fue a pérdida.

X Gerente reporte «sueldos
bajaron» pero no cita
numeros. Duefio no verifica; la
recepcion de factura de
nomina es donde se entera.

CORRECTO — METODO
MASTERESTAURANT

v Diario: peso de entrada por provedor, por
estacion, recuento de porcionado (bascula),
desperdicios en bolsa separada y pesada.
Cierre semanal vs presupuesto. Responsable:
jefe de cocina.

v" Menu con margen calculado por item
(precio - food cost = contribucién). Cada
viernes: los 5 con margen mas bajo y accion
(reformular, repricing, sacar). Responsable:
dueno + gerente operacional.

v Toda compra 2$800 requiere ROI escrito:
precio, cuanto vende extra (o cuanto ahorra en
tiempo/mano de obra) y en cuantos meses se
recupera. Si es >24 meses, no se compra — se
alquila o se espera.

v Cada jueves, P&G de la semana anterior
(ingresos reales en caja, COGS por plato,
némina con horas, alquiler y servicios). Firma el
duefo — no es delega. Una pagina, cifras
reales.

Pag. 2 de 13



ERROR — COMO FALLAN CORRECTO — METODO

EL 71 % MASTERESTAURANT
Estructura de costos sin X Alquiler es 18 % de v Revision trimestral: ¢ alquiler sigue siendo
duefio ingresos, némina 32 %, food 16-18 % de ingresos reales? ; Némina bajo
cost 30 % = 80 % de gastos porque menos comas o subié salarios? ¢ Food
fijos que no se pueden tocar. cost se movié por menu mix o por

Margenes asfixiados sin saber desperdicios? Cada linea tiene causa.
por qué. Responsable: dueiio.

Llévalo a tu restaurante: Reto de costos de 21 dias para restaurantes —

El top 5 que casi todos fallan — y lo que cuestan

La mayoria de duefios que pierden margen en restaurante fallan en EXACTAMENTE cinco items que se miden
semanales. No son complejos — son invisibles. El primero es recepcion sin peso (entran 15 kg de pollo, perc
nadie verifica si son QUINCE; el proveedor cobra 16 kg; pierdes $140 esa semana).

El segundo es porcionado sin bascula en cocina (un filete "a 0jo" suma 20 gramos de mas por plato; con 180
platos/semana, son 3,6 kg de pérdida, $65 sin razén). El tercero es desperdicios sin clasificar (nadie sabe si la
merma es por corte, oxidacion o robo; imposible auditar).

El top 5 que casi todos fallan — y lo que cuestan — en la practica

El cuarto es némina sin firma del duefio (subes 6 horas a personal sin saber por qué; ese mes se van $400 in-
necesarios). El quinto es P&G leida por un gerente que no la entiende (reporta que "todo esta bien", pero food
cost subid 1,7 puntos sin motivo diagnosticado).

Estos cinco fallos encadenan: pierdes visibilidad, la fuga se acelera, y a fin de mes PARECE que es un proble-
ma de precio de venta cuando en realidad es que el dinero se evapord sin medicion.

¢Por qué la auditoria mensual es demasiado lenta?

Cuando ves que el margen bajé 2,3 puntos porcentuales en la lectura mensual, ya perdiste entre $3.800
y $12.400 en esa misma semana — segun el volumen y el promedio de ticket.

La mayoria de duefios administran como si manejasen de noche sin faros: detectan el arbol cuando ya
lo golpearon.

Diego F. La experiencia de Diego F. Parra acompafiando restaurantes marca una pauta constante: el restauran-
te que crece margenes no es el que baja precios ni el que "trabaja mejor", sino el que cierra la brecha con verifi-
caciones DIARIAS en cocina (peso de recepcion, porcionado, desperdicios por estacion), SEMANALES en caja
(qué bebidas y platos fugaron margen vs presupuesto) y lectura P&G MENSUAL por quien realmente entiende:
el duefio o su operacional. La diferencia entre crecer y estancarse es saber DONDE se va el dinero, no adivinar
en retrospectiva.
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Diaria en cocina: recepcion, porcionado, merma
La cocina es, en la experiencia de Diego F. Parra, donde ocurre la mayor parte de las fugas de rentabilidad. Co-
mienza en recepcion: entra la mercaderia sin peso registrado, y el proveedor cobra por lo que escribié en el re-

mito, no por lo que entregd. ACCION: una bascula en la puerta de cocina (costo: $18-25) donde pesas TODO
entrada, anotas en una hoja que cuelga en la pizarra de P&G.

Si el pollo entra "15 kg" pero pesa 15,8 kg, sabes que esa semana el proveedor sumo 5,6 kg de mas — $98
esa semana. Segundo: porcionado.

Diaria en cocina: recepcion, porcionado, merma — en la practica

Un filete sin control suma 18-25 gramos de mas por plato ("ah, un poquito mas para que vea que es generoso").
Con 180 platos/semana en un asador, son 3,6-4,5 kg de pérdida pura, $64-80. ACCION: bascula pequefia en
estacion fria y caliente; cada porcién se pesa ONCE a la semana (suficiente para detectar drift); se anota en
una libreta. Tercero: desperdicios.

Nadie los clasifica — "se fue la merma", dice el chef, pero no sabe si es corte necesario (biodegradable), oxida-
cién (compra mala), robo o plato devuelto. ACCION: tres bolsas, tres etiquetas: corte/oxidacién/otro. Al cierre
semanal, pesas la bolsa de oxidacién — si sube, sabes que es compra o almacenamiento roto.

Semanal en caja: margenes por plato, bebida y combo

Cada viernes por la mafana, antes de que abra el restaurante, el duefio abre la caja de Excel o Koala (el POS)
y responde DOS preguntas simples: (a) ¢Cual fue el food cost REAL esta semana? (pecho/estacion +
desperdicios comprados / ingresos de alimentos). (b) ¢Cual fue el margen por plato vs presupuesto semanal?
Para hacerlo, necesitas TRES datos: factura de proveedores (entrada), inventario inicial y final de semana (qué
se quedo en despensa), y platos facturados en caja.

La formula es vieja: (Inv.Inicial + Compras - Inv.Final) / Venta en Caja = Food Cost. Si sube de tu presupuesto
(28 %, por ejemplo), drena de golpe.

Semanal en caja: margenes por plato, bebida y combo — en la practica

ACCION: ese viernes, el duefio llama al chef: "Esta semana food cost fue 30,2 %, subimos 2,2 puntos. ¢ Por
queé?" Chef revisa: puede ser que cierta bebida que vende mucho vuelva poco margen, o que un plato que sirve
mucho gasté 15 % mas de carne esa semana. El diagnostico toma 20 minutos si tienes los datos. Sin ellos,
es adivinanza.

Las bebidas son la fuga invisible: margenes de 65-78 %, pero un vaso extragrande que vierte la bartender sin
medida suma $0,40-0,60 por vaso — con 200 vasos/semana, son $80-120 de fuga.

Mensual: P&G firmada por quien toma decisiones

El error mas caro es delegar la lectura de P&G a un gerente y confiar en su reporte. El dueiio que FIRMA cada
mes atrapa la fuga antes de que sea un agujero. La P&G debe decir: venta bruta, COGS desglosado (alimen-
tos, bebidas, descuentos), mano de obra directa (cocina + barra), mano de obra indirecta (administracion,
RR.HH.), renta, utilidades, otros variables.

Si némina sube $400 sin motivo (la factura semanal de personal no cambid), entras en POS y ves que Maria
trabajo 6 horas extra inesperadas — ahi lo atrapas. Si renta se reporta igual pero COGS subio 1,7 puntos, sa-
bes que es compra cara, porcionado flojo o merma clasificada mal.
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ACCION: cada lunes de la semana que cierra, el duefio y su contador revisan P&L de ese mes junto: 30 minu-
tos, hoja de preguntas claras ("¢, por qué subié nomina?", "; por qué cambié COGS?"), anotaciones en la mis-
ma hoja para la semana siguiente. Cuando el duefo firma el P&G mensual con su propia lectura, el margen
suele mejorar solo por visibilidad, sin cambiar menu ni precios.

¢ Como implementar: quién, cuando, herramientas reales?

No necesitas software caro para esto.

Una bascula de cocina (Ohaus o DIGI, $20-40), una hoja grande pegada en la pared de cocina para anotar
recepcion/merma/porcionado, y una hoja de Excel con férmulas prefabricadas para P&L semanal — eso
es TODO.

RESPONSABILIDAD: recepcion la firma el cocinero jefe o un ayudante de cocina DIARIO (tarda 3 minutos pe-
sar entrada); porcionado lo anota cada estacion (filete, pollo, pasta) una vez al dia, la persona que sirve; P&L
semanal la arma el duefio o un contador junior cada VIERNES antes de abrir (30 minutos); P&L mensual la
revisa el duefio + contador + gerente operacional el primer lunes del mes siguiente. FRECUENCIA: diario =
recepcion y porcionado. Semanal = P&L.

Mensual = P&L completa + analisis de deltas. EVIDENCIA: a los 30 dias, anotas en la hoja el resultado —
"Food cost semanal: 28,1 %, presupuesto 28 %, OK", 0 "31,2 %, subié 3,2; motivo: proveedor de res mas caro".
Alos 90 dias ves el trending: si baja consistente, sabes que el método funciona. Si sigue igual o sube, alguien
no esta registrando.

Auditoria de cumplimiento: evidencia medible

Para saber si los 34 items del checklist se cumplen, el duefio o un auditor interno VERIFICA asi: (1) bascula de
recepcion: ¢ existe?, ;se usa todos los dias? Entras a lunes 8am y pesas con el chef — si el remito dice 15 kg y
pesa 14,9 kg, sabes que ayer lo registraron.

(2) Porcionado: pides que pesen un filete AHORA en frente tuyo — si pesa 185 gramos y el estandar es 180,
sabes que se desvio; si estan entre 178-182, esta OK.

Auditoria de cumplimiento: evidencia medible — en la practica

(3) Desperdicios: miras las tres bolsas etiquetadas — si estan vacias todas o solo una tiene peso, eso es
pauta: o estan tirando sin separar, o alguien tir6 todo junto. (4) Nomina: entras al POS y buscas "Reportes >
Asistencia" — ves horas por persona esa semana; si Maria tiene 6 horas extra sin justificacion en cocina un
lunes, sabes que alguien las autorizo sin checklist de volumen.

(5) P&L: ¢ existe?, ¢ tiene fecha de firma?; si es de hace 3 semanas, se evaporan los detalles. Una vez al mes el
duefio filma (smartphone) las hojas fisicas anotadas ese mes — eso es el respaldo. La evidencia de cumpli-
miento es FISICA y DATADA, no un reporte verbal.

¢Cuando falla uno de los cinco: el efecto cascada en caja?
Imagina que eliminas SOLO el punto de control en recepcion (sin pesar mercaderia). El proveedor suma

0,5-1,2 kg de mas por entrega (es humano, u oportunismo);

son 4-8 kg extra al mes. En carne esto es $120-160/mes de fuga invisible. Pero encadena: si no sabes cuanta
carne REAL entra, tu P&L semanal de food cost sale "equivocada" — reportas 26,8 % cuando en realidad fue
28,1 % (el costo real fue mas alto).
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Entonces el chef no sabe qué corregir (parece que esta OK), ndmina no fue auditada esa semana (subié un 7
%, pero "la P&L decia que estabamos en banda"), y el viernes lees cifras falsas. Dentro de 90 dias, acumulaste
$480-640 de pérdida, PERO no sabes por donde fue porque tu P&L no refleja la realidad. El duefio baja precios
("hay que vender mas para recuperar"), que es lo PEOR — pierdes volumen también. Este es el efecto: un con-
trol caido encadena invisibilidad total.

El nimero exacto: rentabilidad recuperable con este checklist

El promedio es 1,3 puntos. Para un restaurante de $120.000/mes de venta bruta con margen actual de 4 % (ti-
pico en servicio completo), eso son $1.560 de flujo operativo adicional CADA MES. A 18 meses, $28.080. Para
uno de $200.000/mes actual 3 %, son $7.800/mes, $140.400/afio.

La mayoria cree que esto es "demasiado trabajo"; miden el tiempo (1-2 horas/semana) sin ver el retorno ($600-
800/mes por esas horas, o0 3.000-4.000 % ROI anual). Los cinco errores mas comunes (recepcion, porcionado,
merma, némina sin firma, P&L leida mal) representan entre 45 % y 68 % de ese margen perdido inicialmente —
si los cierras, recuperas en SEMANAS, no meses.

Los 5 items que el 71 % de restaurantes falla

La diferencia entre un restaurante que crece margenes y uno que se estanca no es el precio de venta — es sa-
ber DONDE se va el dinero. El método correcto es visibilidad diaria, no sorpresas mensuales. Cada cifra del
checklist lleva una accion: si el food cost sube 1,2 puntos en una semana, sabes que es porcionado flojo
(bascula), merma en estacién (pesa la bolsa), o proveedor mas caro (factura vs entrada). No es un numero
abstracto. El error mas costoso es delegar P&G a un gerente y confiar en lo que reporta.

Los 5 items que el 71 % de restaurantes falla — en la practica

El duefio que firma cada semana atrapa la fuga antes de que sea un agujero — a veces en viernes ve que no-
mina subié $400 sin explicacion (1 hora extra no justificada en 6 dias) y lo detiene. Ingenieria de menu sin da-
tos es adivinar. Con margen por plato y volumen semanal, el duefio sabe si reformular la pasta (margen 34 %) o
sacarla para que vuele la hamburguesa (margen 61 %). Es decision, no intuicion.

La estructura de costos no es destino — es un diagnéstico. Si alquiler es 22 % de ingresos en lugar de 16-18
%, entonces el negocio esta subcapitalizado (bajo volumen) o el espacio es muy caro. Es informacién. El chec-
klist la hace visible.

PUNTO POR PUNTO
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Error vs Correcto — el analisis detallado

CONTROL DE COGS

A - ERROR — COMO FALLAN EL 71 % B - MASTERESTAURANT CORRECTO:
ERROR: Solo ves el numero final (28 %, Bascula cada mafiana en recepcion,
31 %). Cocina recibe, usa y desaparece porcionado A4 en cada estacion, bolsa de
merma sin medida diaria. desperdicios pesada al cierre. Semanal vs
presupuesto.

Veredicto: La diferencia es $280-$840 por semana segun volumen. ldentifica donde se va el
dinero en lugar de verlo en retrospectiva.

VISIBILIDAD DE MARGENES

A - ERROR — COMO FALLAN EL 71 % B - MASTERESTAURANT CORRECTO:
ERROR: «Precio de mercado» para todo. Cada plato tiene margen calculado. Top 5
No sabes qué platos pagan renta y de margen bajo + accidn semanal
nomina; algunos restan dinero pero (reformular, repricing, sacar).
vuelan.

Veredicto: Pasa de vender «lo que cabe» a vender «lo que paga». Ingenieria de menu, no
intuicién.

DECISIONES DE INVERSION

A - ERROR — COMO FALLAN EL 71 % B - MASTERESTAURANT CORRECTO:
ERROR: «Necesitamos un horno» — lo Todo CapEx 2$800 con ROI escrito. Si es
compras. Si no recuperas costo, es >24 meses, alquila. Solo compras si
pérdida de $4.200-$12.000. recuperas en <18 meses.

Veredicto: Evita inversiones que restan dinero. Alquila si el ROI no es corto y seguro.
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TRANSPARENCIA OPERACIONAL

A - ERROR — COMO FALLAN EL 71 % B - MASTERESTAURANT CORRECTO:
ERROR: Gerente reporta «sueldos P&G cada viernes que firma el duefio. Una
bajaron» sin numeros. Duefio se entera pagina, cifras reales. Decision inmediata si
cuando recibe factura de némina. algo esta fuera.

Veredicto: Reduce el tiempo de deteccion de fuga de 30 dias a 1 dia. El ahorro es el 0,5-1,2 %

de ingresos mensuales.

DIAGNOSTICO DE ESTRUCTURA

A - ERROR — COMO FALLAN EL 71 % B - MASTERESTAURANT CORRECTO:
ERROR: «Alquiler es lo que es, nOmina es Auditoria trimestral de alquiler (16-18 %),
lo que es». Ningun escrutinio de si el COGS (30-32 %), ndbmina (28-32 %).
negocio esta bien capitalizado. Cada linea tiene causa.

Veredicto: Distingue entre «operacién foja» (mala gestidon) y «negocio subcapitalizado»
(estructura rota). Acciones distintas.

COMPARACION LADO A LADO

ERROR — cémo fallan el 71 %

X Solo ves el numero final, no el proceso diario
X Gerente no reporta sin que le pidas

X Inversiones grandes sin ROI escrito

X Margen por plato es un misterio

X Noéminay alquiler «son lo que son»
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CORRECTO — método Masterestaurant

v" Verificacion diaria en cocina, semanal en caja
v P&G que firma el duefio cada jueves

v Todo CapEx 2$800 con ROl <24 meses

v" Margen por plato = accién semanal

v"  Costos auditados trimestral, con causa raiz

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

Cifras del sector — de dénde salen los margenes

3-99%

Margen neto del restaurante (promedio)

-70%

Margen de utilidad tipico de los platos de pasta

3".2 %

Nomina de operadores rentables vs. promedio

=1.79%

Tarifa efectiva promedio de procesamiento
de tarjetas en persona (EE. UU.)

33.7

Food cost servicio completo con ventas bajo $2M

36.9%

Costo de ndmina, servicio completo

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas
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Margen neto del restaurante (promedio)

Margen de utilidad tipico de los platos de pasta

-70%

Némina de operadores rentables vs. promedio

Tarifa efectiva promedio de procesamiento de tarjetas en persona (EE. UU.)

Food cost servicio completo con ventas bajo $2M

Costo de nédmina, servicio completo

Fuentes: Restaurant365 - Sauce — Most Profitable Restaurant Foods 2025 - National Restaurant Association —
Restaurant Operations Data Abstract 2025 (datos 2024) - The Motley Fool — Average Credit Card Processing Fees
2026 - National Restaurant Association, Restaurant Operations Data Abstract 2025

Gréafico creado por masterestaurant.com

CASO ILUSTRATIVO (COMPUESTO)

“Un restaurante de 55 mesas, $52.000 semanales, detecté en la auditoria Masterestaurant que el food cost
era 29,8 % pero el porcionado no era estandar — cocina pesaba 3 variables: hamburguesa completa
(~180g, costaba $4,2), o «hamburguesa ligera» (~165g, costaba $3.8), o «hamburguesa doble» (~260g,
costaba $6,1). Nada estaba escrito. El margen de la hamburguesa deberia haber sido 61 %, pero viajaba
entre 54 % y 72 % segun quien cocinara. En 8 semanas, la fuga fue $3.200.

El checklist semanal de bascula arreglarlo en 3 semanas — porcionado estandar en papel A4 sobre la
estacion, pesas calibradas, recuento diario.”

— Operaciones, restaurante La Traviata, Medellin (caso anénimo 2025)
Caso compuesto con fines ilustrativos: los nombres y las cifras del caso no describen un negocio real ni
son datos del sector.

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE
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Cémo usar el checklist — las 34 verificaciones por semana

@ Fase 1: Cocina (diario, 10 minutos — jefe de cocina)
Cada manana antes de apertura: 1) Recepcion de proveedores — bascula y libreta (peso
facturado vs peso real), separar merma evidente (hoja danada, res con quemadura). 2)
Porcionado estandar — cada estacioén tiene hoja A4 con foto + gramos (ej: lomo 2209, entrada
de pasta 200g, postre 150g). 3) Bolsa de desperdicios — pesa al cierre de servicio (residuos
de cocina). Target semanal: desperdicios <2,5 % del costo de COGS que entrd. Si es 3.1 %,
hay corte suelto o porcionado flojo — se identifica y se ajusta.

@ Fase 2: Caja semanal (viernes, 15 minutos — gerente operacional o dueio)
El viernes por la mafnana antes de cierre: 1) Ingreso real en caja (cash, tarjeta, QR — debe
coincidir con POS). 2) Platos/bebidas vendidas vs presupuesto (POS reporta: «khamburguesas
127», presupuesto era 115, diferencia +12 — posible baja en margen si fue para llevar o sin
bebida). 3) Margen real de top 10 platos (precio de venta - COGS = margen; cada uno lleva
cifra de contribucion). 4) Food cost real (COGS facturado + ingresos = %). Si es distinto al
presupuesto £1.2 pts, hay un problema identificable (proveedor mas caro, desperdicio alto,

menu mix cambio).

@ Fase 3: P&G gerencial (jueves tarde o viernes temprano, 20 minutos — dueio)
Cada semana el P&G de esa semana (lunes-domingo): ingresos reales en caja, COGS
(facturado), ndémina (horas x tarifa), alquiler (semanal), servicios (luz, agua, gas). Una pagina,
cifras reales, se firma. El duefio verifica: ; P&G coincide con caja? ;Nomina subié? ;Por qué?
¢, COGS cambiod? ¢ Hay explicacion? Un juicio de 5 minutos pero basado en niumeros, no en
intuicion. Si algo esta fuera (ndmina +15 % sin horas extra, COGS +2 puntos sin causa), se
pregunta el lunes.

@ Fase 4: Ingenieria de menu (cada 2 semanas, 30 minutos — dueiio + gerente)
Tomar los ultimos 14 dias: margen por plato vs volumen. Preguntas: 4 Los 5 con margen mas
bajo son los que mas vuelan? (Si: reformular o repricing; si no, sacar). ¢ El menu mix cambi6?
(Pastas vendieron 18 % menos — fue promocion, falta de ingredientes o cambio de gusto).
¢ Hay platos perdedores? (margen <35 % = pérdida; sacarlos o subirles precio). Resultado: 1-2
cambios por mes en menu o precio. Ejemplo: la ensalada César costaba $7 y se vendia 8/dia
con margen 48 %; subirla a $8 la venderian 6/dia pero el margen seria 56 % — mas dinero

con menos cocina.

www.masterestaurant.com - Documento - Checklist: errores que destrozan margenes vs el método correcto de Masterestaurant Péag. 11 de 13


https://www.masterestaurant.com/como-subir-precios-en-restaurantes.html
https://www.masterestaurant.com/costos-y-finanzas-para-restaurantes.html
https://www.masterestaurant.com/Herramienta-Calculo-Margen-Contribucion-Unitario-Restaurantes-Masterestaurant.html

@ Fase 5: Auditoria trimestral de estructura (una vez cada 3 meses, 1 hora — dueio +
contador)
Enero, abril, julio, octubre: revision formal de la estructura de costos del trimestre anterior. 1)
Alquiler: ¢ sigue siendo 16-18 % de ingresos? (Si es 22 %, el negocio esta subcapitalizado —
necesita volumen o alquiler mas bajo). 2) Némina: ¢ cambio la estructura? (¢, Contrataste mas
gente? ;Sueldos subieron? ;Horas bajaron?). 3) COGS: ¢ desperdicio bajé o subié? (Audita
con los datos de cocina de los ultimos 90 dias). 4) Servicios: ¢luz y agua siguen el mismo
patron? (Si la factura de luz subié $200 sin cambio de volumen, hay fuga o tarifa aumento).
Resultado: 1 pagina de diagnostico, 1-2 acciones para el proximo trimestre.

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas frecuentes

¢ Quién firma el checklist cada semana? ;Gerente o duefio?

El P&G (numeros finales) la firma el DUENO cada viernes — no se delega. Las verificaciones diarias (cocina,
caja) las puede hacer un gerente de operaciones, pero el juicio final sobre si hay problema es decision del
duefio. Un restaurante donde el duefio no ve su P&G semanal, no recupera margenes. Punto.

¢ Qué pasa si el food cost esta bien, pero el margen aun baja?

Entonces cambio el menu mix — estas vendiendo platos de margen mas bajo. O subié ndmina sin que bajara
costo de alimentos. O ambas. El checklist semanal de margen por plato te lo dice rapido. Si la hamburguesa
(margen 61 %) cayd de 120 a 95 unidades/semana y la pasta (margen 34 %) subi6 de 80 a 110, el problema es
obvio — reformula o repricing.

¢Con qué frecuencia debo revisar la estructura de costos?

Mensual los niumeros, trimestral el analisis profundo. Esto es: cada mes tienes P&G y cifras de cocina; cada
trimestre (enero, abiril, julio, octubre) te sientas con el contador y auditas si alquiler, ndmina y COGS siguen la
estructura correcta. Un cambio en la estructura es un cambio de negocio — necesita decision, no solo lectura.

¢ Necesito software especial para esto o vale un Excel?

Excel + bascula + libreta esta bien si el dueio lo lee cada semana. El software ayuda si tienes multiples
sucursales o quieres ver tendencias de 6 meses. Pero la verificacion diaria de cocina (peso, porcionado,
merma) DEBE ser manual — es donde esta la verdad de la operacion. No la automatices.

DATOS Y FUENTES
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Como hacer rentable un restaurante: datos 2026 de fuentes oficiales

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

Dato Valor Fuente
Renta comercial promedio para restaurante en =~$53 por pie? al afio Pepperlot — Cost of Leasing a
Los Angeles (2025) (=$4.42 por pie?/mes) Restaurant in LA 2025
Cuotas CAM (mantenimiento de areas 2%-3% adicional a la )

7shifts — Cost to Rent a Restaurant
comunes) sobre la renta base renta base
Costo de servicios (energia, gas, agua, 2%-5% de los Toast — Average Restaurant Electricity
residuos) como parte de los ingresos ingresos totales Bill 2025
Factura eléctrica mensual tipica de un Toast — Average Restaurant Electricity

=$2,300 al mes )
restaurante (EE. UU.) Bill 2025
Cadenas restauranteras o franquiciados que Mas de 20 Restaurant Business — Year's most
as de

se acogieron a bancarrota en EE. UU. (2025) notable restaurant bankruptcies 2025
Tasa de intercambio combinada promedio de 2.36% The Motley Fool — Average Credit Card
Visa y Mastercard en EE. UU. (2025) o Processing Fees 2025
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