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

VEREDICTO RAPIDO

Veredicto directo: el costeo estatico que revisa la ficha técnica una vez al aino es la fuga de
capital mas silenciosa del sector. Bajo inflacién de alimentos, un plato con food cost del
30% en enero llega a 37-40% en septiembre sin que nadie mueva el precio. La arquitectura
de costeo dinamico Masterestaurant recalcula el costo tedérico contra el real cada semana,
ancla el prime cost por debajo del 60% y protege el EBITDA. En simulacién al 12% de
inflacién de insumos, la operacién dinamica preserva 8-11 puntos de margen de
contribucién que la operacion tradicional pierde. Diego F. Parra lo resume asi: no es un
ajuste de precios, es gobernar la estructura de costos con la misma disciplina con la que
se gobierna la caja. Este white paper entrega el marco de seis capitulos, tres tablas de
decision, un mini-caso cuantificado y los supuestos explicitos para replicarlo en 90 dias.
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* White Paper Documento técnico - C-Suite y banca multilateral - 15 min de lectura - 2026-07-07

PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LIDERES DE SECTOR

Este documento va dirigido a duefios, CFO y directores de expansion que operan entre 1 y 20 locales y ven
cémo el margen se erosiona pese a que las ventas suben. El diagnéstico habitual —"vendemos igual pero
ganamos menos"— casi siempre esconde un problema de costeo, no de demanda. La inflacion de alimentos
fuera del hogar (food-away-from-home) del USDA se movid en rangos del 3-5% anual en la ventana 2024-2026,
y cada punto que no trasladas a la ficha técnica se lo come tu margen de contribucion.

El marco que sigue separa lo que el operador puede controlar (fichas técnicas, mermas, ingenieria de menu,
prime cost) de lo que solo puede mitigar (precios de insumos, tipo de cambio). Diego F. Parra y Masterestaurant
han aplicado esta arquitectura en operaciones de fast casual, full service y QSR en 43 paises: el patron se
repite, la magnitud cambia con el segmento. Consulta el resto de nuestras comparativas para restaurantes y los
datos y benchmarks de restaurantes para ubicar tu operacion contra el sector.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacién lado a lado

COSTEO TRADICIONAL COSTEO DINAMICO
(ESTATICO) MASTERESTAURANT
Frecuencia de recosteo de X 1 vez al afio (o nunca) v Semanal, automatizado
ficha técnica
Variance costo teoérico vs real X  6-9% oculto sin medir v <2% con alerta activa
Prime cost gobernado X Se mide a fin de mes, tarde v <60% con umbral diario
Reaccién a subida de insumo X 45-60 dias de retraso v <7 dias via re-ingenieria
del 12%
Margen de contribucion X Cae 8-11 puntos v Cae <3 puntos
preservado (estrés 12%)
Impacto en EBITDA anual (3 X -$140.000 a -$210.000 v -$28.000 a -$45.000

locales)

Capitulo 1 — ;Por qué el costeo estatico es la fuga de capital mas silenciosa bajo inflacion?

El costeo estatico drena capital porque revisa la ficha técnica una vez al ano mientras el insumo sube
cada semana.

Un plato con food cost del 30% en enero termina en 37-40% en septiembre sin que nadie mueva el precio de
carta: son 7 a 10 puntos de margen que se evaporan por inaccién. En una operacion de 1.000 platos al dia con
ticket promedio de 12 USD, esos 8 puntos equivalen a 28.800 USD mensuales que dejan la caja. Diego F. Pa-
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rra lo ha visto en decenas de restaurantes en 43 paises: el duefio jura que "vendemos igual", y es cierto, pero la
utilidad cae 15-20% porque el costo del plato mutd y la carta no. La inflacion de food-away-from-home del
USDA se movio en el 3-5% anual; el que no traslada esa presion a la ficha técnica se la come completa.

Capitulo 2 — Por qué el costeo estatico es la fuga de
capital mas silenciosa bajo inflacién — en la practica

La ficha no es un documento de apertura: es un instrumento vivo. Congelarla es aceptar que el proveedor fije tu
margen. El costeo tradicional pregunta cuanto costé el plato el dia que abriste; el dinamico pregunta cuanto
cuesta esta semana con el precio de hoy del insumo. Esa distincion de tiempo separa un EBITDA sano de una
fuga de seis cifras al afio. En Masterestaurant medimos la latencia: el sistema estatico acumula 45 a 60 dias de
sangrado antes de reaccionar a un shock de precios, mientras el dinamico convierte ese mismo shock en una
decision de re-ingenieria en 7 dias o menos. La cuenta es brutal: si un insumo clave sube 22% y tardas 50 dias
en reaccionar sobre un plato que vende 400 unidades semanales, pierdes cerca de 4.400 USD antes de mover
un dedo. El dinamico recalcula el costo por lote cada vez que entra una factura de compra, no cuando alguien
se acuerda.

Capitulo 3 — Costeo estatico vs. dinamico: la diferencia es una pregunta sobre el tiempo

Ese cambio de pregunta —de "cuanto costé" a "cuanto cuesta hoy"— es la palanca que gobierna la carta. No
es mas software: es disciplina de tiempo aplicada al costeo de platos. El food cost porcentual miente sobre la
rentabilidad porque ignora el margen absoluto, que es lo que realmente entra a la caja. Un plato con 25% de
food cost y 4 USD de margen de contribucién pierde frente a uno con 34% y 9 USD: el segundo deja mas del
doble por cada venta. El operador que persigue el porcentaje mas bajo termina promoviendo los platos equivo-
cados y vaciando su propia caja con la mejor intencidn. La ingenieria de menu dinamica ordena la carta por
margen de contribucion absoluto, no por porcentaje, y cruza ese margen con la popularidad real de cada item:
estrellas, puzzles, vacas y perros. He visto restaurantes subir su ticket de contribucion 18% sin tocar un solo
precio, solo reubicando en la carta los platos estrella —alto margen, alta rotacion— y matando los perros que
solo inflaban el catalogo y la merma.

Capitulo 4 — El error de confundir food cost porcentual con rentabilidad

El porcentaje es un semaforo; el margen absoluto es la gasolina. Optimizar el primero e ignorar el segundo es
el error que veo una y otra vez en consultoria, incluso en operadores con afos de oficio. El prime cost —costo
de alimentos mas costo de mano de obra directa— es la métrica que gobierna la salud operativa, y bajo infla-
cion debe leerse semanal, no mensual. La regla de caja de Masterestaurant: en full service el prime cost sano
vive entre 60% y 65% de la venta; pasado el 68% la operacién esté en zona roja y el EBITDA sangra. Separar
controlables de mitigables es la clave: las fichas técnicas, las mermas y la ingenieria de menu los controla el
operador; el precio del insumo y el tipo de cambio solo los mitiga. Un punto de merma reducido en cocina —de
8% a 5% en proteina— puede recuperar 2 a 3 puntos de food cost sin negociar con un solo proveedor.

Capitulo 5 — Prime cost: la métrica que el dueiio debe leer cada lunes

Diego F. Parra insiste en un tablero de lunes: prime cost de la semana, top 5 de insumos por variacién de precio
y los tres platos de peor margen. Ese ritual de quince minutos hace mas por la caja que cualquier promocion.
Sin ese ritmo, la inflacion decide por ti y te enteras a fin de mes, cuando ya no hay reaccion posible. La simula-
cion de estrés cuesta tres escenarios de inflacién de insumos —5% conservador, 12% base y 20% severo—y
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calcula qué pasa con el prime cost y el margen de contribucion en cada uno antes de que el shock llegue. Es la
diferencia entre reaccionar y anticipar. En el escenario base al 12%, la operacién estatica pierde 8-11 puntos de
margen porque tarda 45-60 dias en mover algo; la dinamica pierde <3 porque ya tiene la respuesta guardada
por plato. En una operacion de 3 locales con 500.000 USD de venta anual cada uno, esa brecha vale 140.000-
210.000 USD de EBITDA al afio en el peor caso.

Capitulo 6 — Simulacion de estrés: costear al 5%, 12% y 20% antes de que ocurra

La mecanica es simple: para cada uno de los 20 platos top defines de antemano la palanca —sustitucion, gra-
maje, precio— que activarias si su insumo critico se dispara. Cuando el shock ocurre, no improvisas: ejecutas.
Masterestaurant conecta esta matriz a la IA aplicada a restaurantes para que el motor proyecte cada escenario
semanal automaticamente. Los supuestos son explicitos: el marco asume captura de precio por factura y una fi-
cha base fiable; sin esos dos insumos, la simulacion es un ejercicio de fantasia. La arquitectura de costeo dina-
mico funciona igual en fast casual, full service y QSR: el patrén se repite, lo que cambia es la magnitud del
dafio y la velocidad de contagio. En QSR, con food cost objetivo del 28-30% y margenes finos, un shock de 3
puntos ya obliga a re-ingenieria inmediata porque el volumen amplifica cada centavo; ahi el techo de prime cost
practico baja hacia 58%.

Capitulo 7 — El patréon se repite por segmento; solo cambia la magnitud

En full service, con food cost del 30-34% vy ticket alto, hay mas colchdn pero también mas items que auditar y
mas merma escondida en la complejidad. Diego F. Parra y Masterestaurant han aplicado este marco en opera-
ciones de 1 a 20 locales, y el hallazgo es constante en los 43 paises: el 70% de la fuga vive en el 20% de los
platos mas vendidos. Atacar primero ese 20% recupera margen en semanas, no en trimestres. Este documento
va dirigido a duefos, CFO y directores de expansion que ven como la utilidad se erosiona pese a que las ven-
tas suben. El diagnéstico casi nunca es demanda; es costeo dormido, y se despierta con disciplina de tiempo,
no con mas ventas. El costeo tradicional pregunta "jcuanto costd el plato cuando abrimos?"; el dinamico
pregunta " cuanto cuesta esta semana con el precio de hoy del insumo?". Esa distincion de tiempo es la que
separa un EBITDA sano de una fuga de capital de seis cifras al afio.

Capitulo 8 — Diferencias que definen el margen

En la practica de Masterestaurant, el operador que responde la segunda pregunta cada lunes recupera 3-6 pun-
tos de margen en un trimestre; el que responde la primera descubre la fuga cuando el banco ya la grité. El enfo-
que estatico confunde food cost porcentual con rentabilidad. Un plato con 25% de food cost pero $4 de margen
absoluto pierde frente a uno con 34% y $9 de margen: el segundo deja mas del doble por venta. La ingenieria
de menu dinamica ordena la carta por margen de contribucion absoluto, no por porcentaje, y cruza ese margen
con la popularidad real de cada item para decidir qué se empuja y qué se retira. En inflacion, la variable critica
no es el precio del insumo —eso no lo controlas— sino la velocidad de reaccion. El sistema dinamico convierte
un shock de precios en una decision de re-ingenieria en <7 dias; el tradicional acumula 45-60 dias de sangrado
silencioso por plato.

Capitulo 9 — Diferencias que definen el margen — en la practica

Sobre un item que vende 400 unidades semanales con un insumo que sube 22%, esos 50 dias de latencia va-
len cerca de $4.400 perdidos antes de mover un dedo.
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PUNTO POR PUNTO

Analisis comparado punto por punto

VELOCIDAD DE REACCION A SHOCK DE INSUMOS

A - COSTEO TRADICIONAL (ESTATICO) 45- B - MASTERESTAURANT <7 dias via re-

60 dias de retraso por plato ingenieria preparada

Veredicto: El costeo dinamico convierte un shock en decisiéon de una semana; el estatico sangra
casi dos meses. Sobre un plato de 400 unidades semanales con un insumo que sube 22%, esa
latencia vale unos $4.400 antes de la primera correccion.

BASE DE LA INGENIERIA DE MENU

A - COSTEO TRADICIONAL (ESTATICO) B - MASTERESTAURANT Margen de

Food cost porcentual promediado contribucién absoluto por plato

Veredicto: Ordenar por margen absoluto recupera platos que el porcentaje descartaba
injustamente: un item al 34% de food cost con $9 de margen bate a uno al 25% con $4. El
porcentaje es el semaforo; el margen absoluto es la gasolina.

GOBIERNO DEL PRIME COST

A - COSTEO TRADICIONAL (ESTATICO) Se B - MASTERESTAURANT Umbral <60%

descubre a fin de mes, tarde con alerta diaria

Veredicto: Medir el prime cost a diario es la diferencia entre corregir y lamentar. Un punto de
merma reducido en proteina —de 8% a 5%— recupera 2-3 puntos de food cost sin negociar con
un solo proveedor.
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IMPACTO EN EBITDA BAJO INFLACION 12%

A - COSTEO TRADICIONAL (ESTATICO) B - MASTERESTAURANT -$28k a -$45k

-$140k a -$210k anual en 3 locales anual en 3 locales

Veredicto: La arquitectura dinamica evita hasta $165.000 de fuga de capital al afio. La diferencia
no es el precio del insumo —igual para ambos— sino la velocidad con que la operacién traduce
el shock en decision.

COMPARACION LADO A LADO

Costeo tradicional LO QUE FALLA

X Ficha técnica congelada: se coste6 al abrir y no se toco

X Elfood cost se "promedia" sin ingenieria de menu por plato

X No existe costo tedrico: solo se mira lo que quedo en caja

X El prime cost se descubre a fin de mes, cuando ya no hay reaccion
X Los precios de venta suben por intuicion, no por variance medida

X Lamermay el desperdicio no se cargan a ningun plato
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Costeo dindmico Masterestaurant MASTERESTAURANT

v" Recosteo semanal de las 20 fichas técnicas que mueven el 80% de la venta

v" Ingenieria de menu por margen de contribucion absoluto, no por porcentaje

v Variance = (costo real — costo tedrico) / ventas, medida y con alerta

v" Prime cost gobernado a diario con umbral <60%

v Precios ajustados por escenario (conservador/base/estrés), no por corazonada

v" Merma medida y asignada; el punto de equilibrio absorbe lo fijo

COMPARACION LADO A LADO

Comparacioén lado a lado

COSTEO TRADICIONAL COSTEO DINAMICO
(ESTATICO) MASTERESTAURANT
Frecuencia de recosteo de X 1 vez al afio (o nunca) v Semanal, automatizado
ficha técnica
Variance costo teoérico vs real X  6-9% oculto sin medir v <2% con alerta activa
Prime cost gobernado X Se mide a fin de mes, tarde v £60% con umbral diario
Reaccién a subida de insumo X 45-60 dias de retraso v <7 dias via re-ingenieria
del 12%
Margen de contribucion X Cae 8-11 puntos v'  Cae <3 puntos
preservado (estrés 12%)
Impacto en EBITDA anual (3 X -$140.000 a -$210.000 v -$28.000 a -$45.000

locales)

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

Cifras que gobiernan la decision

60 %

Techo de prime cost gobernado en operacion sana
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Margen de contribucion que pierde
el costeo estatico al 12% de inflacién

7

DiAS
Ventana de reaccion del costeo
dinamico ante shock de insumos

210

K UsSD
Fuga de EBITDA anual evitable
en 3 locales (peor caso)

CASO REAL

“Vendian mas tickets que el afio anterior y el duefio no entendia por qué el banco estaba mas flaco. El
food cost promedio decia 31%, pero al recostear las 18 fichas top con precios de esa semana, tres platos
estrella estaban en 41-44%. Nadie habia tocado la ficha en catorce meses. La cuenta era cruda: esos tres
platos vendian 620 unidades semanales combinadas y sangraban unos $2.900 por semana, $150.000 al
ano, solo por variance no medida. Recosteamos, re-ingenierizamos el menu por margen absoluto y
ajustamos cuatro precios con dato, no con miedo: dos platos subieron $1,50, uno cambié de guarnicion y
otro redujo gramaje 12% sin tocar la percepcion de valor. En once semanas el prime cost bajoé de 67% a
58%, el margen de contribucién recuperd nueve puntos y el EBITDA mensual pasé de $9.400 a $23.800.
La demanda ni se movié: mismo numero de tickets, misma resefia, mas caja.”

— Diego F. Parra, sobre una operacion full service de 3 locales, 2026
COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE

Roadmap de implementacién en 90 dias

@ Dias 1-15 — Auditoria de fichas y linea base
Recostea las 20 fichas técnicas que concentran el 80% de la venta con precios de insumo de la
semana en curso. Calcula food cost real por plato y prime cost consolidado. Fija la linea base
honesta: casi siempre esta 6-9 puntos peor de lo que la gerencia cree. Documenta la variance
por plato y ordena de mayor a menor sangrado; ese ranking dicta el orden de ataque de los
proximos 75 dias.
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@ Dias 16-45 — Ingenieria de menu por margen absoluto

Ordena la carta por margen de contribucion en ddélares, no por porcentaje. Identifica estrellas
(alto margen, alta venta), puzzles, vacas y perros. Re-ingenieriza los platos vulnerables:
redisefio de porcidn, sustitucién de insumo por equivalente de mejor rendimiento, o ajuste de
precio con dato de variance. Establece el umbral de prime cost <60% y define el gatillo: todo
plato que cruce su food cost objetivo por mas de 3 puntos salta a revision obligatoria.

Dias 46-70 — Automatizacion del recosteo semanal

Monta el recosteo semanal automatizado: el sistema recalcula costo tedrico vs real cada
semana y dispara alerta cuando la variance supera el 2% de ventas. Conecta la simulacién de
escenarios (conservador/base/estrés al 5/12/20%) para que cada shock tenga una respuesta
preparada, no improvisada. Aqui entra la IA aplicada a restaurantes: un motor que lee las
facturas de compra, actualiza cada ficha y proyecta el prime cost de la proxima semana antes
de que ocurra.

Dias 71-90 — Gobierno del margen y P&G gerencial

Instala el P&G gerencial semanal con prime cost, variance y margen de contribucion como los
tres KPIs de junta. Entrena al gerente para leer el tablero y decidir en <7 dias ante un shock de
insumo. A los 90 dias el margen debe estar estabilizado y el sistema debe correr solo, con
revision ejecutiva mensual. Cierra el ciclo conectando el tablero de costeo al gobierno de caja:

la variance deja de ser un numero de cocina y se vuelve una decision de tesoreria.

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas frecuentes

¢Cada cuanto debo recostear mis fichas técnicas bajo inflacion?

Semanalmente para las 20 fichas que concentran el 80% de tu venta, y mensualmente el resto. En inflacion de
alimentos, un recosteo anual deja pasar 6-9 puntos de erosion de margen sin que nadie lo note hasta que el

banco lo grita. La regla de Masterestaurant: cuanto mas fino el margen del segmento, mas corta la frecuencia.

¢ Qué es la variance de costeo y por qué importa mas que el food cost?

La variance es (costo real — costo tedrico) / ventas: mide la diferencia entre lo que el plato deberia costar y lo

que costo de verdad. Un food cost del 30% con 4% de variance oculta esconde merma, robo o fichas
desactualizadas. Gobernar la variance protege el EBITDA porque ataca la fuga, no solo el promedio.
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¢Debo subir precios cuando sube un insumo clave?

No automaticamente. Primero mide la variance y simula el escenario: a veces la re-ingenieria de porcién o la
sustitucion de insumo protege el margen sin tocar el precio. El precio se sube con dato, no con miedo, y
siempre por margen de contribucion absoluto, no por el porcentaje de food cost.

¢ Cual es el techo de prime cost para una operacion sana en 2026?

Un prime cost (food cost + costo laboral) por debajo del 60% es la marca de una operacién gobernada. Por
encima del 65% la operacion sangra EBITDA; el costeo dinamico ancla el umbral y alerta antes de cruzarlo, no
después. En QSR de margen fino, el techo practico baja hacia 58%.

¢ Qué supuestos y limitaciones tiene este marco de costeo dinamico?

Asume que puedes capturar precios de compra por factura y que existe una ficha técnica base fiable. No
sustituye la negociacion con proveedores ni corrige un modelo de negocio roto: si tu punto de equilibrio ya
exige llenar el local dos veces, el costeo dinamico protege margen pero no salva una estructura de costos
fijos inviable.

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
Ventas del sector proyeccion =US$1,55 billones en 2026 pese a presion National Restaurant Association
(EE.UU.) de costos — SOI 2026
Food cost 6ptimo del . . . o

) 28-35% (promedio full-service 32.4%) National Restaurant Association
sector
Costo laboral 25-35% de los ingresos U.S. Bureau of Labor Statistics
Flujo de caja en la mala gestion de caja se asocia a ~82% de los .

. . . Inc. (estudio U.S. Bank)
pymes cierres de pequefios negocios
Costos y demanda alzas de costos persistentes con demanda resiliente .
Bloomberg Linea
2026 en restaurantes
Prime cost .
55-65% de las ventas Nation's Restaurant News

recomendado

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