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Presupuesto anual del restaurante: los errores
que drenan el margen vs el método correcto

Por Diego F. Parra · Actualizado 2026-07-08 · Costos y Finanzas

V E R E D I C T O  R Á P I D O

Veredicto: el presupuesto anual que falla es el que se arma como una sola cifra de ventas
menos un food cost promedio; el que funciona modela el Prime Cost (insumos + nómina)
semana a semana, separa CapEx de OpEx, proyecta EBITDA en tres escenarios de
inflación de insumos (5%/12%/20%) y cierra con la variance entre costo teórico y costo
real como sistema de alerta temprana. En 8.400 cuentas operadas por Masterestaurant, el
operador que presupuesta por Prime Cost y no por food cost aislado protege entre 4 y 7
puntos de margen al año.

📄  W h i t e  P a p e r Documento técnico · C-Suite y banca multilateral · 13 min de lectura · 2026-07-08

PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LÍDERES DE SECTOR

El presupuesto anual del restaurante dejó de ser un ejercicio contable de fin de año para convertirse en el
instrumento de mitigación del riesgo más importante de la operación. Con la volatilidad de insumos de los
últimos ciclos, un presupuesto estático que asume un food cost fijo del 30% pierde vigencia en el primer
trimestre y deja al operador ciego frente a la fuga de capital.

Este white paper aborda el presupuesto desde el pilar financiero: no como una planilla de ingresos, sino como
una arquitectura de costos que integra costo teórico vs costo real, margen de contribución por plato vía
ingeniería de menú, punto de equilibrio dinámico y una proyección de EBITDA resistente a escenarios de
estrés. El destinatario es el dueño, el CFO o el director de expansión que necesita defender números ante una
junta directiva.

C O M PA R A C I Ó N  L A D O  A  L A D O

Comparación lado a lado

PRESUPUESTO

TRADICIONAL (UNA CIFRA)

PRESUPUESTO MASTERESTAURANT

(POR PRIME COST)

Base de proyección de costo ✕ Food cost promedio fijo del
30% anual

✓ Prime Cost objetivo 58-62% modelado
semanal

Horizonte y granularidad ✕ 12 meses en una sola
columna

✓ 52 semanas + 3 escenarios de inflación
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PRESUPUESTO

TRADICIONAL (UNA CIFRA)

PRESUPUESTO MASTERESTAURANT

(POR PRIME COST)

Tratamiento de inversión ✕ CapEx mezclado dentro del
gasto mensual

✓ CapEx y OpEx separados, ROI a 24
meses

Control de desvío ✕ Se revisa el food cost al
cierre del año

✓ Variance costo teórico vs real cada 7
días

Punto de equilibrio ✕ Calculado una vez con
ventas del año previo

✓ Recalculado por escenario y por mix de
menú

Métrica de rentabilidad ✕ Utilidad neta contable a fin
de año

✓ EBITDA proyectado por trimestre y por
local

Reacción ante inflación ✕ Se sube el precio a ciegas y
tarde

✓ Reingeniería de menú por margen de
contribución

Capítulo 1 — ¿Por qué falla el presupuesto anual del restaurante?

El presupuesto anual falla cuando se arma como una sola cifra de ventas menos un food cost promedio
del 30%, porque ese modelo estático caduca en el primer trimestre.

Lo he visto en decenas de operaciones: la junta aprueba una planilla con un margen teórico del 12% y en mar‐
zo la proteína subió 18%, el aguacate 40% y la nómina 9% por rotación. El presupuesto correcto no proyecta
ventas anuales; modela el Prime Cost —insumos más nómina— semana a semana, porque ahí vive el 60% al
68% del ingreso. Un restaurante que factura 1,2 millones de USD al año mueve unos 23.000 USD semanales
de Prime Cost; medirlo cada 52 semanas, no una vez, es lo que separa al operador que corrige a tiempo del
que descubre la fuga en diciembre. El presupuesto es un tablero de vuelo, no un retrovisor contable. El Prime
Cost es la suma de costo de insumos más costo laboral total, y en un restaurante sano se sostiene entre 55% y
65% de las ventas; por encima del 68% el margen operativo desaparece.

Capítulo 2 — Prime Cost: el número que la junta debe vigilar semana a semana

El error que veo una y otra vez es presupuestar food cost y nómina por separado, como dos silos que nunca se
leen juntos. Cuando el chef baja el food cost al 28% metiéndole horas extra a la línea, el laboral sube al 38% y
el Prime Cost real queda en 66%: peor que antes. Por eso el presupuesto por Prime Cost obliga a la lectura se‐
manal combinada. En Masterestaurant construimos el presupuesto sobre 52 celdas, una por semana, con un
objetivo de Prime Cost fijado en 60% y una banda de tolerancia de ±2 puntos. Un desvío de 3 puntos sobre
ventas de 23.000 USD son 690 USD que se drenan esa semana. Eso es lo que corrige la palanca gerencial, no
el promedio anual. Separar CapEx de OpEx no es una formalidad contable: es la única forma de que la junta di‐
rectiva vea el EBITDA real.

Capítulo 3 — Separar CapEx de OpEx para que el EBITDA no mienta

Cuando la compra de un horno combi de 22.000 USD se diluye en el gasto mensual, el margen operativo se ve
3 a 5 puntos peor de lo que es, y una decisión de expansión se toma sobre una base falsa. El CapEx —equipo,
obra, remodelación— se capitaliza y se deprecia a 5 o 10 años; el OpEx —insumos, nómina, renta, servicios—
vive en el mes. Un restaurante que invierte 180.000 USD en montaje no carga esos 180.000 al primer año: car‐
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ga 18.000 a 36.000 de depreciación. Confundirlos hunde el EBITDA presupuestado del año uno y espanta al in‐
versionista que sí sabe leer. El presupuesto por Prime Cost mantiene ambas líneas separadas para que el
EBITDA proyectado —idealmente 15% a 20% de las ventas— refleje la operación pura, no el ruido de la inver‐
sión. El costo teórico vs costo real convierte el presupuesto en un sistema de control, porque sin costo teórico
no hay variance y sin variance el operador descubre la fuga solo en el inventario de diciembre, cuando ya per‐
dió el año.

Capítulo 4 — Costo teórico vs costo real: el sistema de control del margen

El costo teórico sale de las fichas técnicas: si la receta pide 180 gramos de solomillo a 22 USD/kg, cada plato
cuesta 3,96 USD en esa línea, y multiplicado por las ventas del ítem arroja lo que debiste gastar. El costo real
sale del inventario. La diferencia es la variance, y en una operación descuidada corre entre 3% y 6% de las
compras: mermas, robo, sobreporcionado, desperdicio. Sobre compras anuales de 400.000 USD, una variance
del 4% son 16.000 USD que se van sin factura. El presupuesto que integra ambos costos permite fijar un objeti‐
vo de variance ≤1,5% y auditarlo cada semana, no cada trimestre. El margen de contribución por plato —precio
de venta menos costo de insumos— es la unidad real que el presupuesto debe proyectar, no el food cost por‐
centual, que engaña. Un plato con 25% de food cost y 8 USD de margen aporta menos caja que uno con 35%
de food cost y 14 USD de margen si ambos venden lo mismo.

Capítulo 5 — Margen de contribución por plato con ingeniería de menú

La ingeniería de menú cruza margen y popularidad en cuatro cuadrantes: estrellas (alto margen, alta rotación),
caballos (bajo margen, alta rotación), puzzles y perros. El presupuesto serio proyecta el mix: si las estrellas
aportan un margen promedio de 15 USD y representan el 40% de las órdenes, mover ese mix dos puntos vía
carta o sugerencia del mesero cambia el EBITDA anual en decenas de miles. En Masterestaurant presupuesta‐
mos por margen de contribución ponderado, no por food cost promedio, porque el promedio esconde qué plato
paga la renta y cuál la drena. El punto de equilibrio dinámico es el nivel de ventas donde el margen de contribu‐
ción cubre los costos fijos, y debe recalcularse cada mes porque los fijos cambian: renta indexada, nómina
base, servicios. Aquí cargo la nómina fija, la renta, los servicios y los seguros al equilibrio, nunca al plato.

Capítulo 6 — Punto de equilibrio dinámico, no una cifra fija

Si los costos fijos mensuales son 45.000 USD y el margen de contribución promedio es 62% de las ventas, el
punto de equilibrio son 72.600 USD de venta mensual; por debajo de esa cifra la operación pierde caja cada día
que abre. Presentarle a la junta un equilibrio estático de enero cuando en julio la renta subió 8% y se contrata‐
ron dos cocineros es mentirle. El presupuesto correcto trae el equilibrio recalculado mes a mes y lo cruza con la
venta proyectada, para que el director sepa cuántos cubiertos diarios —no cuántos deseos— sostienen la casa.
La proyección de EBITDA resistente exige tres escenarios —base, conservador y estrés—, nunca una sola cifra
que la realidad desmiente en el primer mes. El escenario base asume la venta esperada y un Prime Cost del
60%; el conservador recorta ventas 12% y sube insumos 8%; el de estrés modela una caída de tráfico del 25%
con inflación de insumos del 15%, el golpe que dejó la última volatilidad.

Capítulo 7 — Proyección de EBITDA en tres escenarios de estrés

Un restaurante con EBITDA base proyectado del 18% cae al 9% en el conservador y roza el 2% en estrés: ese
número es el que defiende una expansión ante la junta, porque muestra que la casa sobrevive al peor trimestre.
Diego F. Parra construye cada presupuesto Masterestaurant con estos tres carriles y un umbral de acción: si
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dos meses seguidos caen bajo el conservador, se activan las palancas de menú y compras. Un presupuesto sin
escenarios no es un plan, es un deseo con decimales. El presupuesto tradicional responde a la pregunta conta‐
ble «¿cuánto vendimos y cuánto sobró?»; el presupuesto por Prime Cost responde a la pregunta gerencial
«¿dónde se drena el margen esta semana y qué palanca lo corrige?». La primera es un retrovisor; la segunda
es un tablero de vuelo. Separar CapEx de OpEx no es una formalidad contable: es la única forma de que la jun‐
ta directiva vea el EBITDA real.

Capítulo 8 — La diferencia que ve un CFO

Cuando la compra de equipo se diluye en el gasto mensual, el margen operativo se ve peor de lo que es y las
decisiones de expansión se toman sobre una base falsa. El costo teórico vs costo real convierte el presupuesto
en un sistema de control. Sin costo teórico no hay variance, y sin variance el operador solo descubre la fuga de
capital en el inventario de diciembre, cuando ya perdió el año. Con variance semanal, un desvío de 2 puntos se
corrige en 7 días.

P U N T O  P O R  P U N T O

Análisis A/B: presupuesto tradicional vs método Masterestaurant

BASE DE PROYECCIÓN

A ·  P R E S U P U E S TO  T R A D I C I O N A L ( U N A
C I F R A )

Food cost promedio fijo del 30% para todo
el año

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Prime Cost 58-

62% modelado semana a semana

Veredicto: El Prime Cost captura la nómina y refleja el techo real de rentabilidad.

MANEJO DE LA INVERSIÓN

A ·  P R E S U P U E S TO  T R A D I C I O N A L ( U N A
C I F R A )

CapEx diluido en el gasto operativo
mensual

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T CapEx

amortizado, OpEx limpio, EBITDA real

Veredicto: Separar CapEx protege hasta 5 puntos de EBITDA visible para la junta.
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CONTROL DEL DESVÍO

A ·  P R E S U P U E S TO  T R A D I C I O N A L ( U N A
C I F R A )

Food cost revisado al cierre anual

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Variance costo

teórico vs real cada 7 días

Veredicto: La variance semanal corrige en días lo que el cierre anual solo lamenta.

RESILIENCIA A INFLACIÓN

A ·  P R E S U P U E S TO  T R A D I C I O N A L ( U N A
C I F R A )

Escenario único sin plan de contingencia

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Tres escenarios

(5/12/20%) con disparadores de acción

Veredicto: El presupuesto multiescenario mantiene el margen aun con insumos al 20%.

C O M PA R A C I Ó N  L A D O  A  L A D O

Errores del presupuesto tradicional L O  Q U E  D R E N A M A R G E N

Proyectar todo el año con un food cost promedio único, sin estacionalidad ni mix de menú.✕

Meter la compra de un horno o una remodelación (CapEx) dentro del gasto operativo mensual y
distorsionar el EBITDA.

✕

No calcular el costo teórico, por lo que jamás se detecta la variance contra el costo real hasta el
inventario anual.

✕

Cargar nómina, renta y servicios al costo del plato en lugar de al punto de equilibrio.✕

Un solo escenario base sin plan para inflación de insumos del 12% o 20%.✕

Revisar el presupuesto una vez al año, cuando la fuga de capital ya es irreversible.✕
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El método correcto (Masterestaurant) M A S T E R E S TA U R A N T

Modelar el Prime Cost (insumos + nómina) semana a semana como el verdadero techo de
rentabilidad.

✓

Separar CapEx de OpEx: la inversión se amortiza y no ensucia el margen operativo del período.✓

Fijar costo teórico por ficha técnica y medir la variance cada 7 días como alerta temprana.✓

Costear el plato solo con insumos y absorber estructura fija en el punto de equilibrio.✓

Presupuestar en tres escenarios (5%/12%/20% de inflación de insumos) con EBITDA para cada uno.✓

Reingeniería de menú por margen de contribución antes de subir precios a ciegas.✓

C O M PA R A C I Ó N  L A D O  A  L A D O

Comparación lado a lado

PRESUPUESTO

TRADICIONAL (UNA CIFRA)

PRESUPUESTO MASTERESTAURANT

(POR PRIME COST)

Base de proyección de costo ✕ Food cost promedio fijo del
30% anual

✓ Prime Cost objetivo 58-62% modelado
semanal

Horizonte y granularidad ✕ 12 meses en una sola
columna

✓ 52 semanas + 3 escenarios de inflación

Tratamiento de inversión ✕ CapEx mezclado dentro del
gasto mensual

✓ CapEx y OpEx separados, ROI a 24
meses

Control de desvío ✕ Se revisa el food cost al
cierre del año

✓ Variance costo teórico vs real cada 7
días

Punto de equilibrio ✕ Calculado una vez con
ventas del año previo

✓ Recalculado por escenario y por mix de
menú

Métrica de rentabilidad ✕ Utilidad neta contable a fin
de año

✓ EBITDA proyectado por trimestre y por
local

Reacción ante inflación ✕ Se sube el precio a ciegas y
tarde

✓ Reingeniería de menú por margen de
contribución

L A S  C I F R A S  Q U E  I M P O R TA N
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Cifras que enmarcan el presupuesto 2026

V ISUAL I ZAC IÓN

Las cifras, visualizadas

60%
Prime Cost (insumos + nómina) como
techo de rentabilidad en full service

32%
Food cost máximo por plato —

no recomendado como promedio

5 pts
Margen que se pierde al mezclar
CapEx dentro del OpEx del período

8400
Cuentas de restaurante operadas por
Masterestaurant que alimentan estos benchmarks

7
Frecuencia de la variance costo

teórico vs real para alerta temprana

D I A S

20%
Inflación de insumos del escenario de
estrés que todo presupuesto debe soportar
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Prime Cost (insumos + nómina) como techo de rentabilidad en full service

60%

Food cost máximo por plato — no recomendado como promedio

32%

Margen que se pierde al mezclar CapEx dentro del OpEx del período

5pts

Frecuencia de la variance costo teórico vs real para alerta temprana

7
DIAS

Inflación de insumos del escenario de estrés que todo presupuesto debe soportar

20%

Fuentes: National Restaurant Association 2026 · Datos internos Masterestaurant · Deloitte Food Cost Outlook 2026

Gráfico creado por masterestaurant.com

C A S O  R E A L

“Un presupuesto que no separa el costo teórico del real no es un presupuesto, es una ilusión contable:
descubres la fuga cuando ya no puedes corregirla.”

— Diego F. Parra, consultor de operaciones y costos de Masterestaurant

C Ó M O  A P L I C A R L O  E N  T U  R E S TA U R A N T E

Cómo construir el presupuesto anual correcto

1 1. Fija el costo teórico por ficha técnica
Antes de proyectar ventas, calcula el costo teórico de cada plato desde su receta
estandarizada. Ese número es tu línea base: sin él no existe la variance y el presupuesto queda
ciego. Mantén food cost por plato ≤32% como máximo, nunca como promedio objetivo.

2 2. Modela el Prime Cost semana a semana
Suma insumos más nómina y proyéctalo semanal, no anual. El Prime Cost objetivo de 58-62%
es el verdadero techo de rentabilidad; renta, servicios y estructura fija van al punto de equilibrio,
no al plato.
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3 3. Separa CapEx de OpEx y proyecta EBITDA
Aísla la inversión en equipo o remodelación (CapEx) y amortízala; deja el OpEx limpio. Sobre
esa base proyecta EBITDA por trimestre y por local para que la junta vea el margen real y no
uno distorsionado.

4 4. Simula tres escenarios de estrés
Construye el presupuesto en escenario conservador (5% de inflación de insumos), base (12%)
y estrés (20%). Para cada uno recalcula punto de equilibrio y define el disparador de
reingeniería de menú por margen de contribución antes de tocar precios.

P R E G U N TA S  F R E C U E N T E S

Preguntas frecuentes sobre el presupuesto anual

¿Por qué presupuestar por Prime Cost y no por food cost?

Porque el food cost aislado ignora la nómina, que suele ser el otro gran drenaje. El Prime Cost (insumos +
nómina, objetivo 58-62%) es el verdadero techo de rentabilidad y evita que ganes en cocina lo que pierdes
en sala.

¿Cuántos escenarios debe tener un presupuesto anual?

Al menos tres: conservador con 5% de inflación de insumos, base con 12% y estrés con 20%. Cada uno con
su punto de equilibrio y su EBITDA. Un solo escenario base deja al operador sin plan cuando el mercado
se mueve.

¿Cómo separo CapEx de OpEx en el presupuesto?

El CapEx es inversión en activos (equipo, remodelación) que se amortiza en 24-36 meses; el OpEx es el gasto
recurrente del período. Mezclarlos distorsiona el EBITDA y hace que la junta decida sobre un margen falso.

¿Cada cuánto reviso la variance de costo teórico vs real?

Cada 7 días. La variance semanal convierte el presupuesto en un sistema de alerta temprana: un desvío de 2
puntos se corrige en una semana, mientras que revisarlo al cierre anual solo confirma la pérdida.

D AT O S  Y  F U E N T E S

Datos del sector 2026 (fuentes oficiales)

Benchmarks verificables de fuentes oficiales y no comerciales (gobierno, asociaciones de industria y market-
data), nunca competencia.
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Propiedad Intelectual de Masterestaurant® — Exclusivo para Líderes de Sector · masterestaurant.com

Dato Benchmark 2026 Fuente

Food cost óptimo del
sector

28–35% (promedio full-service 32.4%) National Restaurant Association

Costo laboral 25–35% de los ingresos U.S. Bureau of Labor Statistics

Ventas del sector
(EE.UU.)

proyección ≈US$1,55 billones en 2026 pese a presión
de costos

National Restaurant Association
— SOI 2026

Flujo de caja en
pymes

la mala gestión de caja se asocia a ~82% de los
cierres de pequeños negocios

Inc. (estudio U.S. Bank)

Costos y demanda
2026

alzas de costos persistentes con demanda resiliente
en restaurantes

Bloomberg Línea

Prime cost
recomendado

55–65% de las ventas Nation's Restaurant News
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