Executive Briefs

Presupuesto anual del restaurante: los errores
que fugan capital vs el método correcto

0 Por Diego F. Parra - Actualizado 2026-07-16 - Costos y Finanzas

VEREDICTO RAPIDO

El presupuesto anual del restaurante mal construido no es un documento inofensivo: es
una fuga de capital silenciosa. El error costoso es tratarlo como una hoja de calculo
estatica de ingresos menos gastos que nadie revisa hasta diciembre. El método correcto
lo convierte en arquitectura de decision: un P&G gerencial vivo donde food cost, prime
cost, punto de equilibrio y flujo de caja se gobiernan mes a mes. La mala gestion de caja
se asocia a cerca del 82% de los cierres de pequefos negocios (Inc., estudio U.S. Bank);
un presupuesto que no proyecta caja semana a semana es una apuesta, no un plan. Con
el marco Masterestaurant y su motor de unit economics, el mismo restaurante pasa de
reaccionar a gobernar sus numeros.

» Executive Brief Brief estratégico - CEOs, juntas directivas e inversores - 14 min de lectura - 2026-07-16

PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LIDERES DE SECTOR

Un duefio de restaurante rara vez cierra por falta de ventas: cierra por falta de control sobre la estructura de
costos que esas ventas deben cubrir. El presupuesto anual del restaurante es el Unico documento que junta
food cost, ndbmina, renta, servicios, CapEx y flujo de caja en una sola arquitectura de decision. Cuando existe
solo como una hoja de calculo de enero que nadie vuelve a abrir, el negocio navega a ciegas.

Este executive brief esta escrito para el duefio o el consejo que ya factura pero no duerme tranquilo: el que ve
el banco lleno un martes y vacio el dia de la némina. La pregunta no es cuanto vendes, sino cuanto de cada
peso sobrevive hasta el margen de contribucion. Diego F. Parra y Masterestaurant tratan el presupuesto como
el sistema operativo financiero del restaurante, no como un tramite contable de fin de afio.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacioén lado a lado

PRESUPUESTO PRESUPUESTO MASTERESTAURANT
TRADICIONAL (HOJA (ARQUITECTURA DE DECISION)
ESTATICA)
Food cost objetivo (linea base X Se estima 'al 0jo', suele v' Se gobierna hacia la mediana full-
sector) derivar al 33,7% en locales bajo service 32,0% con ingenieria de menu (NRA
$2M (NRA 2025) 2025)
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Prime cost (food + labor)

Flujo de caja

Punto de equilibrio

CapEx vs OpEx

Revision

PRESUPUESTO
TRADICIONAL (HOJA
ESTATICA)

X No se calcula como métrica
Unica; se ven costos sueltos

X Se mira el saldo del banco;

sin proyeccion semanal

X Desconocido o calculado
una vez al abrir

X Se mezclan; una reforma
golpea la caja del mes

X Anual, en diciembre, cuando

PRESUPUESTO MASTERESTAURANT
(ARQUITECTURA DE DECISION)

v Se monitorea mensual con techo
objetivo <60% de ventas

v' Proyeccion rodante 13 semanas; la mala
gestion de caja explica ~82% de cierres
(Inc./U.S. Bank)

v Recalculado cada vez que cambia renta,
némina o menu

v Separados; CapEx con reserva y
calendario, OpEx en el P&G gerencial

v Ciclo mensual de varianza: presupuesto

ya no hay margen de accién vs real vs correccion

X  Documento contable v Arquitectura de decisién que dispara

acciones de gestion

Rol en la decision
archivado

1. ¢ Qué es realmente el presupuesto anual de un restaurante?

El presupuesto anual del restaurante es la arquitectura financiera que junta food cost, nédmina, renta,
servicios, CapEx y flujo de caja en un solo tablero de decisiéon, no una hoja de enero que nadie reabre.

El error que veo una y otra vez: tratarlo como ingresos menos gastos y esperar a diciembre. Con el food cost
mediano de servicio completo en 32,0% de las ventas en 2024 (National Restaurant Association, Restaurant
Operations Data Abstract 2025), cada punto que se escapa sin control mensual es margen quemado. Y no es
un detalle menor: en locales con ventas bajo 2 millones de dolares ese food cost sube a 33,7% frente a 31,0%
en los de mayor volumen (misma fuente). Diego F. Parra y Masterestaurant tratan este documento como el sis-
tema operativo financiero del negocio: si no gobierna decisiones semana a semana, no es presupuesto, es
adorno contable que da falsa tranquilidad al duefo.

2. ;Por qué un Excel de enero no controla nada?

Un Excel de enero no controla nada porque el food cost se dispara en marzo y nadie lo ve hasta que el
contador cierra el aio.

Tener un archivo no es tener control. El método Masterestaurant instala un ciclo mensual de varianza: cada
desvio de food cost, ndmina o caja dispara una accion correctiva medible, no un lamento en diciembre. La dife-
rencia es de dinero real. El rango 6ptimo de food cost del sector es 28-35%, con promedio full-service de
32,4% (National Restaurant Association), y un local que revisa mensualmente corrige un 34% que asoma antes
de que se instale como norma. La factura eléctrica tipica de un restaurante en EE. UU. ronda los 2.300 délares
al mes (Toast, Average Restaurant Electricity Bill 2025): un renglon que un presupuesto estatico da por fijo y
uno vivo cuestiona cada trimestre. Control significa mirar el desvio cuando aun se puede actuar.
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3. ¢ Saldo del banco o flujo de caja proyectado?

Mira el flujo de caja proyectado, no el saldo del banco: esa es la segunda diferencia de altitud entre el
presupuesto viejo y el método correcto.

El saldo lleno de un martes miente sobre la ndmina del viernes. La mala gestién de caja se asocia a cerca del
82% de los cierres de pequefios negocios segun Inc. (estudio U.S. Bank), asi que la proyeccion rodante de 13
semanas no es un lujo de CFO: es la diferencia entre anticipar la nomina y descubrir que no llega el dia de
pago. En un sector que en EE. UU. proyecta 15,8 millones de empleos para 2026 (National Restaurant Associa-
tion, 2026 State of the Restaurant Industry), la partida de personal es la mas pesada y la que mas rapido hunde
la caja si se decide a ciegas. El presupuesto vivo proyecta entradas y salidas por semana, no confia en el saldo
de hoy.

4. ;Cual es la unidad de analisis correcta?

La unidad de analisis correcta no es el total anual, es el margen de contribuciéon por canal y por sema-
na. El enfoque viejo pregunta cuanto vendiste;

el correcto pregunta cuanto de cada peso sobrevive hasta el margen. Con la restauracion en Espafia creciendo
+7,1% en 2024 (Anuario de la Hosteleria de Espafa 2024), muchos duefios confunden mas ventas con mas sa-
lud financiera, y no siempre coinciden. Un plato con food cost del 32% deja tedricamente 68 puntos de margen
bruto, pero némina, renta y servicios se comen ese margen si el mix de ventas no se vigila. Por eso Masteres-
taurant separa el andlisis: sala, delivery y take-away con contabilidad propia. El presupuesto anual bien
construido no reporta un numero grande a fin de afo; descompone cada semana en decisiones de mix, precio
y costo que el duefo puede ejecutar el lunes siguiente. La ndmina se dimensiona como porcentaje de ventas
proyectadas por franja horaria, no como un sueldo fijo global que se paga pase lo que pase.

5. ¢Como se dimensiona la nédmina dentro del presupuesto?

Es el error costoso numero dos después de ignorar la caja. El sector emplea mucho y crece: la hoste-
leria en Espafna sumoé 1,84 millones de trabajadores en 2024, un +5,4% (Hosteleria de Espaina 2024), y
en EE.

UU. la industria anadié unos 200.000 empleos en 2024 con proyeccion de 150.000 al afio hasta 2032 (National
Restaurant Association 2024). Ese apetito de personal presiona el presupuesto: si la ndmina no se ata a la ven-
ta real de cada turno, un martes flojo cuesta lo mismo que un sabado lleno. El presupuesto anual del método
Masterestaurant fija techos de némina por dia y hora, y el ciclo de varianza mensual marca en rojo cualquier
turno que rompa el ratio antes de que erosione el margen del trimestre completo. EI CapEx y las reservas en-
tran en el presupuesto anual como lineas planificadas, no como sorpresas que se pagan sacando dinero de la
caja operativa.

6. ;Y el CapEx y las reservas: déonde entran?

Ese es el tercer punto donde el presupuesto estatico falla: no reserva para el horno que se rompe ni
para la reforma que el local necesita.

La escala del sector recuerda por qué importa el orden: solo en Brasil hay 1.379.420 establecimientos de bares
y restaurantes activos (ABRASEL, agosto 2024) y en Espafa 263.508 locales (Anuario de la Hosteleria de Es-
pana 2024), un mercado enorme donde el que reserva sobrevive y el que improvisa cierra. Un presupuesto se-
rio aparta un porcentaje mensual para CapEx y contingencias, de modo que reponer equipo no desangre la no-
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mina. Diego F. Parra lo repite: el dinero que no separas antes es el que te falta el dia del imprevisto, y ese dia
siempre llega. Un presupuesto que gobierna el negocio se revisa cada mes, dispara acciones correctivas y pro-
yecta caja hacia adelante; el que no, se archiva en enero y se olvida.

7. ¢ Qué distingue a un presupuesto que si gobierna el negocio?

La diferencia se paga en supervivencia. Con la mala gestion de caja detras de cerca del 82% de los cie-
rres de pequeios negocios segun Inc.

(estudio U.S. Bank), el documento vivo es lo que separa al que anticipa del que reacciona tarde. En Colombia
hay 130.000 establecimientos gastrondmicos, 54% informales (Acodrés 2025): mercados donde el control finan-
ciero es justo lo que falta y lo que decide quién dura. El presupuesto correcto del método Masterestaurant tiene
tres capas: varianza mensual de food cost y nédmina, proyeccion rodante de 13 semanas de caja, y CapEx apar-
tado. La primera accion concreta del duefio esta semana: abrir el archivo de enero y ponerle fecha de revision
mensual con responsable. El presupuesto tradicional confunde tener un archivo con tener control. Un Excel de
enero no gobierna nada: el food cost se dispara en marzo y nadie lo ve hasta que el contador cierra el afo.

8. ¢Por qué el enfoque tradicional destruye margen?

El método Masterestaurant instala un ciclo mensual de varianza donde cada desvio de food cost, némi-
na o caja dispara una accion correctiva medible, no un lamento en diciembre.

La segunda diferencia es de altitud: el enfoque viejo mira el saldo del banco; el nuevo mira el flujo de caja pro-
yectado. Con la mala gestion de caja asociada a cerca del 82% de los cierres de pequefios negocios (Inc., estu-
dio U.S. Bank), la proyeccién rodante de 13 semanas no es un lujo de CFO: es la diferencia entre anticipar la
nomina y descubrir que no llega el dia de pago. La tercera es la unidad de analisis. El presupuesto viejo razona
en totales; el correcto razona en unit economics y margen de contribucion por plato y por canal. Solo asi la in-
genieria de menu deja de ser intuicidon y se vuelve una palanca de EBITDA: subes el plato que aporta margen,
redisenas el que solo aporta volumen.

PUNTO POR PUNTO

Error costoso vs método correcto, criterio por criterio

NATURALEZA DEL DOCUMENTO

A - PRESUPUESTO TRADICIONAL (HOJA B - MASTERESTAURANT P&G gerencial
ESTATICA)

vivo con ciclo de varianza
Hoja de calculo estatica de enero

Veredicto: El presupuesto correcto es un sistema que se opera cada mes, no un archivo que se
guarda.
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GOBIERNO DEL FOOD COST

A - PRESUPUESTO TRADICIONAL (HOJA B - MASTERESTAURANT Gobernado hacia
ESTATICA)

32,0% full-service (NRA 2025) con

Estimado al ojo, deriva sin control . . .
ingenieria de menu

Veredicto: Sin food cost variance mensual, el margen se erosiona en silencio.

GESTION DE CAJA

A - PRESUPUESTO TRADICIONAL (HOJA B - MASTERESTAURANT Proyeccion
ESTATICA)

rodante de 13 semanas
Se mira el saldo del banco

Veredicto: La proyeccion de caja ataca el ~82% de cierres por mala gestion de caja (Inc./U.S.
Bank).

UNIDAD DE ANALISIS

A - PRESUPUESTO TRADICIONAL (HOJA B - MASTERESTAURANT Unit economics y
ESTATICA)

margen de contribucidn por plato y canal
Totales agregados

Veredicto: Solo con unit economics la ingenieria de menu se vuelve una palanca de EBITDA.
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MOMENTO DE LA DECISION

A - PRESUPUESTO TRADICIONAL (HOJA B - MASTERESTAURANT Correccion
ESTATICA)

mensual de varianza
Revision anual en diciembre

Veredicto: Decidir en diciembre es reaccionar; decidir cada mes es gobernar.

COMPARACION LADO A LADO

El presupuesto tradicional que fuga capital EL ERROR cOsTOSO

X Hoja de calculo estatica que se llena en enero y no se vuelve a abrir

X Ingresos menos gastos, sin food cost variance ni margen de contribucién por plato
X Sin proyeccion de flujo de caja: el saldo del banco es la Unica brujula

X CapEx (reformas, equipo) mezclado con OpEXx, golpeando la caja del mes

X Punto de equilibrio calculado una vez al abrir y jamas recalculado

X Sin ciclo de varianza: nadie compara presupuesto vs real hasta fin de afio

El presupuesto como arquitectura de decision MASTERESTAURANT

v" P&G gerencial vivo, revisado en ciclo mensual de varianza

v" Food cost y prime cost gobernados con ingenieria de menu hacia el objetivo del sector
v Flujo de caja proyectado en rodante de 13 semanas para anticipar tensiones

v"  CapEx y OpEx separados, con reserva y calendario para inversiones

v" Punto de equilibrio recalculado ante cada cambio de estructura de costos

v Unit economics por canal (sala, delivery, take-away) para decidir donde crecer

COMPARACION LADO A LADO
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Comparacién lado a lado

Food cost objetivo (linea base
sector)

Prime cost (food + labor)

Flujo de caja

Punto de equilibrio

CapEx vs OpEx

Revision

Rol en la decision

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

PRESUPUESTO
TRADICIONAL (HOJA
ESTATICA)

X Se estima 'al 0jo', suele
derivar al 33,7% en locales bajo
$2M (NRA 2025)

X No se calcula como métrica
Unica; se ven costos sueltos

X  Se mira el saldo del banco;
sin proyeccion semanal

X Desconocido o calculado
una vez al abrir

X Se mezclan; una reforma
golpea la caja del mes

X Anual, en diciembre, cuando
ya no hay margen de accion

X Documento contable
archivado

PRESUPUESTO MASTERESTAURANT
(ARQUITECTURA DE DECISION)

v"  Se gobierna hacia la mediana full-
service 32,0% con ingenieria de menu (NRA
2025)

v Se monitorea mensual con techo
objetivo <60% de ventas

v"  Proyeccion rodante 13 semanas; la mala
gestion de caja explica ~82% de cierres
(Inc./U.S. Bank)

v"  Recalculado cada vez que cambia renta,
némina o menu

v Separados; CapEx con reserva y
calendario, OpEx en el P&G gerencial

v Ciclo mensual de varianza: presupuesto
vs real vs correccion

v Arquitectura de decision que dispara

acciones de gestion

Los numeros que gobiernan el presupuesto (2026)

82 %

de los cierres de pequefios negocios
se asocian a mala gestién de caja

32.0

food cost mediana en servicio

completo (linea base del presupuesto)

33.7

food cost en locales con ventas bajo

$2M (vs 31,0% en los de $2M+)
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324,

food cost mediana en servicio limitado

2300uso

factura eléctrica mensual tipica de un restaurante
en EE. UU. (linea OpEx a presupuestar)

empleos proyectados en la industria restaurantera
de EE. UU. en 2026 (contexto de escala del sector)

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas

de los cierres de pequenos negocios se asocian a mala gestion de caja

food cost mediana en servicio completo (linea base del presupuesto)

food cost en locales con ventas bajo $2M (vs 31,0% en los de $2M+)

food cost mediana en servicio limitado

factura eléctrica mensual tipica de un restaurante en EE. UU. (linea OpEx a presupuestar)

empleos proyectados en la industria restaurantera de EE. UU. en 2026 (contexto de escala del sector)

Fuentes: Inc. (estudio U.S. Bank) - National Restaurant Association, Restaurant Operations Data Abstract 2025 -
Toast, Average Restaurant Electricity Bill 2025 - National Restaurant Association, 2026 State of the Restaurant
Industry

Gréafico creado por masterestaurant.com

CASO REAL
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“Llegué con un bistré que facturaba bien y perdia dinero. Su ‘presupuesto’ era un Excel de enero que nadie
habia abierto en ocho meses; el food cost habia subido del 31% al 37% sin que nadie lo notara.
Instalamos el ciclo mensual de varianza y la proyeccion de caja a 13 semanas. En dos trimestres el food
cost bajo al 32% y, por primera vez, el duefio supo el dia 5 de cada mes si iba a llegar a la ndmina. El
presupuesto dejé de ser un archivo y se volvio el tablero de gobierno del negocio.”

— Diego F. Parra, consultor de restaurantes (Masterestaurant)
COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE

Roadmap estratégico: de la hoja estatica al gobierno del EBITDA

@ Fase 1 — Diagnéstico y linea base (0-30 dias)
Entregable: P&G gerencial reconstruido con food cost, prime cost y punto de equilibrio reales
frente a la linea base del sector (food cost full-service 32,0%, segun NRA 2025). Métrica de
éxito: 100% de las partidas de costo mapeadas y una varianza inicial cuantificada. Aqui se
separa CapEx de OpEx y se detecta la fuga de capital que el Excel escondia.

@ Fase 2 — Instalacién del sistema de caja (30-90 dias)
Entregable: proyeccion de flujo de caja rodante a 13 semanas y ciclo mensual de varianza
presupuesto-vs-real operando. Métrica de éxito: cero sorpresas de ndémina en un trimestre y
desviacion de caja proyectada frente a real por debajo del 5%. Es la palanca que ataca el ~82%
de cierres asociados a mala gestion de caja (Inc./U.S. Bank).

@ Fase 3 — Ingenieria de margen y escalabilidad (90-180 dias)
Entregable: ingenieria de menu por margen de contribucién y unit economics por canal (sala,
delivery, take-away), con presupuesto reproyectado sobre datos reales. Métrica de éxito: food
cost gobernado en el rango 28-35% (NRA) y mejora medible del margen de contribucion del
top-10 de platos. El presupuesto ya es arquitectura de decision, no un documento archivado.

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas del decisor

¢, Como se hace el presupuesto anual de un restaurante que si gobierne el negocio?

Se construye como un P&G gerencial vivo, no como una hoja estatica: food cost hacia la mediana del sector
(32,0% full-service, segun NRA 2025), prime cost con techo objetivo, punto de equilibrio recalculado ante cada
cambio y flujo de caja proyectado a 13 semanas, con revision mensual de varianza.
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¢ Cual es el mayor error de presupuesto que fuga capital?

Tratar el presupuesto como un archivo de enero que nadie revisa. Sin ciclo de varianza, el food cost se desvia
sin que nadie lo note y la caja se tensa. La mala gestidon de caja se asocia a cerca del 82% de los cierres de
pequeios negocios (Inc., estudio U.S. Bank).

¢ Qué food cost debo presupuestar en 2026?

La mediana de servicio completo es 32,0% y la de servicio limitado 32,4% (NRA 2025); el rango sano del sector
es 28-35%. Los locales bajo $2M tienden al 33,7% frente al 31,0% de los de mayor volumen, asi que el food
cost objetivo depende de tu escala.

¢Por qué separar CapEx y OpEx en el presupuesto?

Porque mezclar una inversion de capital (reforma, equipo) con el gasto operativo distorsiona el P&G y golpea la
caja del mes. El método separa CapEx con reserva y calendario del OpEx del P&G gerencial, para que una
inversion planeada no se lea como una pérdida operativa.

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

$1.06 por cada $100 de
némina

Kickstand Insurance — Workers'
Comp Rates 2025

Costo del seguro de compensacion al trabajador
en restaurantes (EE. UU.)

Prima promedio de compensacion al trabajador =~$1,359 al aiio ($113 al

para restaurantes (EE. UU.) mes)

MoneyGeek — Restaurant
Business Insurance Cost 2025

Costo promedio del seguro de propiedad para
restaurante (EE. UU.)

. MoneyGeek — Restaurant
=$740 al afio )
Business Insurance Cost 2025

Sobrecosto del seguro en restaurantes urbanos vs.
rurales (EE. UU.)

MoneyGeek — Restaurant

60% mas caro )
Business Insurance Cost 2025

. . 40% mas que
Sobrecosto de responsabilidad civil para MoneyGeek — Restaurant

operaciones mas i
Business Insurance Cost 2025

restaurantes con ventas mayores a $2M (EE. UU.)

Salario minimo federal directo para empleados con
propina en EE. UU.

pequenas

$2.13 por hora (mas
propinas)

U.S. DOL — Minimum Wages for
Tipped Employees

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