Executive Briefs

Reducir costos del restaurante: el error
que drena tu EBITDA vs el método correcto

‘ Por Diego F. Parra - Actualizado 2026-07-17 - Costos y Finanzas

VEREDICTO RAPIDO

Veredicto: reducir costos del restaurante a punta de tijera —bajar porciones, cambiar
proveedor por el mas barato, recortar personal— no baja tu costo real: baja tu ticket
promedio y tu recompra. El método correcto ataca la variabilidad operativa: cierra la
brecha entre costo tedrico y costo real (la fuga de 4%—-10% del inventario que reporta The
Restaurant HQ, 2025), y mantiene el prime cost por debajo de 60% de ventas (Toast) sin
tocar el producto. Se recorta el desperdicio y el desvio, no la calidad.

* Executive Brief Brief estratégico - CEOs, juntas directivas e inversores - 14 min de lectura - 2026-07-17

PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LIDERES DE SECTOR

Este brief es la versién escrita de una conferencia de Diego F. Parra para juntas directivas: como un
duenio protege el EBITDA en el ciclo inflacionario 2024-2026 sin canibalizar la experiencia que sostiene su
ticket promedio.

La inflacion de comida fuera de casa en EE. UU. se proyecta en +3,6% para 2026 segun USDA ERS (Food
Price Outlook, junio 2026), sobre un promedio histérico de 3,5% anual. Con la carne de res mayorista
pronosticada a +9,4% en 2026 (USDA ERS), reducir costos del restaurante dejo de ser opcional: es defensa de
unit economics.

La pregunta que resolvemos no es 'cdmo gasto menos', sino 'donde esta la fuga que no veo en el estado de
resultados' —el costo tedrico vs costo real— y como cerrarla con arquitectura de decision, no con recortes que
el cliente si nota.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacion lado a lado

BASELINE DEL SECTOR METODO MASTERESTAURANT
Prime cost (food + labor / X 65¢ por dolar en servicio v"  Gobernado <60% con menu
ventas) limitado (mediana, National engineering y control de variabilidad

Restaurant Association 2025, datos (Toast, meta sana)

2024)
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Food cost por plato

Desperdicio de inventario

Reaccion a inflacién de
insumos

Costo de compensacion

laboral (seguro)

Visibilidad de la fuga

Valor de salida (multiplicador)

BASELINE DEL SECTOR

X  Sin costeo por receta; ronda
30%—-38% sin control

X  4%-10% de lo que compra el
restaurante promedio (The
Restaurant HQ 2025)

X Absorbe +3,6% comida fuera
de casa 2026 en el margen (USDA
ERS 2026)

X  =$1.359/afio por prima
promedio (MoneyGeek 2025)

X Estado de resultados mensual:

ve el sintoma, no la causa

X $773.000 precio mediano de
venta 2025, +24% vs 2021

METODO MASTERESTAURANT

v £32% como techo por plato, no como
promedio ciego (regla dura MR)

v" Brecha tedrico vs real medida y
cerrada por partida; fuga hacia el piso
bajo del rango

v"  Reingenieria de menu y sustitucion
de partidas antes de que el alza toque el
margen

v Riesgo de territorio y siniestralidad
gestionados como linea, no como gasto
fijo ciego

v'  Costo tedrico vs real en tiempo casi
real (Consola M&E / Radar)

v'  EBITDA saneado eleva el multiplo de
venta en due diligence operativa

(BizBuySell)

1. ¢ Reducir costos es lo mismo que recortar gastos?

No: recortar gastos ataca el numero visible del estado de resultados, mientras reducir costos ataca la
variabilidad operativa que ese estado no muestra.

Bajar la porcion, saltar al proveedor mas barato o quitar un cocinero baja el gasto una vez, pero casi siempre
canibaliza el ingreso —el ticket promedio cae y la recompra se enfria—. El costo que importa es el que se fuga
entre lo que el plato DEBE costar y lo que realmente cuesta: la food cost variance. Con la inflacion de comida
fuera de casa proyectada en +3,6% para 2026 (USDA ERS, junio 2026), sobre un promedio histérico de 3,5%
anual, esa brecha se ensancha sola si nadie la mide. Diego F. Parra lo resume en junta directiva asi: el recorte
se ve en la cuenta; el ahorro real se ve en el margen de contribucidon. Uno lo nota el cliente; el otro, solo
tu contador.

2. ;Doénde esta la fuga que no aparece en el estado de resultados?

La fuga vive en la diferencia entre costo teérico y costo real, y su sintoma mas caro es el desperdicio.

Un restaurante promedio tira entre 4% y 10% de todo lo que compra (The Restaurant HQ, 2025), y el foodservi-
ce representa el 17,9% del excedente total de comida de EE. UU. en 2024 (ReFED 2024). Eso no aparece
como una linea roja en el P&L: se disuelve dentro del food cost general, por eso el duefio lo confunde con pre-
cio de insumos. En Masterestaurant medimos primero el costo tedrico plato a plato con receta estandarizada,
luego lo comparamos contra el consumo real de inventario. La brecha —merma, sobreporciones, robo, comps
sin registrar— es dinero que ya pagaste y nunca cobraste. Cerrar tres puntos de esa variance suele valer mas
que subir precios, y el cliente jamas lo percibe porque su plato no cambié. Porque el food cost aislado engana:
el verdadero techo de salud es el prime cost, la suma de COGS mas ndmina, y debe quedar por debajo de 60-
65% de las ventas (Restaurant365/Toast, regla de industria).
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3. ¢Por qué el prime cost es el tablero, no el food cost solo?

En servicio limitado la mediana ya consume 65 centavos de cada délar de venta (National Restaurant
Association, datos 2024), lo que deja apenas 35 para renta, servicios, marketing y utilidad.

Si tu food cost baja pero tu ndmina sube para cubrir el hueco, no ahorraste nada: moviste el problema de casi-
lla. Por eso reduzco costos leyendo las dos palancas juntas. Un plato con food cost de 30% pero con doble
mano de obra por mal disefio de estacidén cuesta mas que uno de 33% que sale solo. La meta sana es prime
cost <60% (Toast, Restaurant Payroll Guide): ese niumero, no el food cost, es el que defiende el EBITDA mes
tras mes. Redisefiando el menu por contribucion, no subiendo todo el precio a ciegas. La carne molida de res
(80-90%) llegd a $5,63 por libra a mediados de 2026, contra $4,56 en 2025 (USDA, datos de precios de carne
2026), y el precio mayorista de res se pronostica +9,4% para 2026 (USDA ERS).

4. ; Como protejo el margen cuando el insumo se dispara sin subir el menu entero?

Subir cada plato por igual castiga a tus estrellas de alto margen para proteger a los perros de baja rota-
cion. La jugada de consultor es menu engineering:

identificas los platos de mayor margen de contribuciéon y menor sensibilidad al precio, y ahi absorbes o repac-
tas; a los de insumo caro les cambias el gramaje del componente volatil o los reformulas. El café arabica tocé
$4,41 la libra en febrero de 2025, récord histérico (Bellwether Coffee): un menu que depende de un solo insumo
volatil sin plan B es un margen a merced del mercado, no una decisién de negocio. Recortar personal a ciegas
casi siempre destruye mas ingreso del que ahorra, porque golpea la rotacion de mesas y el servicio que
sostiene tu ticket. La palanca correcta no es cuanta gente, sino cuanta variabilidad de productividad toleras:
dos turnos con la misma némina pueden rendir ventas por hora muy distintas segun el disefio de estacion y el
prondstico de demanda.

5. ¢ Recortar personal reduce costo o destruye ventas?

Con la prima promedio de compensacion al trabajador rondando $1.359 al aiio por restaurante en EE.
UU. (MoneyGeek, 2025), cada empleado es una inversion fija que debes hacer producir, no una linea
a tijeretear.

Diego F. Parra lo ha visto en decenas de operaciones: el duefo corta un puesto, la fila se alarga, la resefia baja
y el ticket cae mas de lo que ahorro la nomina. El método correcto ajusta horarios contra demanda pronosticada
y estandariza estaciones, no despide para maquillar un mes. Porque el recorte es un evento unico con rendi-
mientos decrecientes, y el sistema de costos compone mes tras mes. Cada tijeretazo siguiente duele mas y rin-
de menos: ya bajaste la porcion, ya cambiaste al proveedor barato, ya quitaste un turno; el proximo corte toca
hueso. En cambio, cada punto de food cost variance que cierras con receta estandarizada, control de inventario
y menu engineering libera EBITDA que se repite en enero, en febrero y en el multiplo de salida.

6. ¢ Por qué la arquitectura financiera compone y el recorte no?

El pico de inflacion de precios de restaurantes tocé 8,8% en marzo de 2023 (National Restaurant Asso-
ciation), el mayor en mas de dos décadas:

quien sobrevivioé con arquitectura, no con tijera, sali6 con margenes intactos. Por eso en Masterestaurant cons-
truimos un sistema —no una campafia de austeridad— que sigue rindiendo cuando el titular inflacionario ya
pasé de moda. El duefio gana valor de empresa, no solo un mes mas barato: un EBITDA saneado es lo que
compra el comprador. El precio mediano de venta de un restaurante pequefio en EE. UU. subio a $773.000 en
2025, +24% frente a 2021 (BizBuySell). Ese salto no lo paga quien recortd porciones; lo paga quien demostrd

www.masterestaurant.com - Executive Brief - Reducir costos del restaurante: el error que drena tu EBITDA vs el método correcto Péag. 3de 10


https://masterestaurant.com/formato_de_checklist_de_inventario_para_restaurantes.html

un margen de contribucion estable y predecible. La industria restaurantera pesa 12,2% de las unidades econo-
micas de México (INEGI-CANIRAC 2024) y el segmento de servicio completo mueve 43,1% de las ventas de
foodservice en Canada (Statistics Canada, 2024): es un mercado grande donde el comprador sofisticado des-
cuenta la variabilidad.

7. ¢ Qué gana el duefio en el multiplo de salida al reducir costos con método?
Reducir costos con arquitectura financiera —cerrar la brecha tedrico vs real y fijar el prime cost bajo

60%— no baja tu gasto del mes:

sube el numero por el que alguien te compra el negocio. Ese es el verdadero retorno del método. Recortar ata-
ca el gasto visible (porcion, proveedor, nomina) y casi siempre golpea el ingreso: baja el ticket promedio o la ro-
tacion de mesas. Reducir costos ataca la variabilidad operativa —la brecha entre lo que el plato DEBE costar y
lo que cuesta— sin que el cliente lo perciba. El recorte es un evento unico con rendimientos decrecientes: cada
tijeretazo siguiente duele mas y rinde menos. La arquitectura financiera es un sistema que compone: cada pun-
to de food cost variance cerrado libera EBITDA mes tras mes. Recortar se mide en el gasto; reducir costos con
meétodo se mide en el margen de contribucién y en el multiplo de salida.

8. ¢ Por qué recortar y reducir costos NO son lo mismo

Segun BizBuySell (2025), el precio mediano de venta de un restaurante pequefio subié a $773.000
(+24% vs 2021): un EBITDA saneado, no un gasto menor, es lo que capitaliza esa valoracién en una due
diligence operativa.

PUNTO POR PUNTO

Recortar vs reducir costos: el veredicto en cuatro criterios

IMPACTO EN FOOD COST

A - BASELINE DEL SECTOR Bajaen el B - MASTERESTAURANT Baja de verdad al

papel al recortar porcion, sube en la caja cerrar la brecha tedrico vs real
por pérdida de recompra

Veredicto: El método gana: recupera puntos sin canibalizar el ingreso
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EFECTO EN TICKET PROMEDIO

A - BASELINE DEL SECTOR Cae: el cliente B - MASTERESTAURANT Se sostiene o

percibe menos valor y consume menos sube con menu engineering

Veredicto: El recorte destruye valor; la reingenieria lo protege

SOSTENIBILIDAD EN EL TIEMPO

A - BASELINE DEL SECTOR Evento unico B - MASTERESTAURANT Sistema que

con rendimientos decrecientes compone mes a mes

Veredicto: Solo el sistema sobrevive al ciclo inflacionario 2026

EFECTO EN EL MULTIPLO DE VENTA

A - BASELINE DEL SecToR Gasto menor, B - MASTERESTAURANT EBITDA saneado

no mueve el EBITDA estructural eleva el multiplo en due diligence

Veredicto: El método captura los $773.000 de valuacion mediana (BizBuySell 2025)

COMPARACION LADO A LADO
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El error: reducir costos con tijera LO QUE DRENA EL EBITDA

X Bajar el gramaje del plato: el food cost baja en el papel, el ticket promedio y la recompra caen en la
caja.

X Migrar al proveedor mas barato sin costear rendimiento ni merma: el costo real sube por desperdicio.

X Recortar horas de personal en horas pico: cae la rotacion de mesas y con ella la venta que cubre el
fijo.

X Gestionar por el estado de resultados mensual: ves el sintoma (margen bajo) semanas después de la
fuga.

X Tratar el desperdicio de 4%—10% (The Restaurant HQ, 2025) como 'normal’ en lugar de como fuga
medible.

El método: arquitectura financiera MASTERESTAURANT

v Cerrar la brecha costo tedrico vs costo real por partida: ahi vive el dinero recuperable sin tocar el
producto.

v Ingenieria de menu: reponderar el mix hacia los platos de mayor margen de contribucién, no hacia los
mas baratos.

v Gobernar el prime cost <60% de ventas (Toast) como sistema, no recortar lineas al azar.

v Anticipar la inflacién de insumos (+3,6% comida fuera de casa 2026, USDA ERS) con sustitucion
planeada.

v Convertir la reduccion de costos en EBITDA saneado que sube el multiplo de venta (BizBuySell 2025).

COMPARACION LADO A LADO

Comparacién lado a lado

BASELINE DEL SECTOR METODO MASTERESTAURANT
Prime cost (food + labor / X 65¢ por dolar en servicio v Gobernado <60% con menu
ventas) limitado (mediana, National engineering y control de variabilidad

Restaurant Association 2025, datos (Toast, meta sana)

2024)
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BASELINE DEL SECTOR

Food cost por plato X  Sin costeo por receta; ronda

30%—-38% sin control

Desperdicio de inventario X  4%-10% de lo que compra el
restaurante promedio (The

Restaurant HQ 2025)

Reaccion a inflaciéon de X Absorbe +3,6% comida fuera

insumos de casa 2026 en el margen (USDA
ERS 2026)
Costo de compensacion X =$1.359/afio por prima

laboral (seguro) promedio (MoneyGeek 2025)

Visibilidad de la fuga
ve el sintoma, no la causa

Valor de salida (multiplicador) X $773.000 precio mediano de
venta 2025, +24% vs 2021

(BizBuySell)

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

Los numeros que gobiernan la decision

60 %

techo sano de prime cost (food + labor) sobre ventas

69¢

prime cost por dolar de venta en

servicio limitado (mediana 2024)

10 %

tope del inventario que desperdicia el
restaurante promedio (rango 4%—10%)

3.6 %

inflacion proyectada de comida
fuera de casa en EE. UU. para 2026
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X Estado de resultados mensual:

METODO MASTERESTAURANT

v £32% como techo por plato, no como

promedio ciego (regla dura MR)

v" Brecha tedrico vs real medida y
cerrada por partida; fuga hacia el piso
bajo del rango

v"  Reingenieria de menu y sustitucion
de partidas antes de que el alza toque el
margen

v Riesgo de territorio y siniestralidad
gestionados como linea, no como gasto
fijo ciego

v Costo tedrico vs real en tiempo casi
real (Consola M&E / Radar)

v"  EBITDA saneado eleva el multiplo de
venta en due diligence operativa
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9.4 %

alza mayorista pronosticada
de carne de res para 2026

773000 vs0

precio mediano de venta de un
restaurante pequeno 2025 (+24% vs 2021)

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas

techo sano de prime cost (food + labor) sobre ventas

G

prime cost por dolar de venta en servicio limitado (mediana 2024)

G

tope del inventario que desperdicia el restaurante promedio (rango 4%—-10%)

L

inflacién proyectada de comida fuera de casa en EE. UU. para 2026

& 36%

alza mayorista pronosticada de carne de res para 2026

G 0.4%

Fuentes: Toast - Restaurant Payroll Guide 2025 - National Restaurant Association — Operations Data Abstract 2025 -
The Restaurant HQ — Food Waste Statistics 2025 - USDA ERS — Food Price Outlook (junio 2026) - USDA ERS —
Food Price Outlook 2026

Grafico creado por masterestaurant.com

CASO REAL
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“El error que veo una y otra vez en la junta directiva es confundir recortar con reducir costos. Un duefio
bajo el gramaje de su plato estrella para 'salvar' dos puntos de food cost; en el trimestre perdié recompra y
su ticket promedio cayd. Reconstruimos su costo tedrico vs real, encontramos la fuga en compras y merma
—dentro de ese 4%—10% que reporta The Restaurant HQ— y recuperamos cinco puntos de margen de
contribucién sin tocar un solo plato. La calidad quedd intacta; el EBITDA, saneado.”

— Diego F. Parra, consultor gastronémico de Masterestaurant (+8.400 restaurantes

acompainados en 43 paises)
COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE

Roadmap estratégico en 3 fases

@ Fase 1 — Diagnéstico de la fuga (semanas 1-3)
Entregable: mapa de costo tedrico vs costo real por partida y receta costeada del menu
completo. Métrica de éxito: cuantificar la brecha en puntos porcentuales de food cost variance y
ubicar el 280% del desperdicio (dentro del rango 4%—10% que reporta The Restaurant HQ,
2025) en tres o menos partidas. Sin este mapa, cualquier recorte es a ciegas.

@ Fase 2 — Reingenieria sin tocar el producto (semanas 4-9)
Entregable: menu engineering que repondera el mix hacia margen de contribucién + protocolo
de compras y merma que cierra la fuga. Métrica de éxito: prime cost gobernado <60% de
ventas (meta sana Toast) y food cost por plato <32% como techo, sin bajar gramaje ni calidad

percibida. Plazo: 6 semanas para estabilizar.

@ Fase 3 — Gobierno y blindaje inflacionario (semanas 10-16)
Entregable: tablero de control (Consola M&E / Radar) que vigila la brecha en tiempo casi real +
plan de sustitucién de partidas ante el alza de insumos (+3,6% comida fuera de casa 2026,
USDA ERS). Métrica de éxito: variabilidad de food cost <2 puntos mes a mes y EBITDA
sostenido pese a la inflacion de insumos.

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas del decisor

¢ Coémo reducir costos del restaurante sin bajar la calidad?

Atacando la variabilidad operativa, no el producto. La fuga vive en la brecha entre costo tedrico y costo real —el
desperdicio de 4%—10% del inventario que reporta The Restaurant HQ (2025)— y en un mix de menu mal
ponderado. Cerrar eso recupera margen sin tocar gramaje ni receta.
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¢ Qué es el prime cost y por qué gobierna la rentabilidad?

El prime cost es la suma de food cost mas labor sobre ventas. Segun Toast, la meta sana es <60%; National
Restaurant Association (2025) reporta 65¢ por dolar en servicio limitado. Si tu prime cost se dispara, ningun

recorte cosmético salva el EBITDA: hay que redisefar el sistema.

¢ Cual es la diferencia entre costo teérico y costo real?

El costo tedrico es lo que el plato DEBE costar segun su receta; el real es lo que costo de verdad tras merma,
robo, sobreporcidén y compras mal negociadas. Esa brecha es dinero recuperable invisible en el estado de

resultados. Medirla es el primer paso para reducir costos sin degradar el producto.

¢ Cuanto cuesta NO actuar en 20267

Con la inflacion de comida fuera de casa proyectada en +3,6% Yy la carne de res mayorista en +9,4% para 2026

(USDA ERS), cada mes sin gobernar la brecha erosiona el margen de contribucion. No actuar no congela el
costo: lo deja subir con la inflacién mientras la fuga interna sigue abierta.

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

Comision promedio de tarjeta por
venta

Ventas totales del sector
restaurantero en EE. UU.

Aporte de la industria restaurantera al
PIB turistico de México

Operadores que dicen que sus costos
laborales subieron

Facturacioén de la restauracion en
Espana

Empleo en la hosteleria en Espafia

Benchmark 2026

2,35% por transaccion

$1,5 billones (trillion)
proyectados para 2025

15,3% del PIB turistico

98% de los operadores en
2024

+7,1% en 2024

1,84 millones de trabajadores
en 2024 (+5,4%)

Fuente

Texas Restaurant Association 2025

National Restaurant Association, State of
the Restaurant Industry 2025

SECTUR (Gobierno de México) /
CANIRAC

National Restaurant Association

Anuario de la Hosteleria de Espana
(Hosteleria de Espafia) 2024

Hosteleria de Espafia 2024

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