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MASTERESTAURANT® Executive Brief

Como calcular el food cost del
restaurante: el método tradicional le

esta costando seis puntos de EBITDA

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

VEREDICTO RAPIDO

Veredicto: como calcular el food cost del restaurante ya no se resuelve con la féormula de
inventario inicial mas compras menos inventario final; esa cuenta le dice cuanto GASTO,
jamas cuanto DEBIA gastar. El método Masterestaurant costea la receta plato por plato,
obtiene el costo TEORICO y lo enfrenta contra el costo real de caja: la diferencia entre
ambos —la variance— es la fuga, y es la unica cifra sobre la que un duefo puede actuar
el lunes.

Con carne de res proyectada en +7,5% y todos los alimentos en +3,2% para 2026 segun el
USDA ERS, y un desperdicio de inventario que The Restaurant HQ ubica entre 4% y 10%
de lo comprado, medir mensual y en promedio equivale a auditar el barco cuando ya se
hundié. El brief que sigue traduce eso a unit economics, roadmap de 90 dias y métricas
de éxito.
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* Executive Brief Brief estratégico - CEOs, juntas directivas e inversores - 21 min de lectura - 2026-08-16

PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LIDERES DE SECTOR

<strong>Resumen ejecutivo (90 segundos).</strong> El problema: la mayoria de operaciones calcula un food
cost promedio mensual y descubre la desviacion treinta dias tarde. La solucion: separar costo teérico —lo que
la receta manda— del costo real de caja y gobernar la brecha semanalmente. El resultado esperado: recuperar
entre dos y cuatro puntos de margen sin subir un solo precio. La urgencia: el USDA ERS proyecta +3,2% en
todos los alimentos y +7,5% en carne de res para 2026, con el hato ganadero en su minimo de 75 anos; quien
no mida la variance absorbe esa inflacién con su EBITDA.

Un duefio de un restaurante de servicio completo con facturacién anual entre 500 mil y 1 millon de dolares me
escribidé el mes pasado con una sola frase: «mi food cost esta en 31% y no gano dinero». Tenia razon en el
numero y estaba ciego en la lectura. Su 31% era un PROMEDIO ponderado por lo que vendid, no por lo que
costo cada plato, y dentro de ese promedio convivian entradas al 18% con un lomo al 44% que representaba el
22% de su mezcla de ventas. El promedio, ese gran anestésico de la contabilidad de restaurantes, le habia
escondido durante catorce meses la Unica palanca que tenia a la mano.

La cuenta tradicional no esta equivocada, esta incompleta, y esa distincion importa porque explica por qué
tantos operadores honestos con hojas de calculo impecables terminan sin caja. Inventario inicial mas compras
menos inventario final dividido entre ventas le da el costo REAL: lo que salié de la bodega. El costo TEORICO
—Ila suma de las recetas estandarizadas multiplicadas por las unidades vendidas— le da lo que DEBIA salir.
Ninguna de las dos cifras sirve sola. Restadas, aparecen el robo, la merma, el sobreporcionado, el error de
compra y el desperdicio, que segun The Restaurant HQ se lleva entre 4% y 10% del inventario adquirido.

Y aqui entra el pilar que este sitio defiende y que casi nadie conecta con la cocina: el contenido audiovisual, los
Reels, el TikTok que le llena el salén un viernes NO son un gasto de mercadeo aislado, son un multiplicador de
mezcla. Cuando usted viraliza el plato equivocado —el de 44% de food cost y margen de contribucion bajo— el
marketing le SUBE las ventas y le BAJA la utilidad, y la junta directiva vera un mes récord en facturacion con
menos caja que el anterior. Esa paradoja se resuelve costeando antes de grabar, no después de publicar.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacioén lado a lado

METODO TRADICIONAL METODO MASTERESTAURANT
(INVENTARIO PERIODICO) (TEORICO VS REAL)

Food cost objetivo por plato X  Sin techo por plato; se vigila el v Techo duro de 32% por plato; ningun
promedio mensual plato lo cruza sin decision escrita

Prime cost (COGS + némina) X 65 centavos de cada ddlar en v" Gobierno semanal contra la banda 55-

sobre ventas servicio limitado, mediana 2024 60% que recomienda Toast como meta
(National Restaurant Association sana
2025)

Frecuencia de medicion X Mensual, con cierre a 10 0 15 v' Semanal sobre las 12 referencias que
dias de terminado el periodo concentran el gasto; diaria en proteina
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Desperdicio de inventario

Reaccion ante inflacion de

insumos

Decision de menu

Efecto del contenido en redes

Uso en due diligence operativa

METODO TRADICIONAL
(INVENTARIO PERIODICO)

X Entre 4%y 10% de lo
comprado, sin visibilidad por causa
(The Restaurant HQ 2025)

X Se descubre en el cierre: carne
molida pasé de $4.56 a $5.63 la
libra (USDA 2026)

X Se retira el plato que «se ve
caro» segun percepcion del chef

X Se promociona el plato mas
fotogénico; la mezcla se degrada
sin aviso

X Promedio no auditable; castiga
la valoracién del negocio

METODO MASTERESTAURANT
(TEORICO VS REAL)

v Bitacora por causa; ReFED
documenta US$7 de retorno por cada
US$1 invertido en prevencion

v Alerta al recibir la factura; reingenieria
de receta o de precio dentro de la misma
semana

v Ingenieria de menu por margen de
contribucién en dodlares, no por porcentaje

v" Solo se viraliza lo que aprueba el
costeo; el Reel empuja margen, no
volumen ciego

v Variance documentada; sostiene el
multiplo frente a la mediana de venta de

$773,000 (BizBuySell 2025)

1. ¢ Cual es la unica formula de food cost que sirve para decidir?

Son dos formulas restadas, no una: costo real menos costo teoérico, y la brecha entre ambas es la cifra
que gobierna la caja. El costo real sale del inventario inicial mas las compras menos el inventario final,
dividido entre ventas;

el tedrico sale de la receta estandarizada multiplicada por las unidades vendidas de cada plato. Cuando la bre-
cha supera dos puntos, usted no tiene un problema de precios, tiene un problema de bodega, y ahi caben el
robo, el sobreporcionado y la merma que The Restaurant HQ cifra entre 4% y 10% del inventario comprado. La
cuenta tradicional le dice cuanto gasto; la resta le dice cuanto sobré de mas, que es lo unico accionable un lu-
nes por la mafiana con el mayordomo delante. Yo tardé afos en aceptar que un food cost de 28% puede ser
peor que uno de 33%: el primero puede esconder una brecha de cuatro puntos y el segundo estar clavado en
su tedrico, y el que esta clavado se gobierna.

2. Menos de 500 mil délares al aio: hoja de calculo, diez recetas y conteo semanal

Por debajo de 500 mil dolares de facturacion anual, la decision es no comprar software y si estandarizar las
diez recetas que mueven el 70% de las ventas, con conteo semanal de las quince referencias mas caras. El
umbral que manda aqui es el prime cost: si supera 65% de las ventas —la mediana de servicio limitado fue de
65 centavos por doélar en 2024, segun el Restaurant Operations Data Abstract de la National Restaurant Asso-
ciation— la operacion esta financiando su propia quiebra en cuotas. A esta escala, cada punto de food cost vale
entre cinco y ocho mil délares al afo, cifra que ningun duefio de este tamafio puede regalar cuando el USDA
ERS proyecta +3,2% en todos los alimentos para 2026. Esta banda no se elimina del analisis por pequeia: es
donde la disciplina rinde mas rapido. Entre 500 mil y 1 millon de ddlares, la decisién es implantar costeo por re-
ceta en el POS y medir la variance cada semana, con un techo de brecha de 2,5 puntos entre tedrico y real.
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3. De 500 mil a 1 millén: aqui nace la brecha tedérica y aqui se mata

Es la banda donde el promedio miente mas, porque conviven entradas al 18% con proteinas al 44% dentro de
un consolidado que parece sano en 31%. Con la carne molida de res 80-90% a $5.63 la libra a mediados de
2026 frente a $4.56 en 2025, segun datos de precios del USDA, un solo plato mal recosteado le borra treinta
mil délares de margen anual sin que la contabilidad lo registre como pérdida. El operador que fija su umbral y lo
revisa los lunes recupera entre dos y cuatro puntos de margen; el que espera al cierre mensual descubre la
fuga treinta dias tarde y ya pago la factura. Por encima del millon de ddlares anuales, la variance semanal se
convierte en un indicador de gobierno corporativo con duefio, umbral y consecuencia: ningun plato por encima
de 35% de food cost sobrevive dos ciclos de menu sin recosteo o redisefio.

4. Mas de 1 millén: la variance deja de ser tarea del chef y pasa a la junta

La razon es aritmética. Un restaurante de 1,5 millones con prime cost en 62% —dentro del rango sano de 55%
a 65% que publican Toast y Nation's Restaurant News— tiene apenas cuatro puntos de colchén antes de entrar
en zona roja, y el USDA ERS proyecta +7,5% en carne de res para 2026 con el hato ganadero estadounidense
en su nivel mas bajo en 75 afios. Si usted vende proteina y no reformula, esa inflacion entra directo contra su
EBITDA. La decision aqui no es cocinar mejor, es decidir qué platos dejan de existir. En operaciones por enci-
ma de cinco millones —el restaurante de celebridad, el chef con programa de television, el tematico de gran for-
mato con trescientos asientos— el food cost deja de medirse en promedio y se mide por franja horaria y por ca-
nal, porque el mismo plato tiene tres costos distintos segun se venda en salén, en delivery o en evento privado.

5. Mas de 5 millones: el perfil de chef mediatico y el tematico de gran formato

Estos perfiles cargan una trampa de imagen: el ingrediente firma justifica un tedrico de 38% o 40%, y la opera-
cion lo acepta sin exigir el margen de contribucion en dolares que lo compense. Con el arabica en un récord de
$4.41 la libra en febrero de 2025, segun Bellwether Coffee, hasta la carta de cafeteria de un formato asi arras-
tra puntos. La regla dura: tedrico alto se autoriza solo con contribucion absoluta demostrada, nunca con presti-
gio. En grupos y cadenas de mas de diez millones de ddlares, la decisidon no es de costeo sino de arquitectura
de datos: un diccionario unico de ingredientes con rendimiento y merma por unidad, comun a todas las sedes,
porque sin él cada local calcula un food cost que no se puede sumar ni comparar. El umbral operativo es la dis-
persion: si entre la mejor y la peor sede hay mas de tres puntos de brecha con el mismo menu, el problema es
de proceso, no de mercado.

6. Grupo o cadena por encima de 10 millones: un solo diccionario de ingredientes

Aqui es donde la prevencion de desperdicio deja de ser discurso ambiental y se vuelve inversién financiera, con
siete dodlares de beneficio futuro por cada délar invertido segun ReFED. Multiplique ese ROI por doce sedes y
vera por qué las cadenas serias auditan merma antes que precios de compra. El contenido audiovisual multipli-
ca la mezcla de ventas, y por eso viralizar el plato equivocado le sube la facturacion mientras le baja la utilidad.
Imagine que su video empuja un 30% mas de salidas del lomo de 44% de food cost: la junta vera un mes ré-
cord, el margen bruto caera cerca de un punto y medio, y nadie sabra sefalar la causa porque el promedio con-
solidado seguira pareciendo estable. Diego F. Parra insiste en el orden dentro del método Masterestaurant: pri-
mero se costea la receta, después se elige qué plato se graba, y el ganador de la ingenieria de menu es el de
mayor contribucion en dolares, no el mas fotogénico.
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7. Costee antes de grabar el Reel, no después de publicarlo

Con la inflacion de comida fuera de casa proyectada en +3,6% para 2026 por el USDA ERS, el marketing sin
costeo previo es una forma cara de crecer hacia abajo. Bloquee noventa minutos cada lunes y ejecute cuatro
cosas en este orden: conteo de las veinte referencias mas caras, extraccion de unidades vendidas del POS,
calculo del tedrico contra el real, y una decisién escrita por cada plato con brecha superior a dos puntos. No es
una auditoria, es una conversacion con numeros delante que dura lo que dura un almuerzo. El sector ha vivido
con una inflacién de comida fuera de casa de 3,5% anual de promedio histérico, segun el USDA ERS, y quien
gobierna la brecha absorbe ese aumento sin tocar la carta; quien no, sube precios y pierde trafico. Un dato para
dimensionar la apuesta: el precio mediano de venta de un restaurante pequefio en Estados Unidos lleg6 a
$773,000 en 2025, un 24% mas que en 2021, segun BizBuySell.

8. Qué hacer el lunes: la rutina de noventa minutos que cierra la brecha

Dos puntos de margen recuperados valen bastante mas que eso al momento de vender. <strong>Un promedic
es la forma mas elegante de no saber nada.</strong> El food cost consolidado esconde tres poblaciones distin-
tas de platos con comportamientos opuestos, y al sumarlas usted obtiene un niumero que describe un restau-
rante que no existe. La entropia aparece cuando cada semana la mezcla de ventas cambia por clima, por pro-
mocidén o por un video que se movid, mientras el costeo permanece congelado en la hoja del afo pasado.
<strong>La inflacién de 2026 no es un rumor, es un pronodstico publicado.</strong> EI USDA ERS proyecta
+3,2% en todos los alimentos, +7,5% en carne de res —con el hato ganadero estadounidense en su nivel mas
bajo en 75 afios— y +5,7% en bebidas no alcohdlicas y café para 2026. Sumado al récord del arabica en $4.41
la libra que documentd Bellwether Coffee en febrero de 2025, una carta de desayunos sin recosteo entra al afio
con dos puntos de margen ya perdidos antes de abrir.

9. El desafio: la entropia sistémica del costo promedio

<strong>El desperdicio es la fuga de capital que ningun P&L nombra.</strong> The Restaurant HQ estima que
un restaurante promedio bota entre 4% y 10% de lo que compra, y ReFED cuantifica el retorno de atacarlo en
US$7 de beneficio futuro por cada US$1 invertido, un ROl de 600%. Ese dinero no aparece como linea de gas-
to: aparece como un food cost real inexplicablemente mas alto que el tedrico, y se archiva como «asi es este
negocio». <strong>El techo del 32% no es una opinidén, es una restriccion de arquitectura.</strong> Cuando un
plato cruza 32% de food cost, el margen de contribucion que deja ya no cubre su parte proporcional de estruc-
tura, y usted necesita vender mas unidades del plato que menos le conviene para llegar al punto de equilibrio.
Noémina, renta y servicios NO se cargan al plato —van al break-even—, y confundir esas dos capas es el error
contable que mas veces he tenido que desarmar frente a un duefio.

10. El desafio: la entropia sistémica del costo promedio — en la practica

<strong>La variabilidad operativa se paga en efectivo, no en teoria.</strong> Dos cocineros porcionando el
mismo lomo con veinte gramos de diferencia generan, sobre 900 platos al mes, dieciocho kilos de proteina eva-
porados; con carne molida a $5.63 la libra segun los datos de precios del USDA para mediados de 2026, esa
desviacion silenciosa vale mas que el sueldo de un ayudante de cocina.

PUNTO POR PUNTO
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Analisis comparativo para el comité de direccién

VELOCIDAD DE DETECCION DE LA FUGA

A - METODO TRADICIONAL (INVENTARIO B - MASTERESTAURANT Siete dias como
PERIODICO)

. . ) maximo, con alerta diaria en proteina 'y
Treinta a cuarenta y cinco dias desde que . . ”
lacteos, que son las dos familias volatiles.

ocurre la desviacién hasta que aparece en

el cierre contable.

Veredicto: Gana el método Masterestaurant: un mes de retraso sobre carne al alza de +7,5%
proyectado (USDA ERS 2026) equivale a un mes de pérdida irrecuperable.

CAPACIDAD DE ATRIBUIR LA CAUSA

A - METODO TRADICIONAL (INVENTARIO B - MASTERESTAURANT La variance se
PERIODICO)

desglosa por familia de insumo y por

Ninguna. El porcentaje sube y el equipo evento registrado en bitécora.

discute hipotesis sin evidencia.

Veredicto: Sin causa no hay correccién posible; el método tradicional produce reuniones, el
método por variance produce decisiones.

COSTO DE IMPLANTACION

A - METODO TRADICIONAL (INVENTARIO B - MASTERESTAURANT Entre dieciocho y
PERIODICO)

veinticinco horas iniciales de costeo, luego

Bajo en dinero, alto en horas repetidas: .
una hora semanal de revision.
cuatro a seis horas mensuales de conteo

total de bodega.

Veredicto: El tradicional parece barato porque su costo se paga en cuotas; a los seis meses ya
consumié mas horas y no dejo activo alguno.
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EFECTO SOBRE LA VALORACION DEL NEGOCIO

A - METODO TRADICIONAL (INVENTARIO B - MASTERESTAURANT La variance
PERIODICO)

documentada demuestra control de

Un promedio sin trazabilidad castiga el . , :
proceso y sostiene el precio de salida.
multiplo en cualquier due diligence

operativa.

Veredicto: Con la mediana de venta de restaurantes pequefios en $773,000 segun BizBuySell
(2025), un punto de multiplo se mide en decenas de miles de ddlares.

INTEGRACION CON MERCADEO Y CONTENIDO

A - METODO TRADICIONAL (INVENTARIO B - MASTERESTAURANT El calendario de
PERIODICO)

Reels y TikTok se arma sobre la

Inexistente. Cocina y redes operan como , , . .
cuadricula de ingenieria de menu.

dos negocios que comparten direccion.

Veredicto: Aqui esta la ventaja competitiva menos copiada: la mayoria optimiza alcance, y el

alcance sin margen de contribucion es trafico caro.

RESISTENCIA A LA ROTACION DE PERSONAL

A - METODO TRADICIONAL (INVENTARIO B - MASTERESTAURANT Las fichas
PERIODICO)

técnicas son un activo de la empresa,

El conocimiento vive en la cabeza del . : . L,
transferibles en una jornada de induccion.

chef; si se va, el costeo se va con él.
Veredicto: Escalabilidad y mitigacion de riesgo en la misma decision: nadie puede secuestrar un
proceso que esta escrito.

COMPARACION LADO A LADO
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Lo que entrega el método tradicional

DIAGNOSTICO TARDIO

X Un porcentaje mensual que llega cuando la desviacién ya se cobro en caja.

X

Lo que entrega el método Masterestaurant

v

v

Cero visibilidad de qué plato especifico destruye margen dentro del promedio.

Conteo fisico de bodega completo, que consume entre cuatro y seis horas de un gerente.

Ninguna respuesta a por qué subid: robo, merma, sobreporcién y mal precio de compra quedan

mezclados.

Un dato imposible de defender en due diligence operativa ante un comprador o un socio.

MASTERESTAURANT

Costo teodrico por plato con receta estandarizada y rendimiento neto tras merma de corte.

La variance —tedrico contra real— aislada como cifra Unica de gobierno semanal.

Margen de contribucion en DOLARES por plato, que es lo que paga la renta, no el porcentaje.

Punto de equilibrio recalculado con cada movimiento de precio de insumo relevante.

Una arquitectura de decisidon que conecta la cocina, la caja y el calendario de contenido en un mismo

tablero.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacion lado a lado

METODO TRADICIONAL
(INVENTARIO PERIODICO)

Food cost objetivo por plato X  Sin techo por plato; se vigila el

promedio mensual

Prime cost (COGS + némina) X 65 centavos de cada doélar en

sobre ventas servicio limitado, mediana 2024

(National Restaurant Association
2025)

METODO MASTERESTAURANT
(TEORICO VS REAL)

v Techo duro de 32% por plato; ningun
plato lo cruza sin decision escrita

v Gobierno semanal contra la banda 55-
60% que recomienda Toast como meta
sana
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METODO TRADICIONAL
(INVENTARIO PERIODICO)

Frecuencia de medicién X Mensual, con cierre a 10 0 15

dias de terminado el periodo

Desperdicio de inventario X Entre 4% y 10% de lo
comprado, sin visibilidad por causa

(The Restaurant HQ 2025)

X Se descubre en el cierre: carne
molida pasé de $4.56 a $5.63 la
libra (USDA 2026)

Reaccion ante inflacion de
insumos

Decision de menu X Se retira el plato que «se ve

caro» segun percepcion del chef

Efecto del contenido en redes X  Se promociona el plato mas
fotogénico; la mezcla se degrada

sin aviso

Uso en due diligence operativa X Promedio no auditable; castiga

la valoracién del negocio

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

Cuadro de indicadores del sector

3.2 %

inflacion proyectada de todos los
alimentos en EE. UU. para 2026

7.5 %

alza proyectada de precios de carne de res
en 2026, con el hato en minimo de 75 afios

10 %

tope del inventario de comida que un restaurante
promedio desperdicia (rango 4%-10%)

65 %

prime cost mediano en servicio limitado: 65

centavos de cada dolar vendido (datos 2024)
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METODO MASTERESTAURANT
(TEORICO VS REAL)

v Semanal sobre las 12 referencias que
concentran el gasto; diaria en proteina

v’ Bitacora por causa; ReFED
documenta US$7 de retorno por cada
US$1 invertido en prevencion

v Alerta al recibir la factura; reingenieria
de receta o de precio dentro de la misma
semana

v Ingenieria de menu por margen de
contribuciéon en délares, no por porcentaje

v" Solo se viraliza lo que aprueba el
costeo; el Reel empuja margen, no

volumen ciego

v' Variance documentada; sostiene el
multiplo frente a la mediana de venta de
$773,000 (BizBuySell 2025)
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1x

US$7 de beneficio futuro por cada US$1 invertido
en prevencién de desperdicio (ROl 600%)

73

MIL USD

precio mediano de venta de un restaurante
pequefio en EE. UU. en 2025 (+24% vs. 2021)

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas

inflacién proyectada de todos los alimentos en EE. UU. para 2026

alza proyectada de precios de carne de res en 2026, con el hato en minimo de 75 afos

tope del inventario de comida que un restaurante promedio desperdicia (rango 4%-10%)

prime cost mediano en servicio limitado: 65 centavos de cada dolar vendido (datos 2024)

US$7 de beneficio futuro por cada US$1 invertido en prevencién de desperdicio (ROl 600%)

precio mediano de venta de un restaurante pequefo en EE. UU. en 2025 (+24% vs. 2021)

MIL USD

Fuentes: USDA ERS — Food Price Outlook 2026 - The Restaurant HQ — Food Waste Statistics 2025 - National
Restaurant Association — Restaurant Operations Data Abstract 2025 - ReFED — Restaurants and Foodservice -
BizBuySell — Restaurant Valuation Benchmarks 2025

Gréfico creado por masterestaurant.com

CASO REAL
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“Llegamos con un food cost reportado de 30,8% y una caja que no cuadraba. Al costear las 46 recetas
aparecio la verdad: el costo teorico era 26,4% y el real 30,8%, o sea 4,4 puntos de variance sobre ventas
anuales de 780 mil ddlares, unos 34 mil dblares al afio evaporados entre sobreporcion de proteina y
merma no registrada. Rehicimos la ficha de los ocho platos que concentraban el 61% de la mezcla,
pusimos bascula en la linea caliente y cambiamos el calendario de Reels para empujar dos platos con
margen de contribucion de 14 ddélares en lugar del lomo de 9. En noventa dias el real bajé a 27,1% y el
ticket promedio subié 6% sin tocar la carta.”

— Dueno de un restaurante de servicio completo, 92 asientos, banda de facturacién de 500 mil
a 1 millon de USD al aino — caso de consultoria Masterestaurant

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE

Hoja de ruta estratégica: 90 dias

@ Fase 1 (dias 1-30) - Cimentar el costo tedrico
Entregable: fichas técnicas de las recetas que concentran el 80% de su mezcla de ventas, con
rendimiento neto después de merma de corte y no con peso de compra. Aqui es donde casi
todos se equivocan: costean el kilo de la factura, no el kilo aprovechable, y arrancan con un
tedrico optimista que nunca podran alcanzar. Métrica de éxito: 100% de esos platos con costo
tedrico documentado y ninguno por encima del techo de 32%, o con una decision escrita de por
que se le permite estar arriba. Plazo real de un equipo de dos personas: entre dieciocho y
veinticinco horas de trabajo.

@ Fase 2 (dias 31-60) - Instalar el gobierno de la variance
El entregable de esta fase es un tablero semanal con tres columnas: tedrico, real y brecha,
sobre las doce referencias que se llevan el grueso del gasto —proteina, lacteos, aceite, café—.
Nada de conteo total de bodega cada semana; eso agota al equipo y se abandona al mes.
Métrica de éxito: variance por debajo de 2 puntos porcentuales de forma sostenida durante
cuatro semanas consecutivas, y bitacora de merma con causa nombrada en al menos el 90%
de los eventos registrados. Con el USDA ERS proyectando +3,6% en comida fuera de casa
para 2026, la brecha es su sistema de alerta temprana.
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@ Fase 3 (dias 61-90) - Alinear menu, precio y contenido
Ingenieria de menu por margen de contribucion en délares —no por porcentaje— y redisefio
del calendario editorial de Reels y TikTok para que el contenido empuje justamente los platos
de la cuadricula ganadora. Un video que mueve el plato de menor margen es una inversion de
mercadeo con retorno negativo, aunque el alcance sea espectacular. Métrica de éxito: dos
puntos de mejora en food cost consolidado, punto de equilibrio recalculado con los precios de
insumo vigentes, y al menos el 60% de las publicaciones del mes dedicadas a los platos
aprobados por costeo.

@ Fase 4 (continua) - Blindar el unit economics ante 2026
Recosteo automatico disparado por variacion de factura superior al 5% en cualquier insumo del
top 12, revision trimestral del punto de equilibrio y clausula de precio en los contratos con
proveedores de proteina. Con carne de res proyectada en +7,5% para 2026 segun el USDA
ERS y el café arabica marcando $4.41 la libra en su récord de febrero de 2025 documentado
por Bellwether Coffee, la pregunta ya no es si sus costos van a subir. Métrica de éxito: prime
cost sostenido por debajo del 60% de ventas y cero meses con food cost real desviado mas de
1,5 puntos del tedrico.

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas de la junta directiva

¢Cual es la formula exacta para calcular el food cost del restaurante?

El costo real se calcula como inventario inicial mas compras del periodo menos inventario final, dividido entre
las ventas de comida del mismo periodo. El costo tedrico se calcula sumando el costo de receta de cada plato
multiplicado por las unidades vendidas. La resta de ambos es la variance, y esa es la cifra que revela robo,
merma y sobreporcionado.

¢ Qué porcentaje de food cost es saludable en 20267?

Un techo de 32% por plato es el maximo tolerable, no el objetivo. Lo determinante es el prime cost: Toast y
Restaurant365 situan la banda sana entre 55% y 60% de las ventas, mientras la National Restaurant
Association reportd una mediana de 65 centavos por dolar en servicio limitado con datos de 2024. Por encima
de esa banda, el negocio trabaja para sus proveedores.

¢Cuanto cuesta NO medir la brecha entre costo teérico y costo real?

Entre dos y cinco puntos porcentuales de ventas anuales en operaciones sin gobierno de variance. En un
restaurante de la banda de 500 mil a 1 millén de ddlares, cada punto equivale a entre 5.000 y 10.000 ddlares de
EBITDA al afio. Sumado al desperdicio de 4% a 10% que documenta The Restaurant HQ, la cuenta de no
medir supera casi siempre el costo de implantar el sistema.
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¢ Como afecta el marketing en redes al food cost de un restaurante?

Lo afecta directamente porque el contenido cambia la mezcla de ventas. Viralizar un plato de 40% de food cost
sube la facturacion y baja la utilidad, un efecto que el promedio mensual tarda semanas en revelar. La regla del

método Masterestaurant es simple: ningun plato entra al calendario de Reels o TikTok sin ficha de costeo

aprobada y margen de contribucion conocido en ddlares.

¢Aplica esto a un restaurante tematico o de chef mediatico de mas de 5 millones?

Aplica con capas adicionales. Un restaurante de celebridad por encima de 5 millones anuales carga regalias de

imagen y un calendario de contenido intensivo; uno tematico de gran formato carga escenografia,

mantenimiento del montaje y personal de espectaculo. En ambos, esos costos van al punto de equilibrio y

jamas al plato, pero los picos de aforo obligan a costear con dos escenarios de rendimiento distintos.

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

Marcas restauranteras que presentaron
Capitulo 11 en EE. UU. (2025)

Restaurantes bajo la proteccion de FAT Brands
al declararse en Capitulo 11 (enero 2025)

Locales cerrados por On The Border tras su
bancarrota (2025)

Tasa de intercambio combinada promedio de
Visa y Mastercard en EE. UU. (2025)

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

Comisiones de procesamiento de tarjetas
pagadas por comercios de EE. UU. (2025)

Benchmark 2026

Al menos 8

2,200 abiertos o en
construccion

40 de ~120 tiendas

2.36%
=1.79% + $0.08 por
transaccion

$198.25 mil millones

(récord)

Fuente

Restaurant Business — Year's most
notable restaurant bankruptcies 2025

Restaurant Business — Year's most
notable restaurant bankruptcies 2025

Restaurant Business — Year's most
notable restaurant bankruptcies 2025

The Motley Fool — Average Credit Card
Processing Fees 2025

The Motley Fool — Average Credit Card
Processing Fees 2026

The Motley Fool — Average Credit Card
Processing Fees 2025

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