
E x e c u t i v e  B r i e f s

Cómo calcular el food cost del restaurante: el método
tradicional le está costando seis puntos de EBITDA

Por Diego F. Parra · Actualizado 2026-08-16 · Costos y Finanzas

V E R E D I C T O  R Á P I D O

Veredicto: cómo calcular el food cost del restaurante ya no se resuelve con la fórmula de
inventario inicial más compras menos inventario final; esa cuenta le dice cuánto GASTÓ,
jamás cuánto DEBÍA gastar. El método Masterestaurant costea la receta plato por plato,
obtiene el costo TEÓRICO y lo enfrenta contra el costo real de caja: la diferencia entre
ambos —la variance— es la fuga, y es la única cifra sobre la que un dueño puede actuar
el lunes.

Con carne de res proyectada en +7,5% y todos los alimentos en +3,2% para 2026 según 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
hundió. El brief que sigue traduce eso a unit economics, roadmap de 90 días y métricas
de éxito.
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PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LÍDERES DE SECTOR

<strong>Resumen ejecutivo (90 segundos).</strong> El problema: la mayoría de operaciones calcula un food
cost promedio mensual y descubre la desviación treinta días tarde. La solución: separar costo teórico —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 mínimo de 75 años; quien
no mida la variance absorbe esa inflación con su EBITDA.

Un dueño de un restaurante de servicio completo con facturación anual entre 500 mil y 1 millón de dólares me
escribió el mes pasado con una sola frase: «mi food cost está en 31% y no gano dinero». Tenía razón en el
número y estaba ciego en la lectura. Su 31% era un PROMEDIO ponderado por lo que vendió, no por lo que
costó cada plato, y dentro de ese promedio convivían 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 había
escondido durante catorce meses la única palanca que tenía a la mano.

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

Y aquí 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 salón 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 contribución bajo— el
marketing le SUBE las ventas y le BAJA la utilidad, y la junta directiva verá un mes récord en facturación con
menos caja que el anterior. Esa paradoja se resuelve costeando antes de grabar, no después de publicar.

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

Comparación lado a lado

MÉTODO TRADICIONAL

(INVENTARIO PERIÓDICO)

MÉTODO MASTERESTAURANT

(TEÓRICO VS REAL)

Food cost objetivo por plato ✕ Sin techo por plato; se vigila el
promedio mensual

✓ Techo duro de 32% por plato; ningún
plato lo cruza sin decisión escrita

Prime cost (COGS + nómina)
sobre ventas

✕ 65 centavos de cada dólar en
servicio limitado, mediana 2024
(National Restaurant Association
2025)

✓ Gobierno semanal contra la banda 55-
60% que recomienda Toast como meta
sana

Frecuencia de medición ✕ Mensual, con cierre a 10 o 15
días de terminado el periodo

✓ Semanal sobre las 12 referencias que
concentran el gasto; diaria en proteína
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MÉTODO TRADICIONAL

(INVENTARIO PERIÓDICO)

MÉTODO MASTERESTAURANT

(TEÓRICO VS REAL)

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

✓ Bitácora por causa; ReFED
documenta US$7 de retorno por cada
US$1 invertido en prevención

Reacción ante inflación de
insumos

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

✓ Alerta al recibir la factura; reingeniería
de receta o de precio dentro de la misma
semana

Decisión de menú ✕ Se retira el plato que «se ve
caro» según percepción del chef

✓ Ingeniería de menú por margen de
contribución en dólares, no por porcentaje

Efecto del contenido en redes ✕ Se promociona el plato más
fotogénico; la mezcla se degrada
sin aviso

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

Uso en due diligence operativa ✕ Promedio no auditable; castiga
la valoración del negocio

✓ Variance documentada; sostiene el
múltiplo frente a la mediana de venta de
$773,000 (BizBuySell 2025)

1. ¿Cuál es la única fórmula de food cost que sirve para decidir?
Son dos fórmulas restadas, no una: costo real menos costo teórico, y la brecha entre ambas es la cifra
que gobierna la caja. El costo real sale del inventario inicial más las compras menos el inventario final,
dividido entre ventas;

el teórico 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 ahí 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 cuánto gastó; la resta le dice cuánto sobró de más, que es lo único accionable un lu‐
nes por la mañana con el mayordomo delante. Yo tardé años 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 teórico, y el que está clavado se gobierna.

2. Menos de 500 mil dólares al año: hoja de cálculo, diez recetas y conteo semanal
Por debajo de 500 mil dólares de facturación anual, la decisión es no comprar software y sí estandarizar las
diez recetas que mueven el 70% de las ventas, con conteo semanal de las quince referencias más caras. El
umbral que manda aquí es el prime cost: si supera 65% de las ventas —la mediana de servicio limitado fue de
65 centavos por dólar en 2024, según el Restaurant Operations Data Abstract de la National Restaurant Asso‐
ciation— la operación está financiando su propia quiebra en cuotas. A esta escala, cada punto de food cost vale
entre cinco y ocho mil dólares al año, cifra que ningún dueño de este tamaño puede regalar cuando el USDA
ERS proyecta +3,2% en todos los alimentos para 2026. Esta banda no se elimina del análisis por pequeña: es
donde la disciplina rinde más rápido. Entre 500 mil y 1 millón de dólares, la decisión 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 teórico y real.
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3. De 500 mil a 1 millón: aquí nace la brecha teórica y aquí se mata
Es la banda donde el promedio miente más, porque conviven entradas al 18% con proteínas 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, según datos de precios del USDA, un solo plato mal recosteado le borra treinta
mil dólares 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 días tarde y ya pagó la factura. Por encima del millón de dólares anuales, la variance semanal se
convierte en un indicador de gobierno corporativo con dueño, umbral y consecuencia: ningún plato por encima
de 35% de food cost sobrevive dos ciclos de menú sin recosteo o rediseño.

4. Más de 1 millón: la variance deja de ser tarea del chef y pasa a la junta
La razón 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 colchón 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 más bajo en 75 años. Si usted vende proteína y no reformula, esa inflación entra directo contra su
EBITDA. La decisión aquí 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 televisión, el temático 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 según se venda en salón, en delivery o en evento privado.

5. Más de 5 millones: el perfil de chef mediático y el temático de gran formato
Estos perfiles cargan una trampa de imagen: el ingrediente firma justifica un teórico de 38% o 40%, y la opera‐
ción lo acepta sin exigir el margen de contribución en dólares que lo compense. Con el arábica en un récord de
$4.41 la libra en febrero de 2025, según Bellwether Coffee, hasta la carta de cafetería de un formato así arras‐
tra puntos. La regla dura: teórico alto se autoriza solo con contribución absoluta demostrada, nunca con presti‐
gio. En grupos y cadenas de más de diez millones de dólares, la decisión no es de costeo sino de arquitectura
de datos: un diccionario único de ingredientes con rendimiento y merma por unidad, común 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‐
persión: si entre la mejor y la peor sede hay más de tres puntos de brecha con el mismo menú, el problema es
de proceso, no de mercado.

6. Grupo o cadena por encima de 10 millones: un solo diccionario de ingredientes
Aquí es donde la prevención de desperdicio deja de ser discurso ambiental y se vuelve inversión financiera, con
siete dólares de beneficio futuro por cada dólar invertido según ReFED. Multiplique ese ROI por doce sedes y
verá 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 facturación mientras le baja la utilidad.
Imagine que su video empuja un 30% más de salidas del lomo de 44% de food cost: la junta verá un mes ré‐
cord, el margen bruto caerá cerca de un punto y medio, y nadie sabrá señalar la causa porque el promedio con‐
solidado seguirá 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 ingeniería de menú es el de
mayor contribución en dólares, no el más fotogénico.
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7. Costee antes de grabar el Reel, no después de publicarlo
Con la inflación 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 más caras, extracción de unidades vendidas del POS,
cálculo del teórico contra el real, y una decisión escrita por cada plato con brecha superior a dos puntos. No es
una auditoría, es una conversación con números delante que dura lo que dura un almuerzo. El sector ha vivido
con una inflación de comida fuera de casa de 3,5% anual de promedio histórico, según el USDA ERS, y quien
gobierna la brecha absorbe ese aumento sin tocar la carta; quien no, sube precios y pierde tráfico. Un dato para
dimensionar la apuesta: el precio mediano de venta de un restaurante pequeño en Estados Unidos llegó a
$773,000 en 2025, un 24% más que en 2021, según BizBuySell.

8. Qué hacer el lunes: la rutina de noventa minutos que cierra la brecha
Dos puntos de margen recuperados valen bastante más que eso al momento de vender. <strong>Un promedio
es la forma más 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 número que describe un restau‐
rante que no existe. La entropía aparece cuando cada semana la mezcla de ventas cambia por clima, por pro‐
moción o por un video que se movió, mientras el costeo permanece congelado en la hoja del año pasado.
<strong>La inflación de 2026 no es un rumor, es un pronóstico publicado.</strong> El USDA ERS proyecta
+3,2% en todos los alimentos, +7,5% en carne de res —con el hato ganadero estadounidense en su nivel más
bajo en 75 años— y +5,7% en bebidas no alcohólicas y café para 2026. Sumado al récord del arábica en $4.41
la libra que documentó Bellwether Coffee en febrero de 2025, una carta de desayunos sin recosteo entra al año
con dos puntos de margen ya perdidos antes de abrir.

9. El desafío: la entropía sistémica del costo promedio
<strong>El desperdicio es la fuga de capital que ningún 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 ROI de 600%. Ese dinero no aparece como línea de gas‐
to: aparece como un food cost real inexplicablemente más alto que el teórico, y se archiva como «así es este
negocio». <strong>El techo del 32% no es una opinión, es una restricción de arquitectura.</strong> Cuando un
plato cruza 32% de food cost, el margen de contribución que deja ya no cubre su parte proporcional de estruc‐
tura, y usted necesita vender más unidades del plato que menos le conviene para llegar al punto de equilibrio.
Nómina, renta y servicios NO se cargan al plato —van al break-even—, y confundir esas dos capas es el error
contable que más veces he tenido que desarmar frente a un dueño.

10. El desafío: la entropía sistémica del costo promedio — en la práctica
<strong>La variabilidad operativa se paga en efectivo, no en teoría.</strong> Dos cocineros porcionando el
mismo lomo con veinte gramos de diferencia generan, sobre 900 platos al mes, dieciocho kilos de proteína eva‐
porados; con carne molida a $5.63 la libra según los datos de precios del USDA para mediados de 2026, esa
desviación silenciosa vale más que el sueldo de un ayudante de cocina.

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

www.masterestaurant.com · Executive Brief - Cómo calcular el food cost del restaurante: el método tradicional le está costando seis puntos de EBITDA Pág. 5 de 13



Análisis comparativo para el comité de dirección

VELOCIDAD DE DETECCIÓN DE LA FUGA

A ·  M É TO D O  T R A D I C I O N A L ( I N V E N TA R I O
P E R I Ó D I C O )

Treinta a cuarenta y cinco días desde que
ocurre la desviación hasta que aparece en
el cierre contable.

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Siete días como

máximo, con alerta diaria en proteína y
lácteos, que son las dos familias volátiles.

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 ·  M É TO D O  T R A D I C I O N A L ( I N V E N TA R I O
P E R I Ó D I C O )

Ninguna. El porcentaje sube y el equipo
discute hipótesis sin evidencia.

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T La variance se

desglosa por familia de insumo y por
evento registrado en bitácora.

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

COSTO DE IMPLANTACIÓN

A ·  M É TO D O  T R A D I C I O N A L ( I N V E N TA R I O
P E R I Ó D I C O )

Bajo en dinero, alto en horas repetidas:
cuatro a seis horas mensuales de conteo
total de bodega.

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Entre dieciocho y

veinticinco horas iniciales de costeo, luego
una hora semanal de revisión.

Veredicto: El tradicional parece barato porque su costo se paga en cuotas; a los seis meses ya
consumió más horas y no dejó activo alguno.
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EFECTO SOBRE LA VALORACIÓN DEL NEGOCIO

A ·  M É TO D O  T R A D I C I O N A L ( I N V E N TA R I O
P E R I Ó D I C O )

Un promedio sin trazabilidad castiga el
múltiplo en cualquier due diligence
operativa.

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T La variance

documentada demuestra control de
proceso y sostiene el precio de salida.

Veredicto: Con la mediana de venta de restaurantes pequeños en $773,000 según BizBuySell
(2025), un punto de múltiplo se mide en decenas de miles de dólares.

INTEGRACIÓN CON MERCADEO Y CONTENIDO

A ·  M É TO D O  T R A D I C I O N A L ( I N V E N TA R I O
P E R I Ó D I C O )

Inexistente. Cocina y redes operan como
dos negocios que comparten dirección.

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T El calendario de

Reels y TikTok se arma sobre la
cuadrícula de ingeniería de menú.

Veredicto: Aquí está la ventaja competitiva menos copiada: la mayoría optimiza alcance, y el
alcance sin margen de contribución es tráfico caro.

RESISTENCIA A LA ROTACIÓN DE PERSONAL

A ·  M É TO D O  T R A D I C I O N A L ( I N V E N TA R I O
P E R I Ó D I C O )

El conocimiento vive en la cabeza del
chef; si se va, el costeo se va con él.

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Las fichas

técnicas son un activo de la empresa,
transferibles en una jornada de inducción.

Veredicto: Escalabilidad y mitigación de riesgo en la misma decisión: nadie puede secuestrar un
proceso que está escrito.

C O M PA R A C I Ó N  L A D O  A  L A D O
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Lo que entrega el método tradicional D I A G N Ó S T I C O  TA R D Í O

Lo que entrega el método Masterestaurant M A S T E R E S TA U R A N T

Un porcentaje mensual que llega cuando la desviación ya se cobró en caja.✕

Cero visibilidad de qué plato específico destruye margen dentro del promedio.✕

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

Ninguna respuesta a por qué subió: robo, merma, sobreporción y mal precio de compra quedan
mezclados.

✕

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

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

La variance —teórico contra real— aislada como cifra única de gobierno semanal.✓

Margen de contribución en DÓLARES 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 decisión que conecta la cocina, la caja y el calendario de contenido en un mismo
tablero.

✓

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

Comparación lado a lado

MÉTODO TRADICIONAL

(INVENTARIO PERIÓDICO)

MÉTODO MASTERESTAURANT

(TEÓRICO VS REAL)

Food cost objetivo por plato ✕ Sin techo por plato; se vigila el
promedio mensual

✓ Techo duro de 32% por plato; ningún
plato lo cruza sin decisión escrita

Prime cost (COGS + nómina)
sobre ventas

✕ 65 centavos de cada dólar en
servicio limitado, mediana 2024
(National Restaurant Association
2025)

✓ Gobierno semanal contra la banda 55-
60% que recomienda Toast como meta
sana
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MÉTODO TRADICIONAL

(INVENTARIO PERIÓDICO)

MÉTODO MASTERESTAURANT

(TEÓRICO VS REAL)

Frecuencia de medición ✕ Mensual, con cierre a 10 o 15
días de terminado el periodo

✓ Semanal sobre las 12 referencias que
concentran el gasto; diaria en proteína

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

✓ Bitácora por causa; ReFED
documenta US$7 de retorno por cada
US$1 invertido en prevención

Reacción ante inflación de
insumos

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

✓ Alerta al recibir la factura; reingeniería
de receta o de precio dentro de la misma
semana

Decisión de menú ✕ Se retira el plato que «se ve
caro» según percepción del chef

✓ Ingeniería de menú por margen de
contribución en dólares, no por porcentaje

Efecto del contenido en redes ✕ Se promociona el plato más
fotogénico; la mezcla se degrada
sin aviso

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

Uso en due diligence operativa ✕ Promedio no auditable; castiga
la valoración del negocio

✓ Variance documentada; sostiene el
múltiplo frente a la mediana de venta de
$773,000 (BizBuySell 2025)

L A S  C I F R A S  Q U E  I M P O R TA N

Cuadro de indicadores del sector

3.2%
inflación 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 mínimo de 75 años

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 dólar vendido (datos 2024)
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V ISUAL I ZAC IÓN

Las cifras, visualizadas

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

3.2%

alza proyectada de precios de carne de res en 2026, con el hato en mínimo de 75 años

7.5%

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

10%

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

65%

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

7x

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

773
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

7 x
US$7 de beneficio futuro por cada US$1 invertido

en prevención de desperdicio (ROI 600%)

773
precio mediano de venta de un restaurante
pequeño en EE. UU. en 2025 (+24% vs. 2021)

M I L  U S D

Gráfico creado por masterestaurant.com

C A S O  R E A L
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“Llegamos con un food cost reportado de 30,8% y una caja que no cuadraba. Al costear las 46 recetas
apareció la verdad: el costo teórico era 26,4% y el real 30,8%, o sea 4,4 puntos de variance sobre ventas
anuales de 780 mil dólares, unos 34 mil dólares al año evaporados entre sobreporción de proteína y
merma no registrada. Rehicimos la ficha de los ocho platos que concentraban el 61% de la mezcla,
pusimos báscula en la línea caliente y cambiamos el calendario de Reels para empujar dos platos con
margen de contribución de 14 dólares en lugar del lomo de 9. En noventa días el real bajó a 27,1% y el
ticket promedio subió 6% sin tocar la carta.”

— Dueño de un restaurante de servicio completo, 92 asientos, banda de facturación de 500 mil
a 1 millón de USD al año — caso de consultoría 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

Hoja de ruta estratégica: 90 días

1 Fase 1 (días 1-30) · Cimentar el costo teórico
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. Aquí es donde casi
todos se equivocan: costean el kilo de la factura, no el kilo aprovechable, y arrancan con un
teórico optimista que nunca podrán alcanzar. Métrica de éxito: 100% de esos platos con costo
teórico documentado y ninguno por encima del techo de 32%, o con una decisión escrita de por
qué se le permite estar arriba. Plazo real de un equipo de dos personas: entre dieciocho y
veinticinco horas de trabajo.

2 Fase 2 (días 31-60) · Instalar el gobierno de la variance
El entregable de esta fase es un tablero semanal con tres columnas: teórico, real y brecha,
sobre las doce referencias que se llevan el grueso del gasto —proteína, lácteos, 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 bitácora 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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3 Fase 3 (días 61-90) · Alinear menú, precio y contenido
Ingeniería de menú por margen de contribución en dólares —no por porcentaje— y rediseño
del calendario editorial de Reels y TikTok para que el contenido empuje justamente los platos
de la cuadrícula ganadora. Un video que mueve el plato de menor margen es una inversión 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.

4 Fase 4 (continua) · Blindar el unit economics ante 2026
Recosteo automático disparado por variación de factura superior al 5% en cualquier insumo del
top 12, revisión trimestral del punto de equilibrio y cláusula de precio en los contratos con
proveedores de proteína. Con carne de res proyectada en +7,5% para 2026 según el USDA
ERS y el café arábica 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 más de
1,5 puntos del teórico.

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

Preguntas de la junta directiva

¿Cuál es la fórmula exacta para calcular el food cost del restaurante?

El costo real se calcula como inventario inicial más compras del periodo menos inventario final, dividido entre
las ventas de comida del mismo periodo. El costo teórico 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 2026?

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

¿Cuánto cuesta NO medir la brecha entre costo teórico 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 millón de dólares, cada punto equivale a entre 5.000 y 10.000 dólares de
EBITDA al año. 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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¿Cómo 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 facturación y baja la utilidad, un efecto que el promedio mensual tarda semanas en revelar. La regla del
método Masterestaurant es simple: ningún plato entra al calendario de Reels o TikTok sin ficha de costeo
aprobada y margen de contribución conocido en dólares.

¿Aplica esto a un restaurante temático o de chef mediático de más de 5 millones?

Aplica con capas adicionales. Un restaurante de celebridad por encima de 5 millones anuales carga regalías de
imagen y un calendario de contenido intensivo; uno temático de gran formato carga escenografía,
mantenimiento del montaje y personal de espectáculo. En ambos, esos costos van al punto de equilibrio y
jamás al plato, pero los picos de aforo obligan a costear con dos escenarios de rendimiento distintos.

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.

Dato Benchmark 2026 Fuente

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

Al menos 8
Restaurant Business — Year's most
notable restaurant bankruptcies 2025

Restaurantes bajo la protección de FAT Brands
al declararse en Capítulo 11 (enero 2025)

2,200 abiertos o en
construcción

Restaurant Business — Year's most
notable restaurant bankruptcies 2025

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

40 de ~120 tiendas
Restaurant Business — Year's most
notable restaurant bankruptcies 2025

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

2.36%
The Motley Fool — Average Credit Card
Processing Fees 2025

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

≈1.79% + $0.08 por
transacción

The Motley Fool — Average Credit Card
Processing Fees 2026

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

$198.25 mil millones
(récord)

The Motley Fool — Average Credit Card
Processing Fees 2025
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