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

VEREDICTO RAPIDO

Veredicto directo: el comisariato deja de ser opcional cuando un grupo cruza las 8-10
unidades y su food cost variance entre locales supera los 3 puntos porcentuales. Por
debajo de ese umbral, el CapEx de una planta central (que en formato QSR arranca donde
termina la inversion de un local completo, USD 150.000 a 750.000 por unidad segun Toast
2025) destruye margen en vez de crearlo. La decision no es culinaria: es de unit
economics. Centralizar convierte el food cost en una variable de compra y proceso,
controlable y negociable a volumen, en lugar de 10 chefs improvisando la misma receta
con 10 mermas distintas. El error que veo una y otra vez es construir el comisariato para
presumir capacidad instalada, no para bajar el prime cost. Si la planta no reduce el costo
tedrico vs. real por debajo del 32% de food cost por plato y no recupera su CapEx en 24-36
meses, no es infraestructura: es un pasivo con luces LED.
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PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LIDERES DE SECTOR

Diez cocinas independientes producen diez versiones del mismo plato, con

diez curvas de merma y diez food

costs reales que casi nunca coinciden con el tedrico. Cada local nuevo replica el concepto y, de paso, la

varianza. El comisariato (cocina de produccion centralizada) promete cerrar esa brecha: convierte la produccion

en un proceso industrial controlable. A cambio pide un CapEx pesado y una arquitectura operativa distinta.

Una sola pregunta ordena este white paper, y se responde desde la caja: en qué punto el comisariato deja de

ser carga de capital y se vuelve palanca de margen? No es un debate de chefs. Es unit economics, madurez

operativa y riesgo de food cost variance a escala. Segmento (QSR, fast casual, full service), nUmero de
unidades y escenario de inflacién de insumos mueven la respuesta; cada capitulo se desagrega, entonces, por

esas tres dimensiones.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacioén lado a lado

COCINA IN-SITU
(DESCENTRALIZADA)

CapEx inicial por unidad de X

producciéon

Food cost variance entre
locales

Prime cost (food + labor

combinado)

Margen neto sostenible por
formato

Poder de negociacion con
proveedores

Umbral de rentabilidad del
modelo

Recuperacion del CapEx
(payback)

Incluido en el fit-out del local (USD
150.000-750.000 por QSR, Toast 2025)

X Alta: 3-6 pts porcentuales de
dispersion tipica entre unidades

X  Full service 60-65%; sube con cada

cocina que dobla estaciones

X Full service 3%-5%; fast casual
6%-9% (Peppr POS 2025)

X Fragmentado: cada local compra su
volumen por separado

X  Optimo hasta 6-8 unidades o baja
complejidad de receta

X N/A (costo distribuido)

COMISARIATO (PRODUCCION
CENTRALIZADA)

v"  CapEx concentrado 1 vez: USD
600.000-2,5 M segun capacidad y
equipamiento

v Baja: <1,5 pts; el proceso central
estandariza costo tedrico vs. real

v Diluye labor de produccién;
concentra volumen y sube poder de
compra

v Habilita el techo alto del rango al
bajar merma y estandarizar compra

v"  Consolidado: compra a volumen,
cadenas cortas de suministro

v Rentable desde 8-10 unidades
con recetas de proceso intensivo

v 24-36 meses si baja food cost 2-4
pts sobre ventas consolidadas

Capitulo 1 — ;A partir de qué punto conviene un comisariato?
Un comisariato deja de ser opcional cuando el grupo cruza las 8-10 unidades y su food cost variance

entre locales supera los 3 puntos porcentuales.
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Antes de ese umbral el CapEx no se justifica: la inversion inicial de una franquicia QSR ya va de 150.000 a
750.000 USD por local segun Toast 2025, y una planta central arranca donde termina el fit-out de una unidad
grande. Lo he visto en decenas de grupos. Con seis cocinas, la varianza todavia se doma con auditoria y rece-
ta estandar; la octava trae su propia curva de merma, y la novena otra mas. El mercado de comida rapida en
América Latina alcanzo6 61.490 millones USD en 2025 segun Market Data Forecast. A esa escala, un punto de
food cost descontrolado, multiplicado por diez cajas, se come el margen fast casual de 6%-9% que reporta
Peppr POS 2025. Centralizar tiene una razon financiera concreta: el food cost deja de ser resultado y pasa a
ser variable de entrada.

Capitulo 2 — EIl comisariato convierte el food cost en variable de entrada

Auditas un proceso, no diez cocinas. El error que veo una y otra vez es medir la merma al cierre; en un comisa-
riato se compra y se procesa con especificacion fija, y lo que sale ya nace estandarizado. Poco margen para
equivocarse: el neto sectorial ronda 3%-9% segun Statista. Diez locales que compran por separado no nego-
cian como una planta que consolida volumen, y de ahi nacen las cadenas cortas de suministro. El mercado glo-
bal QSR se proyecta en 520.000 millones USD para 2033 con CAGR de 4,7% segun Market Research Intellect
2026. Quien no industrializa la produccion a esa escala regala margen que sus competidores ya capturan por
poder de compra. La junta casi nunca objeta el monto del comisariato; objeta la exposicion contable de un acti-
vo que tarda 24-36 meses en pagarse. In situ, el CapEx se reparte entre locales y se esconde en el fit-out.

Capitulo 3 — El CapEx concentrado es una objecion contable, no operativa

Centralizado, aparece en un solo desembolso que alguien tiene que firmar. Para dimensionar: una franquicia
McDonald's completa va de 1,47 a 2,73 millones USD segun el FDD 2024 via Franchise Chatter; una Burger
King, de 1.239.500 a 2.255.500 USD segun su FDD 2025. Un comisariato serio se ubica entre una y dos unida-
des premium de ese tipo. Como consultor de Masterestaurant, Diego F. Parra lo plantea asi ante el directorio:
no es gasto, es convertir diez riesgos operativos dispersos en un activo controlable, con retorno medible en
food cost variance cerrada. Diez locales comprando por separado nunca negocian como una planta que conso-
lida su volumen: el poder de compra escala de forma no lineal. Esa eficiencia marginal, cuna de las cadenas
cortas de suministro, es la que el modelo descentralizado no alcanza jamas.

Capitulo 4 — EIl poder de compra escala distinto que la operacién

La cuota media de una franquicia de comida rapida es de 35.000 USD sobre inversiones de 598.000 a 1,6 mi-
llones USD segun GrowthFactor, que analizé 149 FDD en 2026; a esa base de costo, un punto de food cost ga-
nado en compra centralizada vale mas que cualquier promocion. Las cadenas que persiguen escala lo saben.
Chipotle apunta a 7.000 restaurantes en Norteamérica segun Restaurant Dive 2025; Wingstop, a 10.000 unida-
des globales. Nadie llega ahi con diez cocinas comprando aisladas: llegan porque una planta central fija especi-
ficacion y precio, y deja la merma amarrada antes de que el insumo toque el local. EI umbral baja con la
inflacién de insumos y sube con la fragmentacién del menud. En QSR, donde el mercado de hamburguesas en
México movio 2.400 millones USD en 2024 con +14,3% anual segun Nation's Restaurant News, la produccion
es repetitiva y el comisariato paga rapido incluso con seis unidades.

Capitulo 5 — ;Cémo cambia el umbral segun el segmento y la inflacion?

Full service es otra historia: con margen neto de 3%-5% segun Peppr POS 2025, el menu amplio diluye
el ahorro y el punto de equilibrio se corre hacia las 12-15 unidades.
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El terreno ideal es el fast casual, volumen alto sobre menu acotado, con su 6%-9% de margen. ¢ Y si la inflacion
se dispara? Cada punto de varianza pasa a costar el doble, el ahorro de la planta crece en la misma proporcion
y el break-even se adelanta entre seis y nueve meses. Una regla unica no le sirve a nadie; el umbral se des-
agrega por segmento y por escenario de precios. Cerrar la brecha entre food cost tedrico y real es la funcion del
comisariato: en grupos descentralizados esa brecha se abre de 3 a 6 puntos porcentuales entre el mejor y el
peor local. He auditado grupos donde el tedrico decia 28% vy tres locales facturaban a 34% real; seis puntos so-
bre un margen fast casual de 6%-9% separan crecer de cerrar.

Capitulo 6 — El caso real: cerrar la brecha entre food cost teérico y real

La presién no afloja: mas de 860.000 restaurantes operaban en EE.UU. a noviembre de 2025 segun Datassen-
tial. Y el mercado se volvié en forma de K: las 250 mayores cadenas crecieron +3% mientras las siguientes 250
cayeron -6,2% segun Technomic 2025. La diferencia operativa entre unas y otras es control de proceso, ni mas
ni menos. La planta central no adivina la merma: la fija en la linea, con especificaciéon y peso controlados antes
de despachar a cada unidad. Un comisariato destruye margen cuando se construye antes de tiempo o con ex-
ceso de capacidad instalada: una planta al 40% de utilizacidon carga costo fijo sobre pocas cajas y hunde el unit
economics. Ahi vive la paradoja del modelo: la misma infraestructura que promete margen a diez locales se lo
come a cinco, porque el ahorro por unidad crece con el volumen y el costo fijo no espera a nadie.

Capitulo 7 — ¢ Cuando el comisariato destruye margen en lugar de crearlo?

Se resuelve con una regla dura desde la caja: no centralices hasta llenar al menos el 70% de la linea, y
calcula el punto de equilibrio sin cargar nomina ni renta al plato;

esos costos van al break-even del grupo, no al food cost unitario. Sobredimensionar sale caro con inversiones
franquicia de 598.000 a 1,6 millones USD segun GrowthFactor 2026. Starbucks opera 38.587 locales segun
Restaurant Business 2024 sobre una red logistica que solo cierra con densidad. La leccion de Masterestaurant
es directa: palanca de margen cuando la escala ya empuja la varianza fuera de control; antes, un activo ocioso
que el balance no perdona. El comisariato transforma el food cost: de resultado (lo que salid) a variable de
entrada (lo que compras y procesas). Ahi esta la razon financiera real de centralizar. Auditar 10 cocinas se
convierte en controlar 1 proceso. La cocina in-situ reparte el CapEx entre locales y lo esconde en el fit-out; el
comisariato lo concentra en un desembolso visible que la junta debe aprobar.

Capitulo 8 — Las diferencias que decide la junta directiva, no el chef

La objecion no es el monto, es la exposicion contable de un activo que tarda 24-36 meses en pagarse. El poder
de compra escala distinto. Diez locales comprando por separado no negocian como una planta que consolida
volumen; de esa consolidacion nacen las cadenas cortas de suministro y una eficiencia marginal que el modelo
descentralizado nunca alcanza.

PUNTO POR PUNTO

www.masterestaurant.com - White Paper - Cocinas de Producciéon Centralizada: Andlisis de Viabilidad Financiera y Operativa del Modelo Comisariato Pag. 4 de 10



In-situ vs. comisariato: analisis criterio por criterio

CONTROL DEL FOOD COST

A - COCINA IN-SITU (DESCENTRALIZADA) B - MASTERESTAURANT Preventivo: se
Reactivo: se audita después de cerrar el controla en el proceso central antes de
mes en cada local despachar

Veredicto: Gana el comisariato: convierte el food cost en variable de entrada controlable.

EXPOSICION DE CAPEX

A - COCINA IN-SITU (DESCENTRALIZADA) B - MASTERESTAURANT Concentrado en
Distribuido y oculto en cada fit-out un desembolso visible que la junta
aprueba

Veredicto: Gana in-situ en optics; gana comisariato en control real de costo.

PODER DE COMPRA

A - COCINA IN-SITU (DESCENTRALIZADA) B - MASTERESTAURANT Consolidado a

Fragmentado por local volumen con cadenas cortas de suministro

Veredicto: Gana el comisariato de forma clara a partir de 8-10 unidades.
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VELOCIDAD DE ESCALAMIENTO POR FRANQUICIA

A - COCINA IN-SITU (DESCENTRALIZADA) B - MASTERESTAURANT Producto idéntico
Cada franquiciado replica la varianza de desde una planta con manual replicable
Su cocina

Veredicto: Gana el comisariato para planes de expansion agresivos.

RIESGO OPERATIVO DEL MODELO

A - COCINA IN-SITU (DESCENTRALIZADA) B - MASTERESTAURANT Riesgo
Riesgo distribuido: un local no tumba la concentrado: la planta es un punto unico
red de fallo

Veredicto: Empate matizado: el comisariato exige redundancia y plan de contingencia.

COMPARACION LADO A LADO

Cuando la cocina in-situ sigue ganando BAJO UMBRAL

X Grupos de 1 a 6-8 unidades: el CapEx del comisariato no se amortiza con el volumen aun generado.

X Conceptos de ejecucion simple (ensamblaje, pocos SKU de produccioén): la merma centralizada aporta
poco.

X Mercados con logistica de frio fragil o distancias largas: el costo de distribucion come el ahorro de
compra.

X Full service premium donde la percepcion de 'recién hecho in-situ' es parte del ticket promedio.
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Cuando el comisariato se vuelve obligatorio MASTERESTAURANT

v" 8-10+ unidades con food cost variance superior a 3 puntos porcentuales entre locales.

v QSR Yy fast casual de alta rotacion: el proceso centralizado estabiliza costo tedrico vs. real.

v"  Recetas de proceso intensivo (caldos, salsas madre, panificacion, marinados) que multiplican merma

en cocina abierta.

v" Planes de escalamiento agresivo por franquicia donde el manual operativo replicable exige producto

idéntico.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacion lado a lado

CapEx inicial por unidad de
produccion

Food cost variance entre
locales

Prime cost (food + labor
combinado)

Margen neto sostenible por
formato

Poder de negociacion con
proveedores

Umbral de rentabilidad del
modelo

Recuperacion del CapEx
(payback)

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

COCINA IN-SITU
(DESCENTRALIZADA)

X Incluido en el fit-out del local (USD
150.000-750.000 por QSR, Toast 2025)

X Alta: 3-6 pts porcentuales de
dispersion tipica entre unidades

X  Full service 60-65%; sube con cada
cocina que dobla estaciones

X  Full service 3%-5%; fast casual
6%-9% (Peppr POS 2025)

X Fragmentado: cada local compra su
volumen por separado

X Optimo hasta 6-8 unidades o baja
complejidad de receta

X N/A (costo distribuido)
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COMISARIATO (PRODUCCION
CENTRALIZADA)

v'  CapEx concentrado 1 vez: USD
600.000-2,5 M segun capacidad y
equipamiento

v Baja: <1,5 pts; el proceso central
estandariza costo teorico vs. real

v Diluye labor de produccion;
concentra volumen y sube poder de
compra

v' Habilita el techo alto del rango al
bajar merma y estandarizar compra

v'  Consolidado: compra a volumen,
cadenas cortas de suministro

v Rentable desde 8-10 unidades
con recetas de proceso intensivo

v 24-36 meses si baja food cost 2-4
pts sobre ventas consolidadas
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Cifras que enmarcan la decision (fuentes 2024-2026)

150000 s

Inversion inicial minima para abrir un
QSR franquiciado por local (2024-2025)

Inversién media inferior de una franquicia

de comida rapida (149 FDD analizados)

9 %

Techo de margen neto de un fast casual
bien operado (full service 3%-5%)

61490

M USD

Mercado de comida rapida en América
Latina en 2025 (hacia 94.980 M en 2034)

LOCALES

Restaurantes en EE.UU. a
noviembre de 2025, récord histérico

CASO REAL

“Un grupo fast casual de 11 locales tenia food cost del 31,4% en su unidad insignia y del 37,8% en la mas
lejana: 6,4 puntos de dispersion que nadie veia en el consolidado. Centralizamos salsas madre, marinados
y porcionado en un comisariato de USD 780.000. A los 14 meses la varianza cayé a 1,2 puntos y el food
cost consolidado bajo de 34,9% a 31,6%. Sobre ventas anuales de USD 9,2 M, esos 3,3 puntos son USD
303.000 al ario. El CapEx se pagd en 31 meses. No fue magia culinaria: fue convertir 11 mermas en 1
proceso medible.”

— Diego F. Parra, fundador de Masterestaurant, sobre un caso de redisefo de operacion de

grupo en expansion

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE
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Roadmap de 90 dias para decidir y montar el comisariato

@ Dias 1-20 - Diagnéstico de varianza y prefactibilidad territorial
Mide el food cost real de CADA local por 4 semanas y calcula la dispersién (food cost variance)
frente al costo tedrico. Si la varianza supera 3 puntos porcentuales entre unidades, el caso de
comisariato existe. En paralelo, corre la prefactibilidad territorial con location intelligence: ubica
la planta minimizando kildmetros de frio a la red de locales. Sin este diagnéstico, montas
capacidad instalada a ciegas.

@ Dias 21-45 - Modelo financiero: CapEx, payback y escenarios de estrés
Construye el unit economics del comisariato: CapEx de equipamiento y frio, OpEx incremental
(némina de produccion, logistica) y ahorro esperado en food cost y compra a volumen. Simula
3 escenarios de inflacién de insumos (5%/12%/20%) y verifica que el payback quede en 24-36
meses en el escenario base. Si no baja el food cost al menos 2 puntos sobre ventas
consolidadas, el modelo no cierra.

@ Dias 46-70 - Estandarizacién de procesos y manual operativo replicable
Traduce cada receta madre a una ficha de proceso con rendimiento, merma objetivo y punto
critico de control. Este manual operativo replicable es lo que hace que 1 planta produzca lo que
10 cocinas producian con 10 criterios. Define el costo tedrico por SKU vy el sistema de medicién
del costo real diario. Es la base del control de food cost variance a escala.

@ Dias 71-90 - Piloto controlado y KPIs de seguimiento
Arranca abasteciendo 2-3 locales representativos (no toda la red). Mide durante 3 semanas:
food cost variance, prime cost, merma real vs. objetivo, on-time delivery de la logistica y
satisfaccion operativa del local. Ajusta rutas y porcionado antes de escalar. El piloto detecta el
80% de los problemas de logistica de frio que un despliegue total te haria pagar caro.

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas frecuentes de un CFO o Director de Expansion

¢A partir de cuantas unidades conviene un comisariato?

Como regla, desde 8-10 unidades con food cost variance mayor a 3 puntos porcentuales entre locales. Por
debajo, el CapEx (que arranca donde termina la inversion de un local QSR completo, USD 150.000-750.000
segun Toast 2025) no se amortiza con el volumen generado. La complejidad de receta puede bajar ese umbral.
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¢En cuanto tiempo se recupera la inversion?

En un modelo bien dimensionado, el payback del CapEx cae en 24-36 meses, siempre que la centralizacion
baje el food cost 2-4 puntos sobre ventas consolidadas y consolide poder de compra. Si no reduce el food cost
al menos 2 puntos, el modelo no cierra y el activo se vuelve un pasivo.

¢El comisariato mejora el margen neto o solo lo estabiliza?

Ambas cosas, pero primero estabiliza. Cierra la dispersion del food cost variance y luego, via compra a
volumen y menor merma, habilita el techo alto del margen por formato: 6%-9% en fast casual frente a 3%-5%
en full service, segun Peppr POS 2025.

¢ Cual es el mayor riesgo de centralizar la produccion?

La logistica de frio. Un comisariato mal ubicado o con distancias largas convierte el ahorro de compra en costo
de distribucién y riesgo de rotura de cadena de frio. Por eso la prefactibilidad territorial con location intelligence
es el paso 1, no un detalle posterior.

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

) ) Restaurant Dive — Wingstop growth
Meta global de unidades de Wingstop 10.000 locales en el mundo 2025
Guia de crecimiento de unidades de 17% a 18% (subié desde Restaurant Dive — Fast casual
Wingstop en 2025 14%-15%) store development 2025
Aperturas netas de Wingstop en el 255 restaurantes netos (129 en el Restaurant Dive — Fast casual
primer semestre de 2025 Q2) store development 2025
Meta de locales de Raising Cane's al Restaurant Business — Fast casual
. i 1.600 locales
final de la década growth 2025
Aperturas récord de Shake Shack en 45 a 50 locales propios (base de Restaurant Business — Fast casual
2025 630, meta de 1.500) growth 2025
Restaurantes McDonald's en el McDonald's — Restaurants by

. ) 45.356 locales (43.477 en 2024)

sistema a fin de 2025 Market 2025

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