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MASTERESTAURANT ® .

Compras y proveedores: de la fuga
silenciosa de capital a la palanca #1

de tu EBITDA

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

VEREDICTO RAPIDO

Las compras no son un gasto administrativo: son tu palanca de EBITDA mas rapida. Con
los precios al productor de todos los alimentos 35% por encima de febrero 2020 (USDA
ERS / BLS, 2026) y los costos de comida y laboral cada uno +35% en cinco afios (National
Restaurant Association, 2024), cada punto de food cost variance que ignoras drena caja
real. Reordenar compras y proveedores con arquitectura de decision —no con
voluntarismo— recupera 2 a 4 puntos de prime cost sin tocar el menu ni el precio. Es la
intervencion de mayor ROl y menor riesgo del afo.

® Executive Brief Brief estratégico - CEOs, juntas directivas e inversores - 12 min de lectura - 2026-07-09

PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LIDERES DE SECTOR

En 2026 el margen del restaurante ya no se pierde en la mesa: se pierde en la puerta de recepcion de
mercancia. Con la inflacién de insumos consolidada y los aranceles al café brasilefio (50% combinado,
segun Bellwether Coffee, 2025), la variabilidad de compras es hoy la mayor fuga silenciosa de capital del
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P&G gerencial.

Este brief esta dirigido a duefios y juntas directivas que ya entienden que el EBITDA se construye en la
estructura de costos, no en el marketing. La tesis de Diego F. Parra: compras y proveedores, gestionados como
sistema de ingenieria y no como relacion de confianza, son la palanca #1 de rentabilidad disponible sin CapEx.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacién lado a lado

Food cost por plato (techo
recomendado)

Costo teodrico vs costo real

(varianza)
Prime cost (comida + laboral)

Alza de insumos absorbida (5

afnos)

Proveedores por categoria

Cierre de mes / P&G gerencial

SIN ARQUITECTURA DE
COMPRAS

X 36-40% sin control (arriba
del maximo de 32%)

X Brecha de 4-8 pts no medida
(fuga oculta)

X >65% en zona de pérdida

X +35% trasladada al margen
(NRA, 2024)

X 1 proveedor cautivo, sin
benchmark de precio

X Sin cierre; se descubre la

METODO MASTERESTAURANT
(COMPRAS COMO SISTEMA)

v = 32% con costeo tedrico vigilado

v' Varianza < 2 pts, medida semanalmente

v 58-62% dentro de rango sano

v Reprecio de menu +31% (NRA/BLS)

recuperando margen

v 2-3 en shortlist con licitacion trimestral

v P&G alos 5 dias con food cost variance

pérdida tarde

1. ¢ Por qué compras es tu palanca de EBITDA mas rapida?

Compras es la Unica palanca de rentabilidad que mueve EBITDA sin CapEx ni un cliente nuevo.

Con el indice de precios al productor de todos los alimentos 35% por encima de febrero 2020 (USDA ERS /
BLS, 2026) y los costos de comida y de mano de obra +35% cada uno en cinco afios (National Restaurant As-
sociation, 2024), el margen ya no se defiende en la mesa. Lo que veo una y otra vez: el duefio reprecia el menu
y descuida la puerta de recepcion, donde se firma el 30% de su P&G. Un punto de food cost recuperado en
compras cae directo al resultado. En un local de $1,2 millones de ventas, cada punto vale $12.000 al afio.
La tesis de Diego F. Parra es simple: gestiona compras como sistema de ingenieria, no como relaciéon de
confianza. La compra debe validarse contra un costo teérico y un benchmark de mercado, no contra la palabra
del proveedor de toda la vida.

2. De relacién de confianza a arquitectura de decisién

Ese cambio de mentalidad es la primera decision del brief. Con el CPI de comer fuera de casa en +3,5% inter-
anual (BLS, mayo 2026) y el indice de precios al productor de demanda final en +3,0% en 2025 tras +3,5% en
2024 (BLS, 2025), aceptar el precio que llega en la factura ya no es neutral: es ceder margen por defecto. En
Masterestaurant montamos una ficha por insumo critico: costo tedrico, ultimo precio pagado y precio de merca-
do. Cuando la factura excede el benchmark, se dispara una alerta antes de firmar la recepcion. No es descon-
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fianza; es la misma disciplina con que una tesoreria valida cada desembolso. La confianza se conserva; el con-
trol se recupera. Subir todo el menu 10% es el error mas caro que veo, porque destruye volumen en los platos
de mayor margen de contribucion. La ingenieria de menu hace lo contrario: sube donde la elasticidad lo permite
y protege el margen de tus platos estrella.

3. El reprecio deja de ser lineal y pasa a ingenieria de menu

Entre febrero 2020 y abril 2025 los precios de menu en EE. UU. subieron 31% (National Restaurant Association
/ BLS), pero las grandes cadenas los subieron 42% en 2020-2025 (One Haus, 2025), casi el doble del 22% de
inflacion general. Ese diferencial no fue codicia: fue selectividad. Cada centavo se cargé donde el comensal no
reacciona. Reprecia por elasticidad, no por porcentaje plano, y protegeras el ticket sin sacrificar trafico. El plato
estrella se toca con bisturi; el de baja rotacion absorbe la subida. La volatilidad de insumos dejo de ser hipdte-
sis: los aranceles de EE. UU. al café brasilefio llegaron al 50% combinado en 2025 (Bellwether Coffee), sobre
un arabica que ya habia subido 70% durante 2024 (Bellwether Coffee). Un item de tu carta puede duplicar su
costo por una decision de politica comercial ajena. La respuesta no es rezar por que baje: es contrato, cobertu-
ra y sustitucion planificada.

4. Aranceles y volatilidad de insumos: el riesgo que ya llegé

En proteina, el USDA ERS proyecta el novillo cebado +5% en 2025-2026, asi que quien no fijo precio ya perdid.
Disefia tu carta con insumos de riesgo acotado y ten un plan B de proveedor por cada SKU critico. La arquitec-
tura de compras convierte un shock externo en una variable gestionada. El que improvisa en recepcion, paga la
volatilidad completa. La medicion mensual llega tarde: para cuando ves el numero, la fuga ya consumio el
EBITDA del trimestre. La food cost variance debe medirse semanal y accionable, comparando el costo tedrico
contra el real cada siete dias. La diferencia es concreta: en un local promedio, dos puntos de variance sin de-
tectar durante un trimestre borran el margen de decenas de servicios. Con el CPI de comer fuera de casa en
+3,5% interanual (BLS, 2026), el drift de precios es constante y silencioso. Quien mide mensual reacciona una
vez; quien mide semanal corrige trece veces al afo.

5. Mediciéon semanal: cortar la food cost variance a tiempo

En Masterestaurant instalamos un tablero de variance que enciende una alerta cuando un insumo se despega
mas de 3% de su tedrico. La velocidad de deteccion es, en la practica, dinero: cada semana que tardas es mar-
gen que no vuelve. No gestionar compras como sistema tiene un precio medible y creciente. En 2025, mas de
20 cadenas o franquiciados se acogieron a bancarrota en EE. UU. (Restaurant Business, 2025), y en 2024 las
quiebras de servicio completo cerraron 348 locales, el 1,3% del Top 500 (Technomic, 2024). En Espafa la ren-
tabilidad de la restauracion cayd 0,9% en 2025 por mas costes y regulaciones (Hosteltur, 2025); en Colombia
las ventas del sector se desplomaron 44% en 2024 (Acodrés, 2025) con platos 9,8% mas caros. El patrén es
el mismo: costos que suben mas rapido que la disciplina de compra. Sobre ventas del sector de $1,5 billones
proyectadas para 2025 (National Restaurant Association), el que trata la recepcion de mercancia como tramite
administrativo entrega su EBITDA a la inflacion.

6. El costo de no actuar: quiebras y margenes en caida

La arquitectura de compras es hoy la diferencia entre margenes que resisten y locales que cierran. Deja de ser
una relacion de confianza y pasa a ser una arquitectura de decision con datos: cada compra se valida contra un
costo tedrico y un benchmark de mercado. El reprecio deja de ser lineal (subir todo 10%) y pasa a ingenieria de
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menu: se sube donde la elasticidad lo permite y se protege el margen de contribucion de los platos estrella. La
medicion pasa de mensual y tardia a semanal y accionable: la food cost variance se corrige antes de que con-
suma el EBITDA del trimestre.

PUNTO POR PUNTO

Compra por confianza vs. compra como sistema: el analisis A/B

NATURALEZA DE LA RELACION CON EL PROVEEDOR

A - SIN ARQUITECTURA DE COMPRAS B - MASTERESTAURANT Arquitectura de
Confianza personal, sin benchmark de decision con licitacion y datos
mercado

Veredicto: B: la confianza sin dato es la fuga #1; el benchmark protege el margen.

MEDICION DEL COSTO

A - SIN ARQUITECTURA DE COMPRAS B - MASTERESTAURANT Costo tedrico vs

Costo real mensual, tardio real semanal, accionable

Veredicto: B: la food cost variance se corrige antes de consumir el EBITDA del trimestre.

ESTRATEGIA DE REPRECIO

A - SIN ARQUITECTURA DE COMPRAS B - MASTERESTAURANT Ingenieria de

Lineal: subir todo el mismo % menu por elasticidad

Veredicto: B: el reprecio lineal destruye trafico; la ingenieria protege el margen de contribucion.

www.masterestaurant.com - Executive Brief - Compras y proveedores: de la fuga silenciosa de capital a la palanca #1 de tu EBITDA Péag. 4 de 10



GOBIERNO DE COSTOS

A - SIN ARQUITECTURA DE COMPRAS Sin B - MASTERESTAURANT P&G a 5 dias

cierre de P&G gerencial con prime cost y equilibrio
Veredicto: B: con 20+ quiebras en 2025 (Restaurant Business), el gobierno de costos es
supervivencia.

COMPARACION LADO A LADO

La compra por confianza (modelo obsoleto) FuGaA siLENCIOSA

X Se compra al proveedor de siempre sin benchmark de precio de mercado.
X No se mide el costo tedrico vs el costo real: la varianza es invisible.
X El alza de insumos (+35% en 5 afios, NRA 2024) se absorbe contra el margen.

X Sin punto de equilibrio recalculado, se cree rentable un servicio que pierde caja.

Compras como sistema de decision (Masterestaurant) MASTERESTAURANT

v Shortlist de 2-3 proveedores por categoria con licitacion trimestral.
v" Costeo tedrico vivo por receta: food cost variance < 2 pts.
v" Reprecio con ingenieria de menu, no lineal: se protege el margen de contribucion.

v" P&G gerencial a 5 dias con prime cost y punto de equilibrio recalculado.

COMPARACION LADO A LADO
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Comparacién lado a lado

Food cost por plato (techo
recomendado)

Costo tedrico vs costo real
(varianza)

Prime cost (comida + laboral)

Alza de insumos absorbida (5
afnos)

Proveedores por categoria

Cierre de mes / P&G gerencial

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

El sector en cifras 2026 (por qué actuar ahora)

35 %

SIN ARQUITECTURA DE
COMPRAS

X  36-40% sin control (arriba
del maximo de 32%)

X Brecha de 4-8 pts no medida
(fuga oculta)

X >65% en zona de pérdida

X  +35% trasladada al margen
(NRA, 2024)

X 1 proveedor cautivo, sin
benchmark de precio

X Sin cierre; se descubre la
pérdida tarde

arriba de feb-2020 el indice de precios

de todos los alimentos (may-2026)

35 %

alza de costo de comida y de laboral del

restaurante promedio en 5 afios (cada uno)

31 %

aumento de precios de menu en

EE. UU. entre feb-2020 y abr-2025

30 %

indice de precios al productor
(demanda final) EE. UU. en 2025
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METODO MASTERESTAURANT
(COMPRAS COMO SISTEMA)

v £ 32% con costeo tedrico vigilado

v' Varianza < 2 pts, medida semanalmente

v 58-62% dentro de rango sano

v" Reprecio de menu +31% (NRA/BLS)

recuperando margen

v 2-3 en shortlist con licitacion trimestral

v P&G alos 5 dias con food cost variance
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50 %

arancel combinado de EE.
UU. al café brasilefio (2025)

20.

cadenas o franquiciados en
bancarrota en EE. UU. en 2025

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas

arriba de feb-2020 el indice de precios de todos los alimentos (may-2026)

G

alza de costo de comida y de laboral del restaurante promedio en 5 afios (cada uno)

G

aumento de precios de menu en EE. UU. entre feb-2020 y abr-2025

G

indice de precios al productor (demanda final) EE. UU. en 2025

a

arancel combinado de EE. UU. al café brasilefio (2025)

G

cadenas o franquiciados en bancarrota en EE. UU. en 2025

GEEE

Fuentes: USDA ERS / BLS 2026 - National Restaurant Association 2024 - National Restaurant Association / BLS
2025 - U.S. BLS — Producer Price Index 2025 - Bellwether Coffee 2025

Gréafico creado por masterestaurant.com

CASO REAL
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“El error que veo una y otra vez: el duefio negocia el precio del rib-eye una vez al afio y cree que gano.
Pero no mide la varianza semanal entre el costo tedrico de la receta y lo que realmente sale del inventario.
Ahi, en esos 4 puntos invisibles, se le fue el EBITDA del trimestre. Reordenamos compras y proveedores
como sistema, no como amistad, y bajo el prime cost del 67% al 60% en dos meses. No cambié el mend.
Cambié la arquitectura de la decision.”

— Diego F. Parra, consultor de restaurantes (Masterestaurant), sobre una intervencioén de
compras 2026

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE

Hoja de ruta estratégica en 3 fases

@ Fase 1 — Diagnéstico de fuga (0-30 dias)
Entregable: mapa de food cost variance por categoria y receta. Se levanta el costo tedérico
vigente de cada plato y se contrasta contra el costo real del inventario. Métrica de éxito:
identificar y cuantificar la brecha (objetivo tipico: 3-6 pts de prime cost recuperables). Con el
precio de todos los alimentos 35% arriba de feb-2020 (USDA ERS / BLS, 2026), este mapa es
la linea base de toda la operacion.

@ Fase 2 — Rearquitectura de compras (30-90 dias)
Entregable: shortlist de 2-3 proveedores por categoria con licitacion trimestral y politica de
recepcion. Se instala el costeo tedrico vivo y el reprecio por ingenieria de menu. Métrica de
éxito: food cost variance < 2 pts y food cost por plato < 32%. Ante el alza de +35% en insumos
en 5 afios (National Restaurant Association, 2024), aqui se recupera el margen sin castigar al

cliente.

@ Fase 3 — Gobierno y P&G gerencial (90-180 dias)
Entregable: cierre de P&G gerencial a 5 dias con prime cost, punto de equilibrio y EBITDA por
local. Se instala el ritual de junta directiva de costos. Métrica de éxito: prime cost estable en 58-
62% y EBITDA con visibilidad mensual. Con 20+ cadenas en bancarrota en EE. UU. en 2025
(Restaurant Business, 2025), el gobierno de costos deja de ser opcional.

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas de decision (answer-first)

¢ Cuanto cuesta NO reordenar las compras?

Cuesta 3 a 6 puntos de prime cost drenados en silencio. Con los precios de todos los alimentos 35% arriba de
feb-2020 (USDA ERS / BLS, 2026) y +35% de alza en insumos en 5 afios (NRA, 2024), no actuar significa
absorber esa inflacion contra tu margen hasta erosionar el EBITDA.
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¢Cual es la palanca de mayor ROl en compras?

Medir el costo tedrico vs el costo real por receta cada semana. Es la palanca de mayor ROl y menor riesgo: no

requiere CapEx y recupera food cost variance oculta. Con el PPl de demanda final en +3,0% en 2025 (U.S.

BLS, 2025), la medicion semanal evita que el drift de precios te sorprenda.

¢ Debo tener un solo proveedor de confianza o varios?

Debes tener 2-3 en shortlist por categoria con licitacion trimestral. Un solo proveedor cautivo elimina el

benchmark de precio y te deja expuesto: con el arancel del 50% al café brasilefio (Bellwether Coffee, 2025), la

concentracion de proveedores es riesgo de territorio puro.

¢Reprecio lineal o ingenieria de menu?

Ingenieria de menu, nunca lineal. Subir todo el mismo porcentaje destruye la elasticidad. Las grandes cadenas

subieron precios +42% (2020-2025, One Haus) y muchas perdieron trafico; la ingenieria de menu protege el

margen de contribucion subiendo donde el cliente no reacciona.

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

ROI de la prevencién de
desperdicio de comida en

restaurantes

Crecimiento del empleo en la
restauracion en Espana

Utilidad antes de impuestos,
servicio completo

Utilidad antes de impuestos,

servicio limitado

Prime cost, servicio limitado

Benchmark 2026

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

+3,2% en 2024 (45.000
empleados mas)

2,8% de las ventas (mediana,
2024)

4,0% de las ventas (mediana,
2024)

65 centavos de cada doélar de
venta (mediana, 2024)

Fuente

ReFED

Hosteleria de Espana (Anuario) 2024

National Restaurant Association —
Restaurant Operations Data Abstract 2025
(datos 2024)

National Restaurant Association —
Restaurant Operations Data Abstract 2025
(datos 2024)

National Restaurant Association —
Restaurant Operations Data Abstract 2025
(datos 2024)
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Dato Benchmark 2026 Fuente
Costo de némina, servicio 36,5% de las ventas (mediana, National Restaurant Association —

completo 2024) Restaurant labor costs analysis 2024

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

www.masterestaurant.com - Executive Brief - Compras y proveedores: de la fuga silenciosa de capital a la palanca #1 de tu EBITDA Péag. 10 de 10


https://restaurant.org/research-and-media/research/restaurant-economic-insights/analysis-commentary/restaurant-labor-costs-are-well-above-historical-averages/
https://restaurant.org/research-and-media/research/restaurant-economic-insights/analysis-commentary/restaurant-labor-costs-are-well-above-historical-averages/

