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VEREDICTO RAPIDO

Veredicto: el escandallo estatico que actualizas una vez al afo es la fuga de capital mas
silenciosa de tu operacién. En un ciclo de costos volatiles como el de 2026 —con alzas
persistentes de insumos segun Bloomberg Linea (2026)— un plato costeado en enero
puede estar 8-14 puntos de food cost por encima de su carta en junio y nadie lo nota hasta
que el EBITDA se hunde. El costo vivo conectado a proveedores mide el food cost
variance en tiempo real, dispara la re-ingenieria de menu antes de que el margen de
contribucion se evapore y convierte el escandallo de un documento muerto en un sistema
de alerta temprana. No es software: es disciplina de caja con arquitectura de datos.
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Este white paper es una sintesis experta para duefos, CFO y directores de expansion que gestionan

estructuras de costos bajo presion inflacionaria. Diego F. Parra y el marco Masterestaurant desglosan por qué
el escandallo estatico falla estructuralmente y como el costeo dinamico protege el prime cost y el margen de

contribucién en 2026.

Todas las cifras provienen de fuentes externas reales y verificables (National Restaurant Association, ReFED,
The Restaurant HQ, MoneyGeek, Hosteleria de Espafia, entre otras). La trayectoria de Diego —+8.400

restaurantes en 43 paises— es contexto de autoridad para la lectura experta, jamas la muestra de un dato.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacioén lado a lado

Frecuencia de actualizaciéon

Deteccion de food cost
variance

Riesgo de deriva de food cost

Impacto en margen de
contribucion

Vinculo con re-ingenieria de
menu

Costo de implementacion
(CapEx/OpEXx)

Trazabilidad para junta
directiva

ESCANDALLO ESTATICO

X 1-2 veces al afio (manual)

X Reactiva: se ve en el P&G a
30-45 dias

X 8-14 pts de deriva en 6 meses
volatiles

X Erosion invisible hasta el cierre
trimestral

X Desconectado: la carta no
reacciona

X Bajo CapEx, alto OpEx oculto
(fugas)

X Opaca: cifras sin fuente ni
fecha

COSTO VIVO CONECTADO A
PROVEEDORES

v" Continua: cada factura de proveedor
recostea

v" Proactiva: alerta al superar +2 pts vs
tedrico

v Deriva contenida bajo 2-3 pts

v Margen protegido plato a plato

v'  Dispara ajuste de
precio/receta/proveedor

v" CapEx moderado, OpEx recuperado
en 90 dias

v Auditable: costo real con timestamp y
factura

Capitulo 1 — ;Por qué el escandallo estatico es la fuga de capital mas silenciosa?

El escandallo que actualizas una vez al afo es la fuga de capital mas silenciosa de tu operacién, porque
envejece sin avisar.

Un plato costeado en enero puede quedar 8 a 14 puntos de food cost por debajo de su costo real en junio, y na-
die lo nota hasta que el P&L trimestral llega frio. En un ciclo de insumos volatiles como el de 2026, con alzas de
costos persistentes segun Bloomberg Linea (2026), esa brecha se agranda cada semana. Diego F. Parra lo ha
visto en decenas de cocinas: la carta sigue vendiendo al precio de ayer mientras la factura del proveedor ya
subié. El desperdicio agrava el hueco; The Restaurant HQ (2025) cifra el costo medio de merma en =$72.000 al
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afio por restaurante. El escandallo estatico responde ' cuanto costé?'; es contabilidad, no gestion. Y la contabi-
lidad, sola, no defiende el margen. El costeo dinamico separa el costo tedrico del costo real y mide la brecha —
el food cost variance— como un KPI diario, no como una sorpresa trimestral.

Capitulo 2 — ;Qué separa al costeo dinamico del escandallo tradicional?

Esa es la diferencia estructural: el escandallo estatico es una foto; el costo vivo es un video con alarma.

En el marco Masterestaurant, el costo tedrico sale de la receta y el costo real sale de las compras del periodo, y
la distancia entre ambos se lee cada manana. Cuando esa varianza supera 2 o 3 puntos, hay una fuga concre-
ta: merma, robo, sobre-porcién o precio de insumo disparado. The Restaurant HQ (2025) situa la merma media
en =$72.000 anuales por local, y ReFED (2024) estima que la industria estadounidense desperdicia =11,4 millo-
nes de toneladas de comida al afo. Sin medir la brecha a diario, esos millones se disuelven en el ruido del
cierre de mes y nadie firma la pérdida. El costo vivo conecta la factura del proveedor con la receta y con el
precio de carta, de modo que un cambio de precio de insumo dispara automaticamente la sefial de re-ingenieria
de menu.

Capitulo 3 — ;Como conecta el costo vivo la factura del proveedor con el precio de carta?

Es el eslabéon que el escandallo estatico nunca tuvo: cuando el proveedor sube el aceite o el corte de
res, la receta que lo usa recalcula su costo esa misma noche y marca los platos que cruzaron el techo
de food cost.

Diego F. Parra fija ese techo en 32% por plato como maximo no recomendado; por encima, la carta pierde dine-
ro en silencio. El sector opera bajo presion real: la National Restaurant Association (2026) proyecta apenas
+1,3% de crecimiento real de ventas en EE. UU., mientras Hosteleria de Espafa (FEHR, 2024) reporté +7,1%
de facturacion nominal que se reduce a +2,2% real tras inflacion. Con margenes asi de finos, cada punto de
food cost mal cargado se come el beneficio anual. El costeo dinamico protege el prime cost y el margen de con-
tribucion a la vez, porque actua antes de que la pérdida se contabilice. El prime cost —comida mas némina—
es el corazon de la operacion, y una desviacion de 3 puntos en food cost es dinero que ya no vuelve.

Capitulo 4 — ;Qué protege realmente el costeo dinamico: prime cost o margen?

Con un costo vivo conectado a proveedores, la sefal llega cuando aun puedes reaccionar: subir precio,
re-disefiar la receta, cambiar de proveedor o retirar el plato.

El escandallo estatico, en cambio, te entera cuando el trimestre ya cerrd. La presion externa es tangible: Mo-
neyGeek (2025) cifra una pdliza integral de negocio para restaurante en =$3.000 anuales, mas =$740 de segu-
ro de propiedad y =*$900 de responsabilidad civil, costos fijos que no perdonan un margen erosionado. Y Re-
FED (2024) reporta que el 78,4% del desperdicio de foodservice acabo en vertedero en 2024. Cada gramo tira-
do es margen que nunca llegé a la caja. El costo vivo produce un rastro auditable con fecha y fuente para cada
cifra, y ese rastro es requisito para due diligence, junta directiva y valoracion por multiplos de EBITDA. Un com-
prador no paga multiplos por un P&L basado en escandallos que se tocaron una vez al afo; paga por costos
verificables, trazables hasta la factura del proveedor.
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Capitulo 5 — ;Por qué la junta directiva y el due diligence exigen costo vivo?

En el marco Masterestaurant, cada linea de costo lleva su origen documentado, lo que convierte la data
operativa en activo de valoracion. El tamafio del sector justifica el rigor:

la National Restaurant Association (2026) proyecta 15,8 millones de empleados en EE. UU. y +1,3% de creci-
miento real, y Espafia cerrd 2024 con 263.508 establecimientos de restauracion segun el Anuario de Hosteleria
de Espafa (2024). En estructuras asi, la diferencia entre un escandallo estatico y un costo vivo puede ser va-
rios puntos de EBITDA —y por tanto un multiplo entero en la mesa de negociacion. Seguir con el escandallo es-
tatico en 2026 cuesta, en la practica, entre 8 y 14 puntos de food cost invisibles durante los meses en que los
precios corren y tu carta no. En un ciclo inflacionario como el que describe Bloomberg Linea (2026), con alzas
de insumos persistentes, esa brecha no es tedrica: es beneficio que sale por la puerta de servicio.

Capitulo 6 — ;Cuanto cuesta seguir con el escandallo estatico en 20267

Diego F. Parra insiste en el error que ve una y otra vez —el duefio confia en un nimero de enero para
vender en julio.

Sumale la merma: The Restaurant HQ (2025) la cifra en =$72.000 al afio por local y ReFED (2024) contabiliza
=~11,4 millones de toneladas desperdiciadas por la industria estadounidense. El costo vivo no elimina la inflacién
ni la merma; las hace visibles el dia que ocurren, no el trimestre siguiente. La accidn concreta: conecta la factu-
ra a la receta y lee tu food cost variance mafiana, no en el cierre. El escandallo estatico responde '¢ cuanto cos-
t6?'; el costo vivo responde ' cuanto cuesta ahora y hacia donde va?'. La primera es contabilidad; la segunda
es gestion de riesgo. El costo vivo separa costo tedrico de costo real y mide la brecha (food cost variance)
como KPI diario, no como sorpresa trimestral. El costo vivo conecta la factura del proveedor con la receta y con
el precio de carta: un cambio de precio de insumo dispara automaticamente la sefial de re-ingenieria de menu.

Capitulo 7 — Diferencias que deciden el margen

El costo vivo produce un rastro auditable con fecha y fuente para cada cifra, requisito para due diligence, junta
directiva y valoracion por multiplos de EBITDA.

PUNTO POR PUNTO

Analisis comparativo A/B

VELOCIDAD DE DETECCION DE FUGAS

A - ESCANDALLO ESTATIcO El escandallo B - MASTERESTAURANT El costo vivo
estatico ve la fuga en el P&G a 30-45 alerta al superar el umbral de variance, en
dias, cuando el margen ya se perdio. la semana en que ocurre.

Veredicto: Gana el costo vivo: la velocidad de deteccidén es la diferencia entre corregir y
lamentar.
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COSTO TOTAL DE PROPIEDAD (CAPEX/OPEX)

A - ESCANDALLO ESTATICO Bajo CapEx B - MASTERESTAURANT CapEx moderado
pero altisimo OpEx oculto en fugas de con OpEx recuperado en 90 dias al
food cost que nadie contabiliza. exponer desperdicio y deriva.

Veredicto: Gana el costo vivo: el escandallo 'barato’ es el mas caro por sus fugas invisibles.

TRAZABILIDAD PARA JUNTA E INVERSORES

A - ESCANDALLO EsTATIcOo Cifras sin B - MASTERESTAURANT Cada costo con
fecha ni fuente: la due diligence las timestamp y factura: EBITDA defendible
descuenta o las castiga. en valoracion.

Veredicto: Gana el costo vivo: la trazabilidad se traduce directo en multiplo de valoracion.

COMPARACION LADO A LADO

Cuando el escandallo estatico aun funciona LEGAcY

X Operacioén de un solo local con menu de <25 platos y proveedores de precio fijo contractual.
X Insumos de baja volatilidad (secos, no perecederos) donde la deriva anual es menor a 2 puntos.

X  Etapa pre-sistema donde no hay CapEx para integrar datos: mejor un escandallo revisado trimestral
que ninguno.

X Negocios estacionales cerrados 5-6 meses al afio donde la actualizacion manual antes de reabrir es
suficiente.
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Cuando el costo vivo es obligatorio

MASTERESTAURANT

v" Multi-unidad (3-10+ locales) donde una deriva de 1 punto se multiplica por volumen y geografia.

v" Mendus con proteina e insumos frescos volatiles: el food cost variance se mueve semana a semana.

v" Operaciones que preparan una ronda de capital o venta: la junta exige costo real auditable, no tedrico.

v Dark kitchens y marcas virtuales con margenes finos donde 2 puntos deciden la viabilidad del unit

economics.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacién lado a lado

Frecuencia de actualizaciéon

Deteccion de food cost
variance

Riesgo de deriva de food cost

Impacto en margen de
contribucién

Vinculo con re-ingenieria de

menu

Costo de implementacion
(CapEx/OpEXx)

Trazabilidad para junta
directiva

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN
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ESCANDALLO ESTATICO

X 1-2 veces al afio (manual)

X Reactiva: se ve en el P&G a
30-45 dias

X 8-14 pts de deriva en 6 meses

volatiles

X Erosion invisible hasta el cierre
trimestral

X Desconectado: la carta no

reacciona

X Bajo CapEx, alto OpEx oculto
(fugas)

X Opaca: cifras sin fuente ni
fecha

COSTO VIVO CONECTADO A
PROVEEDORES

v" Continua: cada factura de proveedor
recostea

v"  Proactiva: alerta al superar +2 pts vs
tedrico

v Deriva contenida bajo 2-3 pts

v" Margen protegido plato a plato

v" Dispara ajuste de
precio/receta/proveedor

v CapEx moderado, OpEx recuperado
en 90 dias

v Auditable: costo real con timestamp y
factura
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Cifras que enmarcan el problema

1.3 %

crecimiento real proyectado de ventas
del sector en EE. UU. (2026): margen
fino que castiga toda deriva de food cost

72000 vso

costo promedio del desperdicio de
comida por restaurante al afio — fuga
directa que el costeo dinamico expone

NAwmt

desperdicio de comida generado por la industria
restaurantera de EE. UU. al afio (toneladas)

78 4,

desperdicio de foodservice enviado a
vertedero en 2024 (9,73 M t): materia
prima costeada que jamas se vendio

3000 uso

costo promedio anual de una péliza integral
(BOP) para restaurante en EE. UU.: costo

fijo que no absorbe la deriva de insumos

7.1 %

crecimiento de facturacién de la restauracion
en Esparia en 2024 (+2,2% real tras inflacion):

la inflacion se come el crecimiento nominal

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas
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Fuentes: National Restaurant Association 2026 - The Restaurant HQ 2025 - ReFED 2024 (act. 2025) - ReFED 2024 -
MoneyGeek 2025

Grafico creado por masterestaurant.com

CASO REAL

“Entré a un grupo de tres locales que juraba tener el food cost bajo control: 29% en su escandallo de

enero. Pedimos las facturas reales de proveedor de junio y recosteamos plato a plato. El food cost real era
37%. Ocho puntos evaporados en seis meses, unos $18.000 al mes de margen que nadie vio salir. No era
robo ni desperdicio: era que el precio del insumo subio y la carta se quedd congelada. El costo vivo habria

disparado la alerta en marzo.”

— Diego F. Parra, fundador de Masterestaurant
COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE

Roadmap de 90 dias para el costo vivo

@ Dias 1-20: Diagnéstico y linea base del costo teérico
Recostea el 100% del menu con las facturas reales de proveedor del ultimo mes, no con
precios de memoria. Fija el costo tedrico por plato y calcula el food cost variance actual (costo
real menos teorico). En la mayoria de operaciones sin sistema la brecha inicial es de 5-9
puntos; ese numero es tu punto de partida y tu caso de negocio ante la junta.
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@ Dias 21-45: Conecta la factura del proveedor a la receta
Estructura el flujo de datos: cada factura de compra actualiza el precio del insumo, y ese
cambio recostea automaticamente cada receta que lo usa. Define umbrales de alerta (+2 pts vs
tedrico = revision, +4 pts = accidén obligatoria). No necesitas el sistema mas caro; necesitas que

ningun cambio de precio pase inadvertido.

@ Dias 46-70: Vincula el costo vivo a la ingenieria de menu
Clasifica los platos por margen de contribucién y popularidad. Cuando un insumo dispara la
alerta, el sistema no solo avisa: propone la palanca (subir precio, cambiar proveedor, reformular
receta o retirar el plato). Aqui el costo vivo deja de ser contabilidad y se vuelve decisiéon de
portafolio, protegiendo el prime cost global.

@ Dias 71-90: Gobierno de datos y reporte a junta
Instala el ritual: revision semanal de variance por local, mensual de prime cost consolidado.
Cada cifra lleva fecha y factura de origen (trazabilidad auditable). El resultado es un P&G
gerencial en el que costo tedrico y real convergen bajo 2 puntos, condicién para defender el
EBITDA en una valoracién o ronda.

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas frecuentes

¢ Cada cuanto debo recostear las recetas en 20267?

En un entorno de alzas de costos persistentes segun Bloomberg Linea (2026), lo ideal es un recosteo continuo
disparado por cada factura de proveedor. Como minimo viable, mensual para insumos frescos y volatiles.

Un escandallo anual esta estructuralmente obsoleto: la deriva de food cost puede alcanzar 8-14 puntos en
seis meses.

¢ Qué es el food cost variance y por qué importa?

Es la brecha entre tu costo tedrico (lo que deberia costar el plato segun receta) y tu costo real (lo que costé con
las facturas del mes). Si crece, algo se rompio: precio de insumo, merma o porcion. Es el KPI diario del costeo
dinamico y la primera alerta antes de que el margen de contribucidn se evapore.

¢El costeo dinamico exige software caro?

No necesariamente. Exige un flujo de datos disciplinado: factura de proveedor — precio de insumo — receta
— precio de carta. El CapEx moderado se recupera en 90 dias cuando expones fugas como el desperdicio,
que promedia $72.000 anuales por restaurante segun The Restaurant HQ (2025). La disciplina pesa mas que
la herramienta.
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¢Cual es el food cost maximo recomendado por plato?

El food cost por plato no debe superar el 32% como techo, y no es una meta sino un limite. La némina, la renta
y los servicios no se cargan al plato: van al punto de equilibrio. Confundir esto infla el food cost aparente y lleva
a subir precios que espantan al cliente en lugar de corregir la estructura real de costos.

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

Salarios y beneficios (full-service, 36.5% de ventas (2024, muy por . o
National Restaurant Association 2025
mediana) encima del ~33% histoérico)

Salarios y beneficios (limited-service,

) 31.7% de ventas (2024) National Restaurant Association 2025
mediana)
National Restaurant Association,
Food cost servicio limitado (mediana) 32,4% de las ventas en 2024 Restaurant Operations Data Abstract

2025

. National Restaurant Association,
Food cost servicio completo

. 32,0% de las ventas en 2024 Restaurant Operations Data Abstract
(mediana)
2025
o National Restaurant Association,
Food cost servicio completo con 33,7% de las ventas en 2024 (vs .
. Restaurant Operations Data Abstract
ventas bajo $2M 31,0% en los de $2M+)

2025

o National Restaurant Association,
Costo laboral servicio completo

o . 36,5% de las ventas en 2024 Restaurant Operations Data Abstract
(sueldos+beneficios, mediana)

2025

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