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El alza que borra tu utilidad: hétodo
tradicional vs método
Masterestaurant

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

VEREDICTO RAPIDO

Veredicto: el método tradicional de costeo —revisar el food cost una vez al mes contra
una receta desactualizada— no protege tu margen cuando los insumos suben; lo erosiona
en silencio. Con food cost de servicio completo ya en 32,0% de las ventas (National
Restaurant Association, 2024), un alza del 12% en insumos, sin defensa, hunde el margen
de contribucién antes de que lo veas en el P&G. El método Masterestaurant gana porque
mide el food cost variance semanalmente (costo teérico vs costo real), gobierna el prime
cost como un solo numero y defiende el punto de equilibrio con ingenieria de menu y
cadenas cortas de suministro. Si operas 1 local o multi-unidad y quieres blindar el EBITDA
en 2026, el método tradicional es el problema; el marco Masterestaurant es la mitigacion.

* White Paper Documento técnico - C-Suite y banca multilateral - 15 min de lectura - 2026-07-09

PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LIDERES DE SECTOR
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En 2025, mas de 20 cadenas o franquiciados restauranteros se acogieron a bancarrota en Estados Unidos
(Restaurant Business, 2025), y las quiebras borraron 348 locales de servicio completo solo en 2024 —el 1,3%
del Top 500 (Technomic, 2024). No fue una crisis de demanda: fue una crisis de estructura de costos que el
costeo tradicional no vio venir.

El patron se repite en cada geografia. La rentabilidad de la restauracion en Espafia cay6 -0,9% en 2025 por
mas costes y regulaciones (Hosteltur, 2025), y en Colombia las ventas del sector se desplomaron -44% en
2024, con 1.600 restaurantes cerrados entre agosto de 2023 y 2024 (Acodrés, 2025). El comun denominador:
margenes que ya no absorben el alza de insumos.

Este white paper contrasta dos formas de costear un restaurante frente a la inflacion de insumos: el método
tradicional (mensual, retrospectivo, sobre receta fija) y el método Masterestaurant (semanal, prospectivo, sobre
variance y prime cost). No es una diferencia de software: es una diferencia de madurez operativa que decide si
el alza te borra la utilidad o solo te la roza.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacion lado a lado

Frecuencia de medicion del
food cost

Métrica gobernada

Reaccion a un alza del 12% en
insumos

Base de la receta de costeo

Defensa del punto de
equilibrio

Exposicion a comisiones y
fugas

Horizonte de decision

METODO TRADICIONAL

X Mensual, al cierre del P&G

X Food cost aislado (~32,0%
ventas)

X Se detecta 30-45 dias tarde

X Receta fija, rara vez
actualizada

X Reactiva: subir precio parejo

X No trazadas (swipe fees
~2,35%l/venta)

X Retrospectivo (qué paso)

METODO MASTERESTAURANT

v"  Semanal (variance costo tedrico vs
real)

v' Prime cost como un solo numero (food
+ labor)

v Se detecta en 7 dias y se mitiga en el
menu

v"  Costo tedrico vivo, actualizado por lote

v Ingenieria de menu por margen de
contribucion

v Modeladas en el prime cost y el P&G
gerencial

v Prospectivo (simulacion de estrés
5/12/20%)

Capitulo 1 — ;Por qué el costeo mensual ya no protege tu margen?

El costeo mensual ya no protege tu margen porque mide el pasado con una receta que ya cambio de
precio. Cuando revisas el food cost una vez al mes contra una ficha técnica fija, te enteras del dano 45
dias tarde:
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el proveedor subio la proteina en la semana 1, tu lo ves en el cierre del mes siguiente, y para entonces serviste
miles de platos por debajo de tu margen objetivo. Con el food cost de servicio completo ya en 32,0% de las
ventas (National Restaurant Association, 2024), no queda holgura para absorber sorpresas. Lo he visto en de-
cenas de cocinas: el duefio jura que su food cost es 30% porque asi lo costed en enero, mientras la caja real
dice 36%. El método tradicional no miente por malicia; miente por retraso. Mide una foto vieja de un negocio
que se mueve cada semana. La diferencia central es que el método tradicional mide el pasado y el método
Masterestaurant mide la desviacioén (variance) en tiempo casi real.

Capitulo 2 — El tradicional mide el pasado; Masterestaurant mide la desviacion

El tradicional te dice cuanto gastaste; el de Masterestaurant te dice cuanto te desviaste de lo que debias gastar,
plato por plato, cada semana. Esa distincion no es cosmética: con el food cost del sector clavado en 32,0% de
las ventas (National Restaurant Association, 2024), una desviacion de tres puntos que se descubre a 45 dias
equivale a semanas de utilidad quemada sin explicacion. En 2025, mas de 20 cadenas o franquiciados restau-
ranteros se acogieron a bancarrota en Estados Unidos (Restaurant Business, 2025), y muchas no cayeron por
falta de clientes sino por no ver la desviacion a tiempo. El costeo semanal sobre variance convierte una sorpre-
sa trimestral en una correccion de siete dias. Ese es el margen que decide quién sobrevive al alza de insumos.
El error mas caro es gobernar el food cost aislado, cuando lo que decide la utilidad es el prime cost —comida
mas némina juntas—.

Capitulo 3 — No gobiernes solo el food cost: gobierna el prime cost

Un alza de insumos rara vez llega sola: la proteina sube, el salario sube, y las comisiones de tarjeta suben en
paralelo. Los comercios de Estados Unidos pagaron $198.250 millones en comisiones de procesamiento de tar-
jetas en 2025, un récord (The Motley Fool, 2025), con una comision promedio de 2,35% por transaccion (Texas
Restaurant Association, 2025). Si tu optimizas solo la comida y dejas la ndmina y el swipe fee sin vigilancia, ta-
pas un hueco mientras se abren dos. El método Masterestaurant costea el prime cost como una sola unidad de
gobierno, porque es ahi donde vive el 60-65% de cada ddlar vendido. Diego F. Parra lo repite en junta directiva:
el food cost es el sintoma que todos miran; el prime cost es la enfermedad que decide si el restaurante respira.
Subir precios de forma pareja frente a la inflacion es la reaccion que mas trafico destruye, y el método Maste-
restaurant lo evita con ingenieria de menu.

Capitulo 4 — Subir precios parejo pierde trafico; la ingenieria de menu no

Cuando el duefio sube todo un 8% para cubrir el alza, castiga por igual al plato estrella y al plato-ancla, y el co-
mensal lo nota en el ticket completo. EI método selectivo reajusta margen solo donde el cliente es menos sensi-
ble al precio, protege los platos que traen rotacion de mesas y sostiene el ticket promedio. La sensibilidad es
real: en Colombia las ventas del sector se desplomaron -44% en 2024 (Acodrés, 2025), y en Espafia la rentabi-
lidad de la restauracion cay6 -0,9% en 2025 por mas costes y regulaciones (Hosteltur, 2025). Subir precios sin
cirugia en un mercado asi acelera la sangria. La ingenieria de menu reasigna el peso del alza hacia donde no
espanta al comensal, no hacia donde se ve mas facil en el sistema. El costeo tradicional es ciego a la simula-
cion de estrés; el método Masterestaurant corre escenarios de 5%, 12% y 20% de inflacion de insumos antes
de que ocurran.
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Capitulo 5 — ;Qué ve el estrés de inflacion que el costeo tradicional no?

Simular el estrés significa preguntarle a tu P&L como se ve tu margen si la proteina sube 12% el proxi-
mo trimestre, y decidir hoy qué palanca —precio, receta, proveedor o mix— compensa cada escenario.

El tradicional solo reacciona cuando el alza ya golpe¢ la caja. Esa ceguera tiene cuerpos: las quiebras borraron
348 locales de servicio completo solo en 2024, el 1,3% del Top 500 (Technomic, 2024), y el segmento de servi-
cio completo quedd ~18% mas pequefio que en 2019 (Technomic, 2024). No fue una crisis de demanda: fue
una crisis de estructura de costos que nadie estres6 a tiempo. Correr los tres escenarios convierte una amena-
za abstracta en un plan de acciéon con numeros. Los cierres masivos de restaurantes no vinieron de una caida
de demanda, sino de una estructura de costos que el costeo tradicional no vio venir. En 2025, mas de 20 cade-
nas o franquiciados restauranteros se acogieron a bancarrota en Estados Unidos (Restaurant Business, 2025),
mientras las quiebras borraron 348 locales de servicio completo en 2024 (Technomic, 2024).

Capitulo 6 — Cierres de restaurantes: no fue demanda, fue estructura de costos

En Colombia cerraron 1.600 restaurantes entre agosto de 2023 y 2024 (Acodrés, 2025) con ventas del sector
cayendo -44% (Acodrés, 2025), y en Espafia la rentabilidad bajo -0,9% en 2025 (Hosteltur, 2025). El patron se
repite en cada geografia: margenes que dejaron de absorber el alza de insumos. La leccion de Masterestaurant
es dura y simple: el negocio que solo mira el food cost mensual no tiene instrumentos para ver la ola antes de
que rompa. Sobrevive quien mide la desviacion, gobierna el prime cost y estresa la inflacién con anticipacion. El
veredicto de Masterestaurant es que la diferencia entre erosionar tu utilidad y protegerla no es de software, sino
de madurez operativa. El método tradicional —mensual, retrospectivo, sobre receta fijla— erosiona el margen
en silencio; el método Masterestaurant —semanal, prospectivo, sobre variance y prime cost— lo defiende
con anticipacion.

Capitulo 7 — Madurez operativa, no software: el veredicto de Masterestaurant

Con el food cost de servicio completo en 32,0% y el de servicio limitado en 32,4% de las ventas (National Res-
taurant Association, 2024), y comisiones de tarjeta cercanas a $187 mil millones anuales en Estados Unidos
(National Restaurant Association), cada punto de desviacion no vigilado sale de tu utilidad neta. Diego F. Parra
lo resume en una accion concreta para el duefio: deja de costear una vez al mes contra una receta que ya cam-
bié, empieza a medir la desviacién cada semana sobre el prime cost, y corre tus tres escenarios de inflacion an-
tes de fin de trimestre. Esa es la decisidon que separa al que absorbe el alza del que la sufre. EI método tradicio-
nal mide el pasado; el método Masterestaurant mide la desviacion. Con food cost ya en 32,0% de las ventas
(National Restaurant Association, 2024), no puedes darte el lujo de enterarte del dafio 45 dias tarde.

Capitulo 8 — Las diferencias que deciden si sobrevives al alza

El tradicional gobierna el food cost aislado; Masterestaurant gobierna el prime cost, porque un alza de insumos
rara vez llega sola —la némina y las comisiones de tarjeta ($198.250 millones pagados por comercios de EE.
UU. en 2025, The Motley Fool) suben en paralelo. El tradicional sube precios parejo y pierde trafico; Masteres-
taurant usa ingenieria de menu para reajustar margen selectivamente, protegiendo el ticket promedio y la rota-
cion de mesas. El tradicional es ciego a la simulacion de estrés; Masterestaurant corre escenarios de 5%, 12%
y 20% de inflacion de insumos y sabe cuanto EBITDA pierde en cada uno antes de que ocurra.

PUNTO POR PUNTO
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Método tradicional vs método Masterestaurant, criterio a criterio

VELOCIDAD DE DETECCION DE LA FUGA

A - METODO TRADICIONAL 30-45 dias B - MASTERESTAURANT 7 dias (variance

(cierre mensual del P&G) semanal)

Veredicto: Masterestaurant: el alza se mitiga antes de que borre el margen.

METRICA DE GOBIERNO DEL MARGEN

A - METODO TRADICIONAL Food cost B - MASTERESTAURANT Prime cost

aislado integrado (food + labor)

Veredicto: Masterestaurant: el margen se gobierna donde de verdad se define.

RESPUESTA AL ALZA DE PRECIOS

A - METODO TRADICIONAL Subida pareja B - MASTERESTAURANT Ingenieria de

que espanta trafico menu selectiva por margen

Veredicto: Masterestaurant: protege ticket promedio y rotacion de mesas.

PREPARACION ANTE ESCENARIOS

A - METODO TRADICIONAL Ninguna (solo B - MASTERESTAURANT Simulacién de

retrospectiva) estrés 5/12/20%

Veredicto: Masterestaurant: el proximo alza es un ajuste planeado, no una crisis.

COMPARACION LADO A LADO
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Método tradicional de costeo RETROSPECTIVO

X Revisa el food cost una vez al mes, cuando ya cerro el P&G y el dinero ya se fue.

X Costea contra una receta que se escribié una vez y casi nunca se actualiza por lote de compra.

X Trata el food cost como numero aislado, ignorando que el prime cost (food + labor) es lo que gobierna
el margen.

X Reacciona a un alza subiendo precios parejo, sin ingenieria de menu ni lectura de margen de
contribucion.

X No traza fugas silenciosas: comisiones de tarjeta (~2,35%/venta), desperdicio, mermas ni comisiones
de delivery del 15-30%.

X Es retrospectivo: describe qué paso, no simula qué pasara si los insumos suben 12% o0 20%.

Método Masterestaurant MASTERESTAURANT

v" Mide el food cost variance semanalmente: costo tedrico vs costo real, la fuga aparece en 7 dias, no en
45,

v/ Gobierna el prime cost como un solo nimero objetivo, integrando food cost y ndmina en una sola
disciplina.

v" Mantiene un costo tedrico vivo, actualizado por lote de compra, de modo que la receta refleja el precio
de hoy.

v" Defiende el punto de equilibrio con ingenieria de menu: sube margen donde el cliente no lo nota 'y
reformula donde si.

v" Modela comisiones, mermas y CapEx/OpEx en un P&G gerencial, no solo un P&G contable de fin de
mes.

v Es prospectivo: corre simulaciones de estrés (5%, 12%, 20% de inflacion de insumos) antes de que el
alza llegue.

COMPARACION LADO A LADO
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Comparacién lado a lado

Frecuencia de medicién del
food cost

Métrica gobernada

Reaccion a un alza del 12% en

insumos

Base de la receta de costeo

Defensa del punto de
equilibrio

Exposicion a comisiones y
fugas

Horizonte de decision

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

METODO TRADICIONAL

X Mensual, al cierre del P&G

X Food cost aislado (~32,0%
ventas)

X Se detecta 30-45 dias tarde

X Receta fija, rara vez
actualizada

X Reactiva: subir precio parejo

X No trazadas (swipe fees
~2,35%/venta)

X Retrospectivo (qué paso)

Cifras que enmarcan el problema del alza

32.0

Food cost de servicio completo
sobre ventas (mediana 2024)

328,

Food cost de servicio limitado
sobre ventas (mediana 2024)

198.25

MIL M USD

Comisiones de tarjeta pagadas por
comercios de EE. UU. (récord 2025)

235 %

Comision promedio de tarjeta por transaccion
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METODO MASTERESTAURANT

v"  Semanal (variance costo tedrico vs
real)

v" Prime cost como un solo numero (food
+ labor)

v Se detecta en 7 dias y se mitiga en el

menu

v"  Costo tedrico vivo, actualizado por lote

v' Ingenieria de menu por margen de
contribucion

v Modeladas en el prime cost y el P&G
gerencial

v Prospectivo (simulacién de estrés
5/12/20%)
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LOCALES

Cierres de servicio completo por
quiebra en un afo (1,3% del Top 500)

44 %

Caida de ventas del sector
gastronémico en Colombia (2024)

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas

Food cost de servicio completo sobre ventas (mediana 2024)

Gy -2

Food cost de servicio limitado sobre ventas (mediana 2024)

@ 32.4%

Comisiones de tarjeta pagadas por comercios de EE. UU. (récord 2025)

Gy 198.25

MIL M USD

Comision promedio de tarjeta por transaccion

ap 2:35%

Cierres de servicio completo por quiebra en un afio (1,3% del Top 500)

G

LOCALES

Caida de ventas del sector gastrondmico en Colombia (2024)

G 4%

Fuentes: National Restaurant Association 2024 - The Motley Fool 2025 - Texas Restaurant Association 2025 -
Technomic 2024 - Acodrés 2025

Gréafico creado por masterestaurant.com

CASO REAL
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“Llegué a un asador de tres locales convencido de que su problema era el precio de la carne. No lo era. Su
problema era que costeaban el mes cerrado contra una receta de dos afios atras. El costo real ya iba en
38%, pero el tedrico decia 30% y nadie miraba la brecha. Pusimos control de variance semanal y prime
cost objetivo: en once semanas el food cost real bajé de 38% a 31,5% sin tocar el menu, solo cerrando la
fuga que la medicion mensual escondia. El alza no borré su utilidad; la disciplina de medicion la defendié.”

— Diego F. Parra, Masterestaurant — consultoria a un asador de servicio completo, 3 locales
COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE

Roadmap de 90 dias para blindar el margen

@ Dias 1-15 - Linea base y prime cost objetivo
Levanta el prime cost real (food cost + nomina) de los ultimos tres meses y fija un objetivo. Con
food cost de servicio completo en 32,0% de ventas (National Restaurant Association, 2024), un
prime cost sano vive en 55-60%. Documenta la brecha entre costo tedérico y costo real por
familia de plato: ahi esta la fuga que el método tradicional no ve.

@ Dias 16-45 - Control de variance semanal
Instala la medicion semanal de food cost variance = (Costo Real — Costo Tedrico) / Ventas.
Actualiza recetas por lote de compra para que el costo tedrico refleje el precio de hoy. Una
brecha persistente sobre 2 puntos porcentuales es una fuga que en un ano se come el EBITDA
de un local completo.

@ Dias 46-75 - Ingenieria de menu y mitigacion
Clasifica el menu por margen de contribucién y popularidad. Reajusta precio donde el cliente no
lo percibe, reformula donde el food cost supera el 32% maximo por plato y retira los
perdedores. Modela las comisiones de tarjeta (~2,35%/venta, Texas Restaurant Association,
2025) y de delivery (15-30%, Rezku, 2026) dentro del margen real de cada canal.

@ Dias 76-90 - Simulacién de estrés y gobierno
Corre la simulacién de escenarios: ¢ qué pasa con el EBITDA si los insumos suben 5%, 12% o
20%? Define umbrales de accién por escenario y un tablero de KPIs (prime cost, variance,
ticket promedio, rotacion de mesas). El objetivo es que el préximo alza sea un ajuste planeado,

no una emergencia que te tome por sorpresa.

PREGUNTAS FRECUENTES
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Preguntas frecuentes sobre costeo frente al alza

¢Por qué el método tradicional de costeo pierde frente al alza de insumos?

Porque mide mensualmente contra una receta fija: detecta la fuga 30-45 dias tarde, cuando el dinero ya se fue.
Con food cost ya en 32,0% de ventas (National Restaurant Association, 2024), esa demora convierte un alza
manejable en pérdida de EBITDA.

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

Es la diferencia entre costo real y costo tedrico sobre ventas: variance = (Costo Real — Costo Tedrico)/Ventas.
Mide la fuga oculta. Un food cost de 30% con variance de 4 puntos esta peor que uno de 33% controlado,
porque la fuga es descontrolada.

¢Cual es el food cost maximo recomendado por plato?

El maximo es 32% por plato, y ni siquiera es lo ideal. Nomina, renta y servicios no se cargan al plato: van
al punto de equilibrio. Si un plato supera el 32%, se reformula o se reprecia con ingenieria de menu, no
se absorbe.

¢ Coémo simulo el impacto de un alza del 12% en mi restaurante?

Toma tu prime cost actual, aplica el 12% solo a la porcion de insumos y recalcula el margen de contribucién y el
punto de equilibrio. La herramienta exponencial del ecosistema Masterestaurant hace ese escenario de estrés
en minutos.

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

. Sofer Advisors — Restaurant
Multiplo EBITDA de conceptos fast-casual 4x—7x EBITDA ) )
Valuation Guide

Multiplo EBITDA de restaurantes de alta Sofer Advisors — Restaurant
. ) . 2x—4x EBITDA . ,
cocina (fine dining) Valuation Guide
Multiplo de venta de un restaurante 1.5x—3x SDE (utilidad Sofer Advisors — Restaurant
independiente de un solo local discrecional del dueio) Valuation Guide
Precio mediano de venta de un restaurante BizBuySell — Restaurant Valuation
. $773,000 (+24% vs. 2021)
pequefio en EE. UU. (2025) Benchmarks
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Dato Benchmark 2026 Fuente

Aumento de precios de menu en grandes +42% (casi el doble del 22% One Haus — Rising Check

cadenas de EE. UU. (2020-2025) de inflacion general) Averages

Costo mediano para abrir un restaurante en . Rezku — How Much Does It Cost to
$375,000 ($113 por pie?)

EE. UU. (2025) Open a Restaurant 2025

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