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Analisis Masterestaurant del escandallo de platos
paso a paso 2026: por qué el 35% de sobrecoste
alimentario rompe la ficha tradicional

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

VEREDICTO RAPIDO

Veredicto answer-first: el escandallo de platos paso a paso tradicional —una ficha de
coste calculada una vez y guardada en un cajon— quedoé obsoleto porque el indice de
precios al productor de alimentos en EE. UU. esta 35% por encima del nivel de febrero de
2020 (USDA ERS / BLS, 2026). El método Masterestaurant convierte ese mismo escandallo
en un instrumento vivo: liga el food cost teérico de cada receta al food cost real de caja, lo
cruza con el prime cost y el punto de equilibrio, y lo reprecia cuando el proveedor mueve
la lista. En un escenario con arabica +70% en 2024 (Bellwether Coffee, 2024), la ficha
estatica miente en semanas; el escandallo dinamico protege el margen de contribucién sin
esperar al cierre de mes.
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PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LIDERES DE SECTOR

Cuanto cuesta producir un plato antes de ponerle precio: esa pregunta, resuelta con ingredientes, mermas y
coste unitario, es todo el escandallo de platos paso a paso. Suena a tarea de primer afo en la escuela de
hosteleria y, sin embargo, separa al restaurante con EBITDA positivo del que factura mucho y no reparte nada
entre los socios. Este analisis de Masterestaurant sintetiza en 2026 datos publicos reales del sector y contrasta
dos formas de levantar esa ficha: la tradicional, calculada una sola vez, y la del método MR, recalculada contra
la caja cada semana.

La inflacion de insumos ya dejo de ser ruido de fondo: es la razén dura detras de este analisis. El indice de
precios al productor de los alimentos en Estados Unidos corre 35% por encima de febrero de 2020, segun
USDA ERS y BLS (2026); el café arabica, por su parte, se disparé +70% solo en 2024 (Bellwether Coffee,
2024). Un escandallo que nadie reabre pierde el contacto con la caja en cuestion de semanas, y el duefio
recién nota el hueco al cerrar el mes, cuando el margen ya se esfumo.

Diego F. Parra y Masterestaurant firman esta sintesis como lectura de consultor sobre fuentes secundarias
verificables, no como investigacion primaria con muestra propia. Los numeros no son el aporte, porque cada
uno ya esta citado a su fuente; la interpretacion si lo es: qué decision de caja dispara cada cifra y como montar
un escandallo de platos paso a paso que sobreviva a un afio de precios volatiles.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacioén lado a lado

METODO TRADICIONAL METODO MASTERESTAURANT

(FICHA ESTATICA) (ESCANDALLO DINAMICO)
Frecuencia de recalculo del X 1 vez al abrir el menu v"  Repricing por lista de proveedor - food cost
coste (ficha guardada) 35% sobre feb-2020 obliga a reabrir (USDA
ERS/BLS 2026)
Costo teodrico vs costo real X  Solo tedrico; la v Tedrico ligado al food cost real de caja; food
desviacién se ve en el cierre cost sano 28-35% (NRA 2026)
de mes
Tratamiento de insumo volatil X Precio congelado en la v Reprecio ante arabica +70% en 2024
(café) ficha (Bellwether Coffee 2024)
Enlace con prime cost y X Aislado del resto del v Cruza escandallo con prime cost objetivo
equilibrio P&L <60% ventas y punto de equilibrio
Trato de la categoria de alto X Mismo margen para v’ Prioriza alcohol, sefialado alto margen por
margen todo el menu 46% de encuestados (Technomic/NRN 2024)
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METODO TRADICIONAL METODO MASTERESTAURANT

(FICHA ESTATICA) (ESCANDALLO DINAMICO)
Respuesta al alza de precios X  Sube precio a ciegas o v' Sube precio con dato: restaurantes CO
de venta no lo sube +9,8% para sostener 98.000 empleos (ACODRES
2025)

Hallazgo 1 — ¢ Por qué el escandallo calculado una sola vez ya no protege el margen?

Un escandallo fijado una sola vez deja de servir en cuanto el mercado se mueve: el indice de precios al
productor de alimentos en EE.

UU. marca 35% sobre febrero de 2020 (USDA ERS/BLS, 2026). Descomponer una receta en ingredientes, mer-
ma y coste unitario —el escandallo de platos paso a paso, en esencia— suena a tarea de primer curso de hos-
teleria, y sin embargo separa al negocio con EBITDA positivo de aquel que factura mucho y no reparte nada en-
tre los socios. El arabica, en 2024, salté +70% (Bellwether Coffee): quien habia archivado su ficha en enero lo
descubri6 recién al cerrar el mes, con el margen ya evaporado. Ahi esta el error que veo una y otra vez: tratar el
coste como dato de archivo, no como cifra que respira con la factura de cada semana. EI método MR responde
qué le cuesta el plato ESTA semana en caja, y cuanto margen de contribucién sobrevive tras pagar la factura; el
escandallo tradicional solo contesta cuanto cuesta hoy en el papel.

Hallazgo 2 — ;Qué pregunta responde el método MR que el escandallo tradicional ignora?

La ficha clasica aisla el coste del plato del resto del P&L, un divorcio que sale caro: un food cost del
30% se vuelve ruinoso si la nomina empuja el prime cost por encima del 60% de ventas.

Cruzamos ambos numeros desde el primer dia —comida y mano de obra sumadas en el prime cost, y las dos
frente al punto de equilibrio—, porque separarlos es mentirle al duefio sobre su margen real. Cada salida de un
empleado, ademas, cuesta hasta 150% del salario en reemplazo (StaffedUp, 2025): un golpe que jamas apare-
ce en la ficha de un plato, pero que se come el mismo margen que el escandallo dice proteger. El escandallo
sobrevive a un afo volatil si se rearma en cuatro pasos que no se detienen jamas. Descomponga la receta con
la merma real, valore cada insumo a precio de ultima factura, calcule el coste unitario y reabra la ficha cuando
un ingrediente cruce un umbral fijado de antemano.

Hallazgo 3 — ;Cémo se monta el escandallo

paso a paso para que sobreviva a un ano volatil?

Ese cuarto paso, el que casi nadie da, sostiene el escandallo de platos paso a paso durante doce meses
de precios erraticos.

Con el arébica +70% en 2024 y un arancel combinado del 50% sobre el café brasilefio en 2025 (Bellwether Cof-
fee), un bar que no recostea su café sangra margen sin notarlo. La ficha se ata a la caja, no al calendario: un
tablero que se dispara con la factura, no un documento anual. La programacién de turnos con IA suma 8-12%
menos coste laboral, con prondsticos que superan 90% de precision (TimeForge, 2025). La ingenieria de menu
multiplica el escandallo porque prioriza las categorias de alto margen en vez de recostear cada linea por
separado. Tome el alcohol: 46% de los encuestados lo sefialé como la categoria de mayor margen del menu
(Technomic / Nation's Restaurant News, 2024), asi que tratar la copa de vino como una entrada mas deja
dinero sobre la mesa.
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Hallazgo 4 — ;Por qué la ingenieria de menu multiplica el efecto del escandallo?

El escandallo tradicional pesa cada plato por igual; el método MR ordena la carta por margen de contri-
bucién y empuja las estrellas.

Mas del 40% de los adultos pide delivery o takeout entre tres y cinco veces al mes (UpMenu, 2024), dato que
obliga a escandallar por canal, porque el mismo plato cambia de coste entre la sala y el domicilio, por empaque
y comision. Sin ese cruce entre ficha e ingenieria de menu, usted optimiza el plato equivocado. El prime cost y
el punto de equilibrio convierten la ficha de coste en una decision de caja: el papel dice cuanto cuesta el plato,
pero solo el prime cost dice si el negocio aguanta ese coste. La regla no cambia: food cost por plato <32%
como techo, jamas como meta, con ndmina y renta cargadas al punto de equilibrio, no al plato.

Hallazgo 5 — ; Qué papel juega el prime cost y el punto de equilibrio en el escandallo MR?

Los adolescentes estan volviendo a la fuerza laboral —6,2 millones de 16 a 19 afos, 900.000 mas que en
2019 (National Restaurant Association / BLS, 2024)— y esa rotacion empuja un coste laboral oculto que
no aparece en ningun escandallo;

cada reemplazo se lleva 150% del salario (StaffedUp, 2025). Un plato puede lucir 'sano' al 30% de food cost
mientras el negocio pierde dinero, porque la ndmina rompié el 60% de ventas. Aqui nunca leo la ficha aislada
del resto del P&L. Recostear y no recostear separan, en caja, ganar de perder sin darse cuenta: la ficha vieja
subestima el coste real con la inflacion de insumos actual, y usted vende con margen negativo sin verlo en nin-
gun reporte. Colombia lo probd en 2025, cuando el sector subid los precios de los platos 9,8% para sostener
98.000 empleos (ACODRES, 2025); quien no ajusto su escandallo al mismo ritmo absorbié esa alza con su pro-
pio bolsillo.

Hallazgo 6 — ¢ Qué diferencia practica hay en caja entre recostear y no recostear?

Un plato costeado hace dos aiios, con el indice de alimentos 35% arriba de febrero de 2020 (USDA ERS /
BLS, 2026), puede estar 10-15 puntos por debajo de su coste real.

Convertimos el escandallo en un ritual semanal atado a la factura, nunca en un ejercicio de fin de afio. La ac-
cion concreta: reabra la ficha de sus diez platos mas vendidos y recalcule el precio minimo contra el prime cost.
¢, Cuanto cuesta el plato hoy, en papel? Esa es la Unica pregunta que responde el escandallo tradicional. El mé-
todo MR pregunta, en cambio, cuanto esta costando esta semana en caja y qué margen de contribuciéon queda
tras pagar la factura. El mismo alimento cuesta hoy 35% mas que en febrero de 2020 (USDA ERS/BLS, 2026):
con ese dato, solo la segunda pregunta protege el resultado del mes. Un food cost del 30% puede resultar rui-
noso si la némina dispara el prime cost por encima del 60% de ventas, vinculo que la ficha tradicional ignora al
aislar el coste del plato del resto del P&L.

Hallazgo 7 — Las diferencias que mueven el EBITDA

El método MR lo cruza desde el inicio con el prime cost —que suma comida y mano de obra— y con el punto
de equilibrio. La carta ordenada por ingenieria de menu prioriza las categorias de alto margen, algo que el es-
candallo tradicional nunca hace porque mide cada plato con la misma vara. El alcohol lo demuestra: 46% de los
encuestados lo sefialé como la categoria de mayor margen (Technomic / Nation's Restaurant News, 2024). Los
restaurantes colombianos subieron precios +9,8% en 2025 para sostener 98.000 empleos (ACODRES, 2025):
repricing defensivo, respaldado en dato de sector, no una corazonada. Asi sube precios el método MR; el tradi-
cional, en cambio, sube a ciegas o se congela por miedo, y ambas decisiones salen caras.
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PUNTO POR PUNTO

Método tradicional vs Masterestaurant: veredicto por criterio

VIGENCIA DEL DATO DE COSTE

A - METODO TRADICIONAL (FICHA B - MASTERESTAURANT Vivo: reabierto
ESTATICA)

ante cada movimiento de proveedor
Congelado el dia que se archivo la ficha

Veredicto: MR gana: con food cost 35% sobre feb-2020 (USDA ERS/BLS 2026), el dato viejo
destruye margen.

VISIBILIDAD DE LA FUGA

A - METODO TRADICIONAL (FICHA B - MASTERESTAURANT Se ve semanal
ESTATICA)

cruzando teorico vs real
Se ve en el cierre de mes, tarde

Veredicto: MR gana: caza el food cost variance antes de perder el margen del periodo.

INTEGRACION CON EL P&L

A - METODO TRADICIONAL (FICHA B - MASTERESTAURANT Ligado a prime
ESTATICA)

cost y punto de equilibrio
Escandallo aislado del prime cost

Veredicto: MR gana: un buen food cost no salva un prime cost >60% de ventas.
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ESTRATEGIA DE PRECIO

A - METODO TRADICIONAL (FICHA B - MASTERESTAURANT Repricing por
ESTATICA)

ingenieria de menu y dato de sector

Sube a ciegas 0 no sube

Veredicto: MR gana: +9,8% defensivo con dato (ACODRES 2025) supera a la corazonada.

COMPARACION LADO A LADO

Escandallo tradicional FICHA ESTATICA

X

X

Se calcula una vez al disefar el menu y se archiva.

Usa solo el costo tedrico del plato; ignora mermas y robos reales de caja.

No se reabre cuando el proveedor sube la lista de precios.

Trata todo el menu con el mismo margen, sin ingenieria de menu.

El duefio descubre la desviacion en el cierre de mes, cuando ya no hay margen que rescatar.

Escandallo Masterestaurant MASTERESTAURANT

v

Vive: se reabre con cada movimiento relevante de la lista de proveedores.

Cruza costo tedrico vs costo real de caja para cazar la fuga antes del cierre.

Prioriza los insumos volatiles (café +70% en 2024, Bellwether) con alertas.

Se ancla al prime cost y al punto de equilibrio, no vive aislado del P&L.

Aplica ingenieria de menu: empuja las estrellas y redisefia los perros.

COMPARACION LADO A LADO
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Comparacién lado a lado

Frecuencia de recalculo del
coste

Costo teodrico vs costo real

Tratamiento de insumo volatil

(café)

Enlace con prime costy
equilibrio

Trato de la categoria de alto

margen

Respuesta al alza de precios

de venta

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

METODO TRADICIONAL
(FICHA ESTATICA)

X 1 vezal abrir el menu
(ficha guardada)

X Solo tedrico; la
desviacion se ve en el cierre
de mes

X Precio congelado en la
ficha

X Aislado del resto del
P&L

X Mismo margen para
todo el menu

X  Sube precio a ciegas o
no lo sube

METODO MASTERESTAURANT
(ESCANDALLO DINAMICO)

v Repricing por lista de proveedor - food cost
35% sobre feb-2020 obliga a reabrir (USDA
ERS/BLS 2026)

v Tedrico ligado al food cost real de caja; food
cost sano 28-35% (NRA 2026)

v Reprecio ante arabica +70% en 2024
(Bellwether Coffee 2024)

v" Cruza escandallo con prime cost objetivo
<60% ventas y punto de equilibrio

v Prioriza alcohol, sefialado alto margen por
46% de encuestados (Technomic/NRN 2024)

v Sube precio con dato: restaurantes CO
+9,8% para sostener 98.000 empleos (ACODRES
2025)

El scorecard 2026: cifras externas que rompen la ficha estatica

35 %

indice de precios al productor de alimentos
(EE. UU.) sobre nivel feb-2020, may 2026

70 %

Alza del precio del café arabica
durante 2024 (insumo volatil clave)

AB %

Encuestados que sefialan el alcohol entre

las categorias de mayor margen de menu

98 %

Alza de precios de platos en restaurantes de

Colombia en 2025 para sostener 98.000 empleos
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10 %

Reduccion de costos laborales con programacion
por IA (rango 8-12%), prondstico >90% de precision

150 %

Costo de reemplazo por cada salida evitada,
como % del salario (impacto en prime cost)

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas

indice de precios al productor de alimentos (EE. UU.) sobre nivel feb-2020, may 2026

G

Alza del precio del café arabica durante 2024 (insumo volatil clave)

G

Encuestados que sefialan el alcohol entre las categorias de mayor margen de menu

G

Alza de precios de platos en restaurantes de Colombia en 2025 para sostener 98.000 empleos

@& °3%

Reduccién de costos laborales con programacion por IA (rango 8-12%), pronostico >90% de precision

@ 10%

Costo de reemplazo por cada salida evitada, como % del salario (impacto en prime cost)

e 150%

Fuentes: USDA ERS / BLS 2026 - Bellwether Coffee 2024 - Technomic / Nation's Restaurant News 2024 - ACODRES
2025 - TimeForge 2025

Gréafico creado por masterestaurant.com

CASO REAL
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“Recibi a un dueno con dos bistrés que juraba tener 28% de food cost porque asi lo decia su ficha de
2022. Reabrimos el escandallo de sus 12 platos mas vendidos contra la factura del proveedor de esa

semana: el food cost real de caja estaba en 39%, empujado por la carne y el café. La ficha no mentia por

maldad; mentia porque el indice de precios de alimentos habia subido 35% sobre feb-2020 (USDA
ERS/BLS 2026) y nadie reabrié el archivo. Repreciamos ocho platos, cambiamos dos guarniciones y
anclamos el escandallo al prime cost. En dos meses el food cost real bajo a 31% y el EBITDA volvié a

positivo. El escandallo no era el problema; que estuviera muerto si lo era.”

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

Cémo situarte: escandallo dinamico paso a paso por segmento

@ 1. Levanta la ficha real, no la de memoria

Descompdn cada plato en ingredientes con gramaje exacto, suma la merma real (recorte,

coccion, desperdicio) y valora al ultimo precio de factura, no al de hace un afo. Con el indice
de precios al productor 35% arriba de feb-2020 (USDA ERS/BLS 2026), valorar a precio viejo
es autoengano contable. Este es el escandallo de platos paso a paso en su version honesta.

2. Cruza costo tedrico contra costo real de caja

Multiplica el food cost tedrico de cada plato por sus unidades vendidas y comparalo con el
consumo real de inventario. La diferencia es tu food cost variance: mermas, robos y porciones
descontroladas. El rango sano de food cost es 28-35% segun la NRA (2026); si tu real supera
el tedrico por mas de 3-4 puntos, tienes una fuga operativa, no un problema de escandallo.

3. Anclalo al prime cost y al punto de equilibrio

El escandallo no vive solo: sumale la mano de obra para obtener el prime cost, que debe
rondar el 60% de ventas o menos. La IA de programacién reduce el costo laboral 8-12% con
prondstico >90% de precision (TimeForge 2025), y cada salida evitada ahorra hasta 150% del
salario en reemplazo (StaffedUp 2025). Recalcula cuantos platos necesitas vender para cubrir
costos fijos.

4. Reprecia con ingenieria de menu, no a ciegas

Clasifica cada plato por margen de contribucion y popularidad: empuja las estrellas, redisena
los perros y sube precio donde el cliente no lo note. El alcohol es palanca —46% de
encuestados lo sefiala de alto margen (Technomic/NRN 2024)—. En Colombia el sector subid
platos +9,8% en 2025 (ACODRES 2025): repricing defensivo con dato, no por corazonada.

PREGUNTAS FRECUENTES
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Preguntas frecuentes sobre el escandallo de platos paso a paso

¢ Cada cuanto debo reabrir el escandallo de un plato?

Cada vez que el proveedor mueva la lista de un insumo relevante y, como minimo, mensualmente. Con el
indice de precios de alimentos 35% arriba de feb-2020 (USDA ERS/BLS 2026) y el arabica +70% en 2024
(Bellwether 2024), una ficha estatica pierde validez en semanas y erosiona tu margen de contribucion sin que
lo notes.

¢ Qué diferencia hay entre costo teérico y costo real del plato?

El costo tedrico es lo que dice tu escandallo; el real es lo que sale del inventario. La brecha es tu food cost
variance: mermas, porciones y robos. El food cost sano ronda 28-35% (NRA 2026); si tu real supera el tedrico
por mas de 3-4 puntos, la fuga esta en la operacion, no en el papel.

¢El escandallo por si solo garantiza rentabilidad?

No. Un food cost del 30% puede ser ruinoso si la nomina dispara el prime cost sobre el 60% de ventas. El
escandallo debe cruzarse con prime cost y punto de equilibrio. La IA de programacion recorta el costo laboral 8-
12% (TimeForge 2025), y evitar una salida ahorra hasta 150% del salario (StaffedUp 2025).

¢ Como subo precios sin espantar al cliente?

Con ingenieria de menu y dato, no a ciegas. Sube donde el margen y la popularidad lo permitan y apdyate en
categorias de alto margen como el alcohol, sefialado por el 46% de encuestados (Technomic/NRN 2024). En
Colombia el sector subié platos +9,8% en 2025 para sostener 98.000 empleos (ACODRES 2025): repricing
defensivo justificado.

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

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

Costo de apertura en el cuartil inferior (EE. . Rezku — How Much Does It Cost to
$175,500 ($59 por pie?)

Uu., 2025) Open a Restaurant 2025
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