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

VEREDICTO RAPIDO

Veredicto: el food cost no es un numero que se mira a fin de mes; es un sistema de
decision que se gobierna cada semana. El operador persigue el porcentaje; el capitalista
disena la arquitectura de costos que hace que el porcentaje se cuide solo. Con la inflacién
de comida fuera de casa proyectada en +3,6% para 2026 (USDA ERS, junio 2026) y la res
mayorista en +9,4% (USDA ERS 2026), quien mide costo tedrico vs costo real cada semana
y ancla su prime cost por debajo del 60% protege su EBITDA; quien solo reacciona al
recibo del proveedor pierde margen sin darse cuenta.

® Executive Brief Brief estratégico - CEOs, juntas directivas e inversores - 14 min de lectura - 2026-07-09

PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LIDERES DE SECTOR

Este executive brief es la versién escrita de una conferencia de Diego F. Parra para juntas directivas y duefios:
separa dos formas de mirar el mismo restaurante. El operador ve el food cost como un porcentaje que sube y
baja; el capitalista lo ve como la salida de un sistema —costeo, compras, receta estandar, ingenieria de menu—
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que se puede gobernar. La diferencia se paga en EBITDA.

El contexto de 2026 es hostil al operador que improvisa: la res al por mayor sube +9,4% y el café +5,7% (USDA
ERS, 2026). Quien no separa el costo tedrico del costo real navega a ciegas. Masterestaurant trata el food cost
como la punta de un iceberg cuyo verdadero cuerpo es el prime cost y el punto de equilibrio.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacién lado a lado

Food cost objetivo por plato

Prime cost (COGS + labor)

Costo teodrico vs costo real

Desperdicio de inventario

Respuesta a shock de precios

Métrica de decision

Horizonte financiero

EL OPERADOR
(REACTIVO)

X "Que dé" — sin techo, a
veces 38-45%

X No se mide; se
descubre en la quiebra

X Un solo numero al cierre
mensual

X Invisible; se asume
'normal’

X  Sube el precio tarde o
come el golpe

X Ventas del dia
(‘facturamos bien')

X Caja de la semana

EL CAPITALISTA (METODO
MASTERESTAURANT)

v £32% como maximo, no como meta (regla
dura de costeo)

v <60% de ventas; alerta si supera 65% (Toast,
2024)

v Varianza medida semanal; brecha explicada
plato a plato

v Medido: 4%-10% de lo comprado se fuga
(The Restaurant HQ, 2025)

v"  Re-ingenieria de menu antes de que el
margen caiga

v" Margen de contribucion por plato y por hora-
mesa

v'  EBITDA, unit economics y valor de reventa

del negocio

1. ¢ El food cost es un niumero o un sistema?

El food cost no es un nimero que se mira a fin de mes; es un sistema de decision que se gobierna
cada semana.

El operador persigue el porcentaje que arroja la factura del proveedor; el capitalista disefia la arquitectura —
costeo, compras, receta estandar, ingenieria de meni— que hace que ese porcentaje se cuide solo. La diferen-
cia se paga en EBITDA. En 2026 el contexto es hostil al que improvisa: el prondstico de todos los alimentos
sube +3,2% y la comida fuera de casa +3,6% (USDA ERS, junio 2026). Quien no separa el costo teorico del
costo real navega a ciegas. En Masterestaurant tratamos el food cost como la punta de un iceberg cuyo verda-
dero cuerpo es el prime cost, que la industria manda sostener entre 55% y 65% de las ventas (Toast, Nation's
Restaurant News), y el punto de equilibrio que define si el restaurante gana.
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2. El operador pregunta cuanto vendio; el capitalista, cuanto margen dejoé

El operador pregunta «¢ cuanto vendi?»; el capitalista pregunta «¢cuanto margen de contribucion dejé cada pla-
to por hora-mesa?». La primera es una métrica de vanidad; la segunda gobierna el EBITDA. Con la comida fue-
ra de casa proyectada en +3,6% para 2026 (USDA ERS, junio 2026) y el promedio histérico de esa inflacion en
3,5% anual (USDA ERS), facturar mas y ganar menos es la trampa clasica del que no separa costo tedrico de
costo real. Lo he visto en decenas de restaurantes: crecen las ventas, se hunde la caja. El plato estrella de la
carta no siempre es el que mas margen deja por asiento ocupado. Diego F. Parra insiste en una regla: antes de
celebrar un récord de ventas, mide el prime cost, que en servicio limitado ya se come 65 centavos de cada do-
lar (National Restaurant Association, datos 2024). El resto es lo Unico que discute una junta directiva seria.

3. El recibo del proveedor contra el costo teérico

El operador vive del recibo del proveedor; el capitalista vive del costo tedrico. Cuando la carne molida de res
pasa de $4,56 a $5,63 por libra (USDA, precios de carne 2026) y el mayorista de res sube +9,4% en el afio
(USDA ERS, Food Price Outlook 2026), el operador se entera cuando llega la factura; el capitalista ya lo simulé
en su receta estandar y decidio si re-ingenieria el plato, cambia el corte 0 mueve el precio. Esa arquitectura de
decision es lo que separa reaccionar de gobernar. El hato ganadero en minimo de 75 afios empuja la res +7,5%
en 2026 (USDA ERS): no es un shock puntual, es una tendencia estructural. En Masterestaurant montamos la
receta estandar como un tablero vivo: cada alza de insumo dispara un recalculo automatico del food cost teori-
co plato por plato, y ahi se decide el precio, no en el susto de la factura.

4. ; Por qué el prime cost manda sobre el food cost?

El prime cost manda sobre el food cost porque suma el ingrediente y la mano de obra, las dos partidas
que hunden o salvan un restaurante.

La industria fija la meta sana en <60% de las ventas y el rango sostenible en 55%—65% (Toast, Restaurant365,
Nation's Restaurant News). Mirar solo el food cost es ver media pelicula: en servicio limitado el prime cost ya
consume 65 centavos de cada dolar vendido (National Restaurant Association, datos 2024). El duefio que solo
grita por el 32% de comida y no ve la némina termina con un negocio que factura y no reparte. A esto se suma
la prima de compensacioén al trabajador, cerca de $1.359 al afio por restaurante (MoneyGeek, 2025), un costo
fijo que nadie carga al plato. La regla dura de Masterestaurant: la némina y la renta no se cargan al plato, se cu-
bren en el punto de equilibrio; el plato solo defiende su margen de contribucion.

5. El desperdicio: el food cost invisible que si gobierna la caja

El desperdicio es el food cost invisible: el restaurante promedio tira entre 4% y 10% de todo lo que compra (The
Restaurant HQ, 2025). Con la res a $5,63 la libra (USDA, 2026) y el café arabica que toco un récord de $4,41
por libra en febrero de 2025 (Bellwether Coffee), cada punto de merma cuesta caja real. El operador lo llama
«mala suertey; el capitalista lo llama proceso sin control. La brecha entre el food cost tedrico —lo que dice la re-
ceta estandar— vy el food cost real —lo que dice el inventario— es exactamente ese 4%—10%, y se cierra con
conteo, porcionado y compras disciplinadas, no con voluntad. Diego F. Parra lo resume asi: el desperdicio no se
reduce con un discurso, se reduce con una bascula y una hoja de recepcion. Ese punto recuperado, en un ne-
gocio que pelea 60% de prime cost, va casi entero al EBITDA.

6. ¢ Subir el precio o re-ingeniar el plato?

Ante un alza de insumos, subir el precio no es la primera palanca; es la ultima.
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Cuando el café y las bebidas no alcohdlicas suben +5,7% en 2026 (USDA ERS) y el huevo ya acumulo +21,9%
en 2025 (USDA ERS), el operador traslada el golpe entero al cliente y arriesga la elasticidad; el capitalista pri-
mero re-ingenia la receta, negocia el corte, ajusta la porcion y solo entonces mueve el precio con cirugia. El
pico de inflacion de menus llegdé a 8,8% en marzo de 2023 (National Restaurant Association), la mayor en dos
décadas, y castigd a quien subid precios sin disefio. La ingenieria de menu prioriza los platos de alto margen y
baja popularidad, empuja los de alto margen y alta popularidad, y redisefia o retira los perros. En Masterestau-
rant esa decision se toma con el margen de contribuciéon en la mano, no con la corazonada del duefio frente a
la factura.

7. El food cost como activo: qué mira una junta directiva

El food cost bien gobernado es un activo que se cotiza: el precio mediano de venta de un restaurante pequefio
llego a $773.000 en 2025, +24% frente a 2021 (BizBuySell). Un comprador serio no paga por las ventas; paga
por un EBITDA repetible, y eso solo existe donde el food cost y el prime cost son un sistema, no un accidente
mensual. El operador construye un empleo para si mismo; el capitalista construye un activo vendible. Con la in-
flacion de alimentos en +3,2% vy la de restaurantes en +3,6% para 2026 (USDA ERS), el margen no se defiende
con esfuerzo, se defiende con arquitectura: costeo, receta estandar, compras y punto de equilibrio funcionando
juntos. Diego F. Parra lo cierra con una sola accion para la junta: audita el prime cost semana a semana contra
la meta de <60% y trata cada desviacion como una decision de capital, no como una queja de cocina.

8. La diferencia que separa al operador del capitalista

El operador pregunta ' cuanto vendi?'; el capitalista pregunta ' cuanto margen de contribucién dejoé cada plato
por hora-mesa?'. La primera es una métrica de vanidad; la segunda gobierna el EBITDA. Con la comida fuera
de casa proyectada en +3,6% para 2026 (USDA ERS, junio 2026), facturar mas y ganar menos es la trampa
clasica del operador que no separa costo tedrico de costo real. El operador vive del recibo del proveedor; el ca-
pitalista vive del costo tedrico. Cuando la res mayorista sube +9,4% (USDA ERS 2026), el operador se entera
en la factura; el capitalista ya lo simulé en su receta estandar y decidié si re-ingenieria el plato, cambia el corte
o mueve el precio. La arquitectura de decisidn es lo que separa reaccionar de gobernar. El operador optimiza la
caja de esta semana; el capitalista optimiza el valor del activo. El precio mediano de venta de un restaurante
pequefio llegd a $773.000 en 2025, +24% frente a 2021 (BizBuySell, 2025).

9. La diferencia que separa al operador del capitalista — en la practica

Ese valor no lo crea el volumen: lo crea un prime cost gobernado y un EBITDA predecible. El food cost bien ad-
ministrado es, literalmente, patrimonio.

PUNTO POR PUNTO
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Operador vs capitalista: tres decisiones que lo definen todo

FRECUENCIA DE MEDICION

A - EL OPERADOR (REACTIVO) Cierre B - MASTERESTAURANT Varianza

mensual, cuando ya no se corrige semanal costo teorico vs real

Veredicto: El capitalista corrige en la semana; el operador se entera cuando ya perdio el
trimestre.

REACCION AL SHOCK DE PRECIOS

A - EL OPERADOR (REACTIVO) Sube todo B - MASTERESTAURANT Re-ingenieria de

por igual o come el golpe menu por margen de contribucion

Veredicto: Ante +9,4% en res (USDA ERS 2026), re-ingenierar protege ticket y EBITDA; subir a
ciegas los destruye.

METRICA QUE GOBIERNA

A - EL OPERADOR (REACTIVO) Ventas del B - MASTERESTAURANT Prime cost,

dia margen de contribucion y EBITDA

Veredicto: Facturar es vanidad; el prime cost <60% (Toast 2024) es lo que hace que el negocio
valga.

COMPARACION LADO A LADO
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Coémo piensa el operador reactivo

EL SINTOMA

X Mira el food cost una vez al mes, cuando ya no puede corregir nada.

X Confunde 'vender mucho' con 'ganar dinero': no separa ticket de margen.

X Carga nomina y renta al plato y termina con precios que espantan.

X Reacciona al alza de la res (+9,4%, USDA ERS 2026) subiendo todo por igual.

X No conoce su punto de equilibrio ni su prime cost real.

Como decide el capitalista MASTERESTAURANT

v Gobierna el costo tedrico vs real cada semana; la varianza es su tablero.

v Fija el food cost <32% por plato y el prime cost <60% de ventas.

v Aplica ingenieria de menu: mueve el foco al margen de contribucién, no al precio.

v" Ante un shock, re-disefa la receta o la carta antes de tocar la caja del cliente.

v" Mide EBITDA y unit economics: sabe cuanto vale su negocio, no solo cuanto factura.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacién lado a lado

Food cost objetivo por plato

Prime cost (COGS + labor)

Costo teodrico vs costo real

Desperdicio de inventario

EL OPERADOR
(REACTIVO)

X "Que dé" — sin techo, a
veces 38-45%

X No se mide; se
descubre en la quiebra

X Un solo numero al cierre
mensual

X Invisible; se asume
'normal’
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EL CAPITALISTA (METODO
MASTERESTAURANT)

v £32% como maximo, no como meta (regla

dura de costeo)

v <60% de ventas; alerta si supera 65% (Toast,
2024)

v' Varianza medida semanal; brecha explicada
plato a plato

v Medido: 4%-10% de lo comprado se fuga
(The Restaurant HQ, 2025)
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EL OPERADOR
(REACTIVO)

Respuesta a shock de precios X  Sube el precio tarde o
come el golpe

Métrica de decision X Ventas del dia
(‘facturamos bien")

Horizonte financiero X Caja de la semana

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

EL CAPITALISTA (METODO
MASTERESTAURANT)

v Re-ingenieria de menu antes de que el
margen caiga

v" Margen de contribucién por plato y por hora-
mesa

v'  EBITDA, unit economics y valor de reventa
del negocio

El costo de no gobernar el food cost (cifras 2026)

36 %

inflacion proyectada de comida
fuera de casa en EE. UU. para 2026

9.4 %

alza proyectada del precio
mayorista de la res en 2026

10 %

del inventario que un restaurante
promedio desperdicia (rango 4%-10%)

65¢

de cada ddlar de venta se va en prime
cost en servicio limitado (mediana 2024)

5.7 %

alza proyectada de café y
bebidas no alcohdlicas en 2026

73

K USD

precio mediano de venta de un restaurante
pequefio en 2025 (+24% vs 2021)

VISUALIZACION
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Las cifras, visualizadas

inflacion proyectada de comida fuera de casa en EE. UU. para 2026

alza proyectada del precio mayorista de la res en 2026

del inventario que un restaurante promedio desperdicia (rango 4%-10%)

de cada dolar de venta se va en prime cost en servicio limitado (mediana 2024)

alza proyectada de café y bebidas no alcohdlicas en 2026

precio mediano de venta de un restaurante pequefio en 2025 (+24% vs 2021)

K USD

Fuentes: USDA ERS — Food Price Outlook (junio 2026) - USDA ERS — Food Price Outlook 2026 - The Restaurant
HQ — Food Waste Statistics 2025 - National Restaurant Association — Operations Data Abstract 2025 - BizBuySell
— Restaurant Valuation Benchmarks 2025

Grafico creado por masterestaurant.com

CASO REAL

“Tenia un bistré que facturaba de lujo y no dejaba nada. Su food cost ‘promedio’ decia 34%, pero nadie

habia abierto la caja negra: dos platos estrella corrian al 47% y se vendian a mansalva. Vender mas era
perder mas rapido. Congelamos el costo tedrico por plato, re-ingenierimos esos dos y bajamos el prime
cost de 68% a 59% en un trimestre. La factura fue la misma; el EBITDA cambi6 de vida.”

— Diego F. Parra, Masterestaurant — de una auditoria de arquitectura de costos

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE
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Roadmap estratégico: de operador a capitalista en 3 fases

@ Fase 1 (semanas 1-2): linea base real de prime cost
Entregable: receta estandar costeada de cada plato y calculo del prime cost real (COGS +
labor). Métrica de éxito: conocer tu prime cost con margen de error <2 puntos y detectar
cuantos platos superan 32% de food cost. Con la res al alza +9,4% (USDA ERS 2026), esta
foto es la que separa reaccionar de gobernar. Herramienta del ecosistema: Recetas/Costeo del
método Masterestaurant.

@ Fase 2 (semanas 3-6): varianza costo teérico vs real
Entregable: tablero semanal de varianza que explica plato a plato por qué el costo real se aleja
del tedrico (merma, porcionado, robo, precio). Métrica de éxito: cerrar la brecha teérico-real por
debajo de 2 puntos y recortar el desperdicio dentro del rango sano (<4%, no el 4%-10% que
reporta The Restaurant HQ, 2025).

@ Fase 3 (semanas 7-12): ingenieria de menu y defensa de EBITDA
Entregable: carta re-ingenierida por margen de contribucion y punto de equilibrio recalculado,
con plan de precios ante shocks. Métrica de éxito: prime cost estabilizado <60% de ventas
(contra la mediana de 65¢/ddlar en servicio limitado, NRA 2025) y EBITDA proyectado a 12
meses defendido pese a la inflacion de +3,6% (USDA ERS 2026).

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas frecuentes de dueios e inversionistas

¢ Cual es el food cost maximo que debo aceptar por plato?

El maximo es 32%, y es un techo, no una meta. Muchos platos sanos corren entre 25% y 30%. Lo que nunca
debes hacer es cargar nomina o renta al plato: esos costos van al punto de equilibrio. Un plato al 45% no es
'caro de insumos', es una fuga que se debe re-ingenierar antes de tocar el precio al cliente.

¢Por qué el prime cost importa mas que el food cost solo?

Porque el food cost solo cuenta insumos; el prime cost suma insumos mas nomina, que es donde se pierde la
mayoria. La regla de industria es mantenerlo <60% de ventas; en servicio limitado la mediana ya llega a 65
centavos por dolar (NRA, 2025). Si tu prime cost supera 65%, el margen es estructuralmente insostenible
aunque tu food cost 'se vea bien'.
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¢, Como defiendo el margen con la inflacién de 20267

No subiendo todo por igual. Con la res mayorista +9,4% vy el café +5,7% (USDA ERS 2026), la respuesta
correcta es ingenieria de menu: re-costear, mover el foco a platos de alto margen de contribucién y ajustar
porciones o cortes antes que precios. Subir la carta a ciegas ahuyenta ticket; re-ingenierar protege el EBITDA.

¢En cuanto tiempo veo resultados si aplico el método?

En 12 semanas se estabiliza el prime cost. La Fase 1 (2 semanas) te da la linea base real; la Fase 2 (semanas
3-6) cierra la brecha tedrico-real y recorta desperdicio del 4%-10% reportado (The Restaurant HQ, 2025) hacia

<4%; la Fase 3 (semanas 7-12) re-ingeniera la carta y deja el EBITDA proyectado y defendible a 12 meses.

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

Prondstico de precio mayorista de carne
de res (EE. UU.)

Pronéstico de precios de bebidas no
alcohdlicas y café (EE. UU.)

Prondstico de precios de todos los
alimentos (EE. UU.)

Salario mediano por hora de trabajadores
de servicio de alimentos (EE. UU.)

Salario mediano por hora de meseros
(EE. UU., incluye propinas)

Costo de reemplazar a un empleado por
hora (EE. UU.)

Propiedad Intelectual de Masterestaurant® — Exclusivo para Lideres de Sector -
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Benchmark 2026

+9,4% en 2026

+5,7% en 2026

+3,2% en 2026

US$14,92/hora (mayo 2024)

US$16,23/hora (mayo 2024)

US$2.305 en costos duros
(separacion, reemplazo,

capacitacion)

Fuente

USDA ERS (Food Price
Outlook) 2026

USDA ERS (Food Price
Outlook) 2026

USDA ERS (Food Price
Outlook) 2026

U.S. Bureau of Labor
Statistics (OOH) mayo 2024

U.S. Bureau of Labor

Statistics (OOH) mayo 2024

Black Box Intelligence 2024

masterestaurant.com
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