White Papers

Presupuesto anual del restaurante: los errores
que drenan el margen y el método que lo blinda

o Por Diego F. Parra - Actualizado 2026-07-10 - Costos y Finanzas

MASTERESTAURANT °© .

Presupuesto anual del restaurante:
los errores que drenan el margen y el

meétodo que lo blinda

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

VEREDICTO RAPIDO

Veredicto: el presupuesto anual no es un prondstico de ventas optimista pegado a un
Excel; es el sistema de control que traduce cada peso de venta en margen defendible. El
error que drena el margen no es gastar de mas un mes: es no medir la varianza entre el
costo tedrico y el costo real semana a semana, de modo que la fuga se descubre en el
balance anual cuando ya son 3-4 puntos de EBITDA perdidos. Con una utilidad antes de
impuestos mediana de solo 2,8% en servicio completo (National Restaurant Association,
datos 2024), un restaurante que deja correr una varianza de food cost del 3% sobre ventas
duplica o borra su utilidad. El método Masterestaurant blinda el presupuesto sobre tres
ejes: prime cost objetivo, punto de equilibrio dinamico y simulacién de escenarios de
estrés de insumos.

" White Paper Documento técnico - C-Suite y banca multilateral - 15 min de lectura - 2026-07-10

PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LIDERES DE SECTOR
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Este white paper esta dirigido al duefio-operador y al CFO de operaciones multi-unidad que arma o revisa el

presupuesto anual y necesita convertirlo en un instrumento de mitigacion de riesgo, no en un tramite contable.
Parte de una realidad macroeconémica dura: el indice de precios al productor de todos los alimentos en EE.
UU. cerré 35% por encima del nivel de febrero de 2020 (USDA ERS / BLS, 2026), y el arabica subié +70%
durante 2024 (Bellwether Coffee). En ese entorno, presupuestar con las cifras del afio pasado es planear

una pérdida.

La tesis es que la vulnerabilidad estructural del restaurante no esta en su ticket promedio ni en su concepto,

sino en la ausencia de un ciclo de control costo tedrico vs. costo real. El documento desarrolla el marco

Masterestaurant de presupuesto blindado en seis capitulos: contexto macro, la falla del enfoque tradicional, la
metodologia y sus formulas, la arquitectura de la solucion, el benchmark con simulaciéon de escenarios de

estrés (5%, 12% y 20% de inflacion de insumos) y el roadmap de 90 dias con KPIs para junta directiva.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacién lado a lado

Base de proyeccion de costos

Frecuencia de control

Prime cost objetivo

Punto de equilibrio

Escenarios de estrés

Reaccion ante desviacion

PRESUPUESTO
TRADICIONAL

(PRONOSTICO
ESTATICO)

X Cifras del afio anterior

+5% lineal

X Anual, contra el balance
de diciembre

X No se fija; se descubre a
posteriori

X Un numero fijo estimado
a inicio de afio

X Ninguno; un solo
escenario base

X  Subir precios de menu
en panico a fin de afio

PRESUPUESTO BLINDADO (METODO
MASTERESTAURANT)

v Costo tedrico por receta + curva de inflacion
de insumos por familia (PPI alimentos +35% vs
2020, USDA/BLS 2026)

v Varianza semanal costo real vs tedrico,
umbral de alerta 1,5% sobre ventas

v Meta explicita 55-60% de ventas (food cost
<32% + némina), medida cada periodo

v Break-even dinamico recalculado ante cada
alza de insumo o renta

v Tres escenarios: 5% / 12% / 20% de
inflacion de insumos con plan de contingencia
por tramo

v Ingenieria de menu y renegociacion de
compra activadas al cruzar el umbral

Capitulo 1 — ;Qué es realmente un presupuesto anual blindado?

El presupuesto anual no es un pronodstico de ventas optimista pegado a un Excel: es el sistema de con-
trol que traduce cada peso de venta en margen defendible.
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El error que veo una y otra vez no es gastar de mas un mes, sino no medir la varianza entre costo tedrico y cos-
to real hasta que ya es tarde. En un entorno donde el indice de precios al productor de todos los alimentos en
EE. UU. cerré 35% por encima del nivel de febrero de 2020 (USDA ERS / BLS, 2026), presupuestar con las ci-
fras del afo pasado es planear una pérdida. La utilidad antes de impuestos en servicio completo apenas llego a
2,8% de las ventas en la mediana de 2024 (National Restaurant Association, 2025); con ese colchén, una fuga
de costos no corregida se come el afio entero. El presupuesto blindado convierte ese margen fragil en un objeti-
vo que se defiende semana a semana, no un deseo anual.

Capitulo 2 — ;Por qué falla el presupuesto tradicional?

El presupuesto tradicional falla porque proyecta el costo total como una sola linea y no vuelve a mirarlo
hasta el cierre del ailo. Esa ceguera es cara:

sin lazo de retroalimentacion, corriges una fuga de $1.200 en abril o descubres una de $28.000 en diciembre, y
casi siempre es lo segundo. El enfoque de bloque esconde el riesgo real porque cada familia de insumo se
mueve a su propio ritmo. El café arabica subié +70% durante 2024 (Bellwether Coffee) mientras la papeleria
apenas se movia; promediarlos en una sola cifra borra la sefial justo donde habia que actuar. A esto se suma
un arancel combinado de 50% de EE. UU. a las importaciones de café brasilefio en 2025 (Bellwether Coffee).
El presupuesto tradicional no tiene plan B ni disparadores: fija precios de menu una vez y espera. En Masteres-
taurant llamamos a eso administrar por retrovisor. La varianza se mide comparando el costo teérico de cada
plato —lo que deberia costar segun la receta estandarizada— contra el costo real del inventario consumido,
cada semana y por familia de insumo.

Capitulo 3 — ;Como se mide la varianza costo tedrico vs. real?

Diego F. Parra insiste en un principio de caja: lo que no se mide semanalmente no se defiende.

Con food cost tedrico tope de 32% por plato como maximo (nunca recomendado), una desviacion de tres pun-
tos sobre un local que factura fuerte drena miles de ddlares al mes antes de que aparezca en el estado de re-
sultados. El desperdicio no es marginal: el excedente de comida de foodservice valid $157 mil millones en
2024, equivalente al 14% de las ventas (ReFED, 2024). Presupuestar blindado significa fijar el nimero tedrico,
medir el real cada siete dias y convertir cada punto de varianza en una accion concreta: reentrenar porciones,
renegociar con proveedor o redisefar el plato, no solo anotar el desvio. El margen se protege con ingenieria de
menu y punto de equilibrio dinamico, no subiendo todo un 8% de golpe. La palanca no es el precio parejo: es
redisefar el mix para que los platos de alto margen empujen el ticket mientras los de bajo margen se redisefian
o salen.

Capitulo 4 — ;Como se protege el margen sin castigar el ticket promedio?

En fast casual el ticket ya se mueve entre $11 y $16 por persona en EE. UU. en 2025 (One Haus, 2025),
asi que hay recorrido para reasignar valor sin espantar al cliente.

El costo de comida y el de mano de obra del restaurante promedio subieron +35% cada uno en cinco afios (Na-
tional Restaurant Association), presion que ningun alza uniforme absorbe sin sangrar volumen. El presupuesto
blindado usa la matriz de menu engineering para saber qué plato aguanta un ajuste de precio, cual necesita ba-
jar food cost y cual subsidia margen. Esa reasignacion quirirgica defiende el EBITDA sin tocar la percepcion de
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valor. El presupuesto blindado debe simular al menos tres escenarios de inflaciéon de insumos —5%, 12% vy
20%— vy traer un disparador de precio y de mix para cada uno antes de que ocurra. Simular no es adivinar: es
dejar decidido de antemano qué palanca se acciona a cada nivel de choque.

Capitulo 5 — ;Qué escenarios de estrés debe simular el presupuesto?

La macro obliga: el indice de precios al productor de demanda final en EE. UU. subié +3,0% en 2025 tras
+3,5% en 2024 (U.S.

BLS, 2025), y en Colombia los platos subieron +9,8% en febrero de 2025 (Acodrés, 2025). Con la utilidad de
servicio limitado en 4,0% de las ventas (National Restaurant Association, 2025), un escenario de 12% sin plan
preprogramado borra el afio. La variacién regional en la tasa de incumplimiento de préstamos SBA para restau-
rantes llega a 8,7 puntos porcentuales (Crestmont Capital, 2026): el restaurante que no simula estrés es el que
aparece del lado equivocado de esa estadistica. El presupuesto se lleva a la junta como un tablero de KPIs de
riesgo y margen, no como un archivo contable que nadie abre. La junta no quiere el detalle de cada compra:
quiere ver varianza de food cost por semana, prime cost, punto de equilibrio y el escenario de estrés activo,
todo en lenguaje de EBITDAy riesgo.

Capitulo 6 — ;Como se lleva el presupuesto a la junta directiva?

La escala del sector justifica el rigor: se proyectan *US$1,55 billones en ventas en EE. UU.

en 2026 pese a la presion de costos (National Restaurant Association, SOl 2026), y en México la industria vale
300.000 millones de pesos (CANIRAC, 2024). Un roadmap de 90 dias con estos KPIs convierte el presupuesto
en instrumento de gobierno corporativo. En Masterestaurant anclamos ese tablero al marco de control semanal
y a la herramienta del ecosistema, para que el duefio-operador y el CFO de operaciones multi-unidad decidan
con datos, no con corazonadas. Un presupuesto bien construido protege el capital que se pierde en las decisio-
nes invisibles: la fuga que nadie ve hasta el cierre. Abrir un QSR o food truck cuesta menos de 150.000 USD en
EE. UU. (Square, 2024), pero mantener ese capital rentable depende del control, no de la apertura.

Capitulo 7 — ¢ Cuanto capital protege un presupuesto bien construido

El sector aporta peso real —15,3% del PIB turistico de México (SECTUR / CANIRAC) y 3,6% del PIB de Brasil
via bares y restaurantes (ABRASEL, 2024)— y en Canada las ventas de servicios de comida llegaron a CAD
96.500 millones en 2024, +4,0% frente a 2023 (Statistics Canada, 2024). Ese crecimiento no garantiza margen:
lo garantiza el ciclo de control. El presupuesto blindado no es un tramite; es la diferencia entre operar un activo
que compone valor y administrar una maquina que factura mucho y retiene poco. Ese es el cierre practico: fija
el numero, midelo semanal, acciona la palanca. El presupuesto tradicional es un prondstico; el blindado es un
sistema de control con lazo de retroalimentacion semanal. Esa frecuencia es la diferencia entre corregir una
fuga de $1.200 en abril y descubrir una de $28.000 en diciembre. El tradicional proyecta el costo total como una
sola linea; el blindado desagrega la inflacion por familia de insumo, porque el café (+70% en 2024, Bellwether
Coffee) y la proteina no se mueven al mismo ritmo que la papeleria.

Capitulo 8 — Las diferencias que deciden el margen

Presupuestar en bloque esconde el riesgo real. El tradicional fija precios de menu una vez y espera; el blindado
usa ingenieria de menu y punto de equilibrio dinamico para reasignar margen sin castigar el ticket promedio. La
palanca no es subir todo 8%, es redisefiar el mix. El tradicional no tiene plan B; el blindado trae tres escenarios
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de estrés pre-calculados, de modo que ante un arancel del 50% al café brasilefio (Bellwether Coffee, 2025) la
respuesta ya esta escrita, no improvisada.

PUNTO POR PUNTO

Analisis A/B: presupuesto tradicional vs. blindado

BASE DE PROYECCION DE COSTOS

A - PRESUPUESTO TRADICIONAL B - MASTERESTAURANT Costo tedrico por
(PRONOSTICO ESTATICO)

receta + curva de inflacion por familia
Cifras del ano anterior +5% lineal

Veredicto: B: presupuestar en bloque con el PPI de alimentos 35% arriba de 2020 (USDA/BLS
2026) esconde qué familia se disparé.

FRECUENCIA DE CONTROL

A - PRESUPUESTO TRADICIONAL B - MASTERESTAURANT Varianza
(PRONOSTICO ESTATICO)

semanal con umbral 1,5% sobre ventas
Anual, contra el balance

Veredicto: B: la revision anual descubre la fuga cuando ya borr6 la mitad de una utilidad
mediana del 2,8% (NRA, 2024).

MANEJO DE LA INFLACION

A - PRESUPUESTO TRADICIONAL B - MASTERESTAURANT Tres escenarios
(PRONOSTICO ESTATICO)

de estrés (5% / 12% / 20%)
Un +5% lineal para todo

Veredicto: B: el café +70% en 2024 (Bellwether Coffee) prueba que un solo numero no captura
el riesgo real de insumos.
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PALANCA DE CORRECCION

A - PRESUPUESTO TRADICIONAL B - MASTERESTAURANT Ingenieria de
(PRONOSTICO ESTATICO)

menu + punto de equilibrio dinamico
Subir precios de menu a fin de afo

Veredicto: B: subir precios en panico erosiona el ticket; redisefiar el mix protege margen y
percepcion de valor.

COMPARACION LADO A LADO

Presupuesto tradicional (prondstico estatico) EL QUE DRENA MARGEN

X Proyecta ventas optimistas y costos con un +5% lineal sin desagregar por familia de insumo
X  Se revisa contra el balance una vez al afo, cuando la fuga ya es estructural

X No fija un prime cost objetivo ni mide varianza costo tedrico vs real

X Un solo escenario base; sin simulacion de estrés de inflacion

X Reacciona subiendo precios en panico, erosionando el ticket y la percepcién de valor

Presupuesto blindado (método Masterestaurant) MASTERESTAURANT

v Parte del costo tedrico por receta y modela la inflacion por familia de insumo (proteina, café, aceites)
v" Control semanal de varianza con umbral de alerta del 1,5% sobre ventas

v Prime cost objetivo explicito (55-60%) con food cost <32% por plato

v Tres escenarios de estrés (5% / 12% / 20%) con plan de contingencia por tramo

v Activa ingenieria de menu y renegociacion de compra antes de tocar precios en panico

COMPARACION LADO A LADO
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Comparacién lado a lado

Base de proyeccion de costos

Frecuencia de control

Prime cost objetivo

Punto de equilibrio

Escenarios de estrés

Reaccion ante desviacion

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

PRESUPUESTO
TRADICIONAL

(PRONOSTICO
ESTATICO)

X Cifras del afio anterior
+5% lineal

X Anual, contra el balance
de diciembre

X No se fija; se descubre a
posteriori

X Un ndmero fijo estimado
a inicio de afo

X Ninguno; un solo
escenario base

X Subir precios de menu
en panico a fin de afio

PRESUPUESTO BLINDADO (METODO
MASTERESTAURANT)

v Costo tedrico por receta + curva de inflacion
de insumos por familia (PPI alimentos +35% vs
2020, USDA/BLS 2026)

v Varianza semanal costo real vs teodrico,
umbral de alerta 1,5% sobre ventas

v Meta explicita 55-60% de ventas (food cost
<32% + némina), medida cada periodo

v Break-even dinamico recalculado ante cada
alza de insumo o renta

v'  Tres escenarios: 5% / 12% / 20% de
inflacion de insumos con plan de contingencia
por tramo

v"  Ingenieria de menu y renegociacion de
compra activadas al cruzar el umbral

Los numeros que enmarcan el presupuesto 2026

2.8 %

Utilidad antes de impuestos, servicio

completo (mediana, datos 2024)

4.0 %

Utilidad antes de impuestos, servicio

limitado (mediana, datos 2024)

35 %

PPI de todos los alimentos (EE. UU.) por
encima del nivel de feb 2020 (may 2026)

70 %

Alza del precio del café arabica durante 2024
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30 %

indice de precios al productor, demanda
final EE. UU. (2025, tras +3,5% en 2024)

197

MIL M USD

Excedente de comida de foodservice
en 2024 (=14% de las ventas)

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas

Utilidad antes de impuestos, servicio completo (mediana, datos 2024)

ap 25

Utilidad antes de impuestos, servicio limitado (mediana, datos 2024)

-

PPI de todos los alimentos (EE. UU.) por encima del nivel de feb 2020 (may 2026)

G 357

Alza del precio del café arabica durante 2024

G

indice de precios al productor, demanda final EE. UU. (2025, tras +3,5% en 2024)

aa

Excedente de comida de foodservice en 2024 (=14% de las ventas)

G

MIL M USD
Fuentes: National Restaurant Association — Restaurant Operations Data Abstract 2025 - USDA ERS / BLS 2026 -
Bellwether Coffee — Coffee Price Surge - U.S. BLS — Producer Price Index 2025 M12 - ReFED 2024

Gréafico creado por masterestaurant.com

CASO REAL
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“Entré a un full service que facturaba bien y perdia plata. El duefio juraba que su food cost estaba en 30%.
Cuando medimos costo teorico vs real, la varianza era 3,4 puntos sobre ventas: robo hormiga,
sobreporcionado y compras sin costeo. Con una utilidad mediana de 2,8% en su segmento, esa varianza
le borraba mas de la mitad de la utilidad del ario. No necesitaba subir precios; necesitaba un presupuesto
con control semanal. En 90 dias recupero 2,6 puntos de prime cost sin tocar el mend.”

— Diego F. Parra, Masterestaurant

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE
Cémo blindar tu presupuesto en 90 dias

@ Cap.1 — Fija el costo teérico por receta antes de proyectar nada
No presupuestes ventas sin antes costear cada plato a receta estandarizada. El costo tedrico
es el ancla: sin él, la varianza es incalculable y el presupuesto es ficcion. Costea con precios de
compra actuales, no del afio pasado, dado el PPI de alimentos 35% arriba de 2020 (USDA/BLS
2026).

@ Cap.2 — Modela la inflaciéon por familia de insumo, no en bloque
Separa proteina, café, lacteos, aceites y abarrotes. El café subié +70% en 2024 (Bellwether
Coffee) mientras otras familias apenas se movieron. Un +5% lineal esconde que una familia
critica se disparé 40%. Presupuesta cada familia con su propia curva.

@ Cap.3 — Establece prime cost objetivo y punto de equilibrio dinamico
Fija prime cost 55-60% de ventas (food cost <32% + ndmina) como meta explicita y recalcula el
break-even ante cada alza de renta o insumo. El punto de equilibrio no es un numero de enero;
es un tablero vivo que te dice cuantas mesas necesitas hoy.

@ Cap.4 — Instala el control de varianza semanal con umbral de alerta
Mide costo real vs tedrico cada semana. Umbral de alerta: 1,5% sobre ventas. Al cruzarlo,
activa el protocolo: revisar porciones, mermas, robo hormiga y compras sin costeo antes de
pensar en subir precios. La frecuencia semanal convierte una fuga de $28.000 anuales en una
correccion de $1.200.

PREGUNTAS FRECUENTES
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Preguntas frecuentes sobre el presupuesto anual del restaurante

¢ Cada cuanto debo revisar mi presupuesto anual?

El presupuesto se arma una vez al afio, pero se controla cada semana midiendo la varianza entre costo tedrico
y costo real. Con margenes medianos de 2,8% en servicio completo (NRA, datos 2024), una revision anual
descubre la fuga cuando ya son 3-4 puntos de EBITDA perdidos e irrecuperables.

¢ Qué prime cost objetivo debe tener mi restaurante en 2026?

La meta razonable es 55-60% de las ventas: food cost <32% por plato mas némina. Con el PPl de alimentos
35% arriba del nivel de 2020 (USDA/BLS 2026), defender ese rango exige ingenieria de menu y renegociacion
de compra, no solo subir precios.

¢, Como presupuesto con la inflacion de insumos tan alta?

Desagrega la inflacion por familia de insumo, no en bloque. El café subié +70% en 2024 (Bellwether Coffee)
mientras otras familias apenas se movieron. Modela tres escenarios de estrés (5%, 12%, 20%) con un plan de
contingencia por tramo antes de que ocurra.

¢ Subir precios es la solucion si el margen se aprieta?

Es la ultima palanca, no la primera. Antes revisa la varianza de food cost, las porciones, la merma y el mix de
menu. Muchos restaurantes tienen 2-3 puntos de fuga interna; corregirlos recupera mas margen que un alza de
precios que castiga el ticket promedio.

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

L ) 15%-30% (tarifa estandar del Rezku — Third-Party
Comision de DoorDash por pedido a restaurantes

marketplace 30%) Delivery Fees 2026
Rezku — Third-Party
Comisién de Uber Eats por pedido a restaurantes 15%-30% (estandar 30%) .
Delivery Fees 2026
. . Rezku — Third-Party
Comisién de Grubhub por pedido a restaurantes 15%—-25% )
Delivery Fees 2026
Costo efectivo total del delivery de terceros (con . OPA! — True Cost of Third-
. 30%-40% del total del pedido .
tarifas, promos y reembolsos) Party Delivery 2026

www.masterestaurant.com - White Paper - Presupuesto anual del restaurante: los errores que drenan el margen y el método que lo blinda Péag. 10 de 11


https://rezku.com/blog/third-party-delivery-fees-in-2026-what-doordash-uber-eats-grubhub-really-cost-restaurants/
https://rezku.com/blog/third-party-delivery-fees-in-2026-what-doordash-uber-eats-grubhub-really-cost-restaurants/
https://rezku.com/blog/third-party-delivery-fees-in-2026-what-doordash-uber-eats-grubhub-really-cost-restaurants/
https://rezku.com/blog/third-party-delivery-fees-in-2026-what-doordash-uber-eats-grubhub-really-cost-restaurants/
https://rezku.com/blog/third-party-delivery-fees-in-2026-what-doordash-uber-eats-grubhub-really-cost-restaurants/
https://rezku.com/blog/third-party-delivery-fees-in-2026-what-doordash-uber-eats-grubhub-really-cost-restaurants/
https://opalink.com/learn/true-cost-of-third-party-delivery
https://opalink.com/learn/true-cost-of-third-party-delivery

Dato Benchmark 2026 Fuente

Prondstico de inflacion de comida fuera de casa en +3.6% USDA ERS — Food Price
EE. UU. para 2026 o Outlook (junio 2026)
Prondstico de inflacion de comida en el hogar +2.8% USDA ERS — Food Price
(supermercado) en EE. UU. para 2026 o Outlook (junio 2026)
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