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VEREDICTO RAPIDO

i

la que separa un EBITDA positivo de una quiebra silenciosa.

Executive Brief Brief estratégico - CEOs, juntas directivas e inversores

Veredicto: el punto de equilibrio con ejemplos solo sirve si lo calculas con el prime cost
REAL, no con el tedérico. El método tradicional te da una cifra estatica que envejece en
semanas; el método Masterestaurant lo trata como una arquitectura de decisiéon viva —
recalculada por turno, canal y plato— que te dice exactamente cuantas mesas necesitas
hoy para no perder dinero. Para un dueio que compite con costos de alimentos y de
laboral +35% desde 2019 (segun National Restaurant Association, 2024), esa diferencia es

- 12 min de lectura - 2026-07-16

PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LIDERES DE SECTOR

Casi todo duefio de restaurante que me consulta cree que conoce su punto de equilibrio. Casi ninguno lo tiene
bien. Lo calcularon una vez, en una servilleta, con costos de hace dos afos, y desde entonces operan a ciegas

mientras los precios de menu en EE. UU. subieron +31% entre febrero de 2020 y abril de 2025 (segun National

Restaurant Association / BLS, 2025).

Este brief es la version escrita de la conferencia que doy a juntas directivas: por qué el punto de equilibrio con

ejemplos, calculado a la manera tradicional, es una foto borrosa de un tren en movimiento —y cémo convertirlo

en el tablero que gobierna cada decision de caja.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacion lado a lado

CALCULO TRADICIONAL

Frecuencia de recalculo del X 1 vezal afo o al abrir

break-even

Base de costo usada X  Costo tedrico (receta ideal)

Food cost objetivo por plato X  Sin techo definido (a menudo
>38%)

Prime cost vigilado X No se mide

Traduccién a accién diaria X Cifra abstracta anual

Sensibilidad a subida de X Invisible hasta el cierre mensual

insumos

Vinculo con EBITDAy flujo de X Desconectado
caja

METODO MASTERESTAURANT

v Porturno y por canal

v"  Costo real medido (prime cost)

v <£32% con menu engineering

v <60% de la venta, semanal

v N° de mesas/tickets necesarios
hoy

v Alerta al cruzar el umbral por turno

v Integrado a unit economics
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1. ¢ Por qué el punto de equilibrio que calculaste ya no sirve?

El punto de equilibrio con ejemplos deja de servir en el momento en que lo escribes en una servilleta y
lo archivas. Es una foto borrosa de un tren en movimiento.

La causa es simple: los precios de menu en EE. UU. subieron +31% entre febrero de 2020 y abril de 2025 (se-
gun National Restaurant Association / BLS, 2025), y en las grandes cadenas el alza llegd a +42% en el periodo
2020-2025 (segun One Haus). Si tu calculo tiene dos afios, opera con estructura de costos que ya no existe. Lo
he visto en decenas de restaurantes: el duefio jura que necesita vender 90 cubiertos por noche para no perder,
cuando la cifra real es 118. El método tradicional te entrega una cifra estatica; el método Masterestaurant la tra-
ta como una arquitectura de decision viva, recalculada por turno. Esa es la diferencia entre gobernar la caja y
adivinarla. El punto de equilibrio calculado con el food cost tedrico de la receta es ficcion contable.

2. El error de calcularlo con el food cost teérico

La pérdida real no vive en la receta, vive en el food cost variance: la merma, el sobreporcionado, el robo, el
desperdicio. El costo de los alimentos subié +35% desde 2019 (segun National Restaurant Association, 2024),
y esa presion amplifica cada punto de varianza que ignoras. Un ejemplo concreto: si tu receta tedrica marca
28% de food cost pero tu inventario real arroja 34%, cada 10.000 USD de venta esconde 600 USD de fuga que
tu break-even tedrico jamas capturd. Diego F. Parra insiste en esto ante juntas directivas: el nUmero que mata
no es el que planeaste, es el que operaste. Masterestaurant mide la varianza turno a turno; el método tradicio-
nal confia en la receta y descubre el hueco recién cuando llega el balance mensual, ya demasiado tarde para
corregirlo. La pregunta correcta no es cuanto necesitas vender al afo, sino cuantas mesas necesitas cubrir en
este turno, con estos costos.

3. De '¢cuanto vendo al ano?' a ‘s, cuantas mesas HOY?'

El break-even anual es un promedio que esconde tus turnos que sangran. Con los costos laborales +35% des-
de 2019 (segun National Restaurant Association, 2024) y el arabica +70% durante 2024 (segun Bellwether Cof-
fee), un martes de enero y un sabado de diciembre tienen puntos de equilibrio distintos. Ejemplo: un bistré con
8.000 USD de costo fijo mensual y 62% de margen de contribucion necesita ~12.900 USD de venta al mes para
empatar; pero repartido por turnos activos, eso son ~14 cubiertos vendidos por servicio de almuerzo entre se-
mana. Esa cifra si es accionable: el jefe de sala sabe si va ganando a las 14:00. Masterestaurant convierte el
break-even en un tablero por turno; el tradicional lo deja como una meta anual que nadie sabe leer un miércoles
a mediodia. El punto de equilibrio se desploma o se dispara segun la mezcla de venta, y ahi esta la palanca
que casi nadie mueve con datos.

4. El alcohol y el margen: dénde el punto de equilibrio se mueve rapido

El 46% de los operadores sefiala el alcohol entre las categorias de mayor margen del menu (segun Technomic /
Nation's Restaurant News, 2024). Traducido a break-even: si subes la penetracion de bebidas del 18% al 26%
de la cuenta promedio, tu margen de contribucién ponderado sube varios puntos y tu punto de equilibrio en cu-
biertos baja de golpe. Ejemplo real que veo repetido: dos restaurantes idénticos en costos fijos, pero el que em-
puja maridaje empata con 15% menos de trafico. El método tradicional calcula un break-even plano, como si to-
dos los platos aportaran igual. Masterestaurant lo pondera por categoria y por horario, porque el brunch y la
cena no tienen la misma economia. La mezcla es la decisién de caja mas rentable y la mas ignorada. El break-
even desconectado del EBITDA es un niumero huérfano que no gobierna ninguna decisiéon de inversion. El pun-
to de equilibrio no puede vivir en una hoja aparte: debe integrarse a los unit economics del local.
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5. Conectar el break-even con el EBITDA y los unit economics

Con precios de menu +31% en cinco afios (segun National Restaurant Association / BLS, 2025) y el costo de
reemplazar a un empleado en 150% de su salario (segun StaffedUp, 2025), cada decisiéon de dotacion mueve
tanto el punto de equilibrio como el EBITDA. Ejemplo: contratar un cocinero extra a 2.800 USD/mes sube tu
break-even, pero si evita una salida cuyo reemplazo cuesta 4.200 USD, el EBITDA anual mejora. Diego F. Parra
lo enmarca asi ante duefios: el break-even te dice si sobrevives; el EBITDA integrado te dice si el negocio me-
rece que reinviertas. Masterestaurant amarra ambos en un mismo tablero; el tradicional los deja en universos
separados que nunca conversan. El entregable del método Masterestaurant no es una cifra, es un sistema de
decision que se actualiza solo. Ahi esta el veredicto: el punto de equilibrio con ejemplos solo sirve si lo calculas
con el prime cost real, recalculado por turno, no con el teérico congelado.

6. El método Masterestaurant: un sistema, no una cifra

En un mercado donde los precios de menu de grandes cadenas subieron +42% entre 2020 y 2025 (segun One
Haus) y los restaurantes de Colombia subieron platos +9,8% desde febrero de 2025 (segun ACODRES, 2025),
un break-even estatico envejece en semanas. El sistema vivo hace tres cosas que la servilleta no: mide food
cost variance real, pondera la mezcla por categoria y ancla el resultado al EBITDA. Diego F. Parra lo resume en
cada conferencia a juntas: no gestionas lo que no mides a tiempo. Masterestaurant convierte el punto de equili-
brio en el tablero que gobierna cada decisidén de caja, turno a turno, no en una foto que ya vencio. El método
tradicional entrega una CIFRA; el método Masterestaurant entrega un SISTEMA de decision que se actualiza
solo. El tradicional pregunta ' cuanto necesito vender al afio?'; el MR pregunta '; cuantas mesas necesito HOY,
en este turno, con estos costos?'.

7. La diferencia de fondo: foto vs tablero

El tradicional confia en el costo tedrico de la receta; el MR mide el food cost variance real, que es donde se
esconde la pérdida. El tradicional deja el break-even desconectado del EBITDA; el MR lo integra a los unit
economics del negocio.

PUNTO POR PUNTO

Analisis comparativo: tradicional vs Masterestaurant

PRECISION DEL CALCULO

A - CALcuLo TRADICIONAL Usa costo B - MASTERESTAURANT Usa prime cost

tedrico; ignora el food cost variance real medido; captura la pérdida oculta

Veredicto: El método MR revela el break-even verdadero, que suele ser 20-30% mas alto que el
calculado a la ligera.
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UTILIDAD OPERATIVA

A - cALcuLo TRADIcIONAL Cifra anual B - MASTERESTAURANT N°de mesasy

abstracta que nadie usa en el turno tickets necesarios HOY

Veredicto: Solo el MR se traduce en una decision que el gerente puede tomar esta noche.

REACCION A LA INFLACION DE INSUMOS

A - CALCULO TRADICIONAL Invisible B - MASTERESTAURANT Alerta al cruzar el

hasta el cierre mensual umbral por turno

Veredicto: Con insumos +31% desde 2020, la ceguera del método tradicional es un riesgo de

caja inaceptable.

CONEXION CON LA RENTABILIDAD

A - CALCULO TRADICIONAL B - MASTERESTAURANT Integrado a unit

Desconectado del EBITDA economics Y flujo de caja

Veredicto: El MR convierte el break-even en la palanca central del gobierno financiero del

negocio.

COMPARACION LADO A LADO
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Calculo tradicional del punto de equilibrio EsTATICO

X

X

Una sola formula anual: costos fijos + margen de contribucion

Usa el costo tedrico de la receta, no el gasto real de la despensa

Ignora la variabilidad por turno, canal y estacionalidad

No dispara ninguna accion operativa concreta

Envejece en semanas cuando suben insumos o némina

Punto de equilibrio como arquitectura de decisién (MR) MASTERESTAURANT

v

v

Recalculado por turno, canal (sala/delivery/take-away) y plato

Parte del prime cost REAL medido, no del teérico

Traducido a métrica accionable: mesas y tickets necesarios hoy

Alerta automatica al cruzar el umbral de food cost o laboral

Amarrado a EBITDA, flujo de caja y unit economics

COMPARACION LADO A LADO

Comparacién lado a lado

CALCULO TRADICIONAL

Frecuencia de recalculo del X 1vezal afio o al abrir

break-even

Base de costo usada X Costo tedrico (receta ideal)

Food cost objetivo por plato X  Sin techo definido (a menudo
>38%)

Prime cost vigilado X No se mide

Traduccioén a accién diaria X Cifra abstracta anual

METODO MASTERESTAURANT

v" Por turno y por canal

v' Costo real medido (prime cost)

v £32% con menu engineering

v <60% de la venta, semanal

v N°de mesas/tickets necesarios
hoy
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CALCULO TRADICIONAL METODO MASTERESTAURANT

Sensibilidad a subida de X Invisible hasta el cierre mensual v Alerta al cruzar el umbral por turno
insumos

Vinculo con EBITDA y flujo de X Desconectado v Integrado a unit economics

caja

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

Los numeros que redefinen el break-even en 2026

35 %

alza de costos de alimentos y de laboral del
restaurante promedio desde 2019 (EE. UU.)

31 %

subida de precios de menu en EE.
UU. entre feb 2020 y abr 2025

42 %

alza de precios de menu en grandes
cadenas de EE. UU. (2020-2025), casi

el doble del 22% de inflacion general

46 %

de operadores sefala el alcohol entre las
categorias de mayor margen de menu (EE. UU.)

190%

del salario cuesta reemplazar a cada empleado que
se va (impacto directo en costos fijos del break-even)

70 %

alza del precio del café arabica durante
2024 (presion directa sobre food cost)

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas

www.masterestaurant.com - Executive Brief - Punto de equilibrio con ejemplos: método tradicional vs método Masterestaurant Pag. 7 de 11



Fuentes: National Restaurant Association 2024 - National Restaurant Association / BLS 2025 - One Haus 2025 -
Technomic / Nation's Restaurant News 2024 - StaffedUp 2025

Grafico creado por masterestaurant.com

CASO REAL

“Un bistré de 60 puestos me juraba que su punto de equilibrio eran 90 cubiertos diarios. Lo recalculamos
con el prime cost REAL —no el teérico— y eran 118. Llevaban ocho meses creyendo que ganaban cuando
perdian caja cada semana. Ajustamos food cost de 39% a 31% con menu engineering y bajamos el break-
even a 96 cubiertos. Volvieron a EBITDA positivo en el sequndo mes.”

— Diego F. Parra, Masterestaurant

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE

Cémo calcular tu punto de equilibrio real en 4 pasos

@ Mide el prime cost REAL, no el teérico
Suma food cost real (compras + inventario) mas el costo laboral total del periodo. Si esa suma

supera el 60% de tu venta, tu break-even esta mal calculado. Aqui es donde vive el food cost

variance que el método tradicional nunca ve.
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@ Separa costos fijos de variables por turno
Renta, servicios, ndmina fija y seguros son tu bloque fijo. No los cargues al plato: van al punto
de equilibrio. El food cost (£32% por plato) y las comisiones de canal son variables. Esta
separacion es la base de todo calculo honesto.

@ Traduce la cifra a mesas y tickets de HOY
Divide tus costos fijos entre el margen de contribucion por ticket promedio. El resultado no es
un numero anual abstracto: es cuantas mesas necesitas girar en este turno para no perder
dinero. Eso es lo que gobierna la operacion.

@ Vuélvelo un tablero vivo con alertas
Recalcula por turno y canal cada semana. Cuando suban los insumos —como el café arabica
+70% en 2024 (segun Bellwether Coffee, 2024)— el umbral se mueve. Un break-even que no
se recalcula es una mentira que envejece.

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas frecuentes sobre el punto de equilibrio con ejemplos

¢, Como se calcula el punto de equilibrio de un restaurante con un ejemplo?

Divide tus costos fijos mensuales entre el margen de contribucién por ticket promedio. Ejemplo: 30.000 USD de
fijos + 15 USD de margen por ticket = 2.000 tickets al mes para no perder dinero. La clave esta en usar el prime
cost REAL, porque los costos de alimentos y laboral subieron +35% desde 2019 (segun National Restaurant
Association, 2024).

¢ Por qué mi restaurante pierde dinero si vendo por encima del punto de equilibrio que calculé?

Casi siempre porque lo calculaste con el costo tedrico de la receta, no con el food cost real. El food cost
variance —Ila diferencia entre lo que deberia costar y lo que costé— desplaza el break-even hacia arriba sin
avisar. Con precios de insumos +31% desde 2020 (segun National Restaurant Association / BLS, 2025), esa
brecha se ensancha cada mes.

¢ Cual debe ser el food cost para que el punto de equilibrio sea sano?

El food cost por plato no debe superar el 32%; ese es el maximo, no el ideal. Por encima de ahi, tu margen de
contribucion se erosiona y el break-even sube. EI menu engineering baja ese porcentaje ajustando precios y
recetas, y con él baja el nUumero de mesas que necesitas girar para ganar dinero.
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¢ Cada cuanto debo recalcular mi punto de equilibrio?

Cada semana, por turno y por canal. Un break-even anual es una foto borrosa: cuando el café arabica sube
+70% en un afo (segun Bellwether Coffee, 2024) o la nébmina se encarece, el umbral se mueve. El método

Masterestaurant lo trata como un tablero vivo, no como una cifra que calculas una vez y olvidas.

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

Costo energético promedio de un
restaurante por pie cuadrado (EE. UU.)

Factura eléctrica mensual tipica de un
restaurante (EE. UU.)

Cadenas restauranteras o franquiciados
que se acogieron a bancarrota en EE.
UU. (2025)

Marcas restauranteras que presentaron
Capitulo 11 en EE. UU. (2025)

Restaurantes bajo la proteccion de FAT
Brands al declararse en Capitulo 11
(enero 2025)

Locales cerrados por On The Border tras

su bancarrota (2025)

Benchmark 2026

$2.90 por pie? en electricidad y
$0.85 por pie? en gas natural al
aino

=$2,300 al mes

Mas de 20

Al menos 8

2,200 abiertos o en
construccion

40 de ~120 tiendas

Fuente

Toast — Average Restaurant
Electricity Bill 2025

Toast — Average Restaurant
Electricity Bill 2025

Restaurant Business — Year's
most notable restaurant
bankruptcies 2025

Restaurant Business — Year's
most notable restaurant
bankruptcies 2025

Restaurant Business — Year's
most notable restaurant
bankruptcies 2025

Restaurant Business — Year's
most notable restaurant
bankruptcies 2025

Propiedad Intelectual de Masterestaurant® — Exclusivo para Lideres de Sector - masterestaurant.com
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Q Contenido creado con asistencia de |A, revisado por el equipo editorial d¢ MASTERESTAURANT.
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