Executive Briefs

Restaurante que pierde dinero: como frenar
la fuga antes de que se coma el EBITDA

0 Por Diego F. Parra - Actualizado 2026-09-09 - Costos y Finanzas

MASTERESTAURANT ®

Restaurante que pierde dinero: cémo
frenar la fuga antes de que se coma el

EBITDA

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

VEREDICTO RAPIDO

Un restaurante que pierde dinero casi nunca tiene un problema de ventas: tiene una fuga
silenciosa entre lo que la receta dice que cuesta y lo que la caja termina pagando. Frenar
la fuga exige medir el prime cost semanal, cerrar la brecha entre costo teérico y costo real,
y gobernar el punto de equilibrio como una cifra viva, no como un niumero del contador.
La mediana de food cost en servicio completo cerré 2024 en 32,0% de las ventas segun la
National Restaurant Association (Restaurant Operations Data Abstract 2025); los
operadores por debajo de 2 millones de doélares llegaron a 33,7% frente a 31,0% de los de
mayor volumen. Esa distancia de 2,7 puntos NO es mala suerte: es arquitectura de
decisiéon. Y mientras eso ocurre, la mala gestion de caja se asocia a cerca del 82% de los
cierres de pequeios negocios, segun el estudio de U.S. Bank difundido por Inc. El método
Masterestaurant ataca la fuga por sistema, no por voluntad.
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PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LIDERES DE SECTOR

Una operacion de 1,4 millones de ddlares al afio en la banda de mas de 1 millén factura como un negocio sano
y liquida el mes con 11.000 ddlares de utilidad. El duefio jura que vende bien, y vende bien. Lo que no sabe es

que su costo tedrico de alimentos —el que arrojan las recetas estandarizadas— dice 29,4%, mientras la caja

paga 34,1%. Esos 4,7 puntos, aplicados a 1,4 millones, son 65.800 ddlares que se evaporaron sin factura, sin
robo evidente y sin una sola reunion donde alguien los mencionara.

El sector entero opera en ese margen estrecho. El gasto en alimentos de los operadores promedié 34% de las

ventas en 2024 segun TouchBistro, y la inflacion de comida fuera de casa subié 4,1% en 2024 segun el USDA
Economic Research Service, con un 3,8% adicional proyectado para 2025. Un restaurante que no ajusta

precios ni recetas al ritmo de esa curva pierde margen aunque nadie robe nada; simplemente compra mas caro

y vende igual, mes tras mes, hasta que el EBITDA desaparece.

Este brief esta escrito para el duefio o el director que ya intentd lo obvio —bajar porciones, apretar al chef,

revisar proveedores— Yy siguio sin ver el dinero. La fuga no vive en un lugar; vive en la ausencia de un cuadro

de mando semanal que la haga visible antes de que se acumule. Aqui esta el cuadro, el roadmap de 90 dias y

el numero que debe mirar el lunes por la mafana.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacion lado a lado

Food cost servicio completo
(mediana)

Food cost en operaciones bajo
2 millones USD

Brecha costo teérico vs costo
real

Inflaciéon de insumos
absorbida
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LINEA BASE DEL SECTOR
(FUENTE REAL)

X 32,0% de las ventas en 2024
(National Restaurant Association,
Restaurant Operations Data Abstract
2025)

X 33,7% de las ventas en 2024,
frente a 31,0% en las de 2 millones o
mas (National Restaurant
Association 2025)

X Rango operativo tipico del
sector: food cost éptimo declarado
28-35% (National Restaurant
Association)

X +4,1% en comida fuera de casa
en 2024 y +3,8% proyectado en 2025
(USDA Economic Research Service)

RESULTADO ESPERADO CON EL
METODO MASTERESTAURANT

v 28-30% sostenido con recetas
estandarizadas y conteo semanal; techo
duro de 32% por plato

v Cerrar la brecha de 2,7 puntos con
compra consolidada y menu de 18-24
platos

v' Brecha <1,5 puntos medida cada
semana; alerta automatica por encima de
ese umbral

v"  Revisién de precios cada 90 dias por
ingenieria de menu, no ajuste lineal de
carta
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Costo de energia como fuga
fija

Desperdicio de alimentos

Riesgo de cierre por caja

Punto de equilibrio

LINEA BASE DEL SECTOR
(FUENTE REAL)

X Factura eléctrica tipica de un
restaurante en EE. UU.: 2.300
dolares al mes (Toast 2025)

X 12,5 millones de toneladas de
excedente generadas por
foodservice en 2024 (ReFED, U.S.
Food Waste Report 2024)

X Cerca del 82% de los cierres de
pequefos negocios se asocian a
mala gestion de flujo de caja (U.S.
Bank, via Inc.)

X Caélculo anual o inexistente en la
mayoria de operaciones
independientes

RESULTADO ESPERADO CON EL
METODO MASTERESTAURANT

v Protocolo de apagado y
escalonamiento de arranque; objetivo de
reduccion del 12-18% de esa linea

v" Merma medida por partida y no por
total; mise en place dimensionada al
prondstico de cubiertos

v Proyeccion de caja a 13 semanas
actualizada los lunes; cero decisiones de
compra sin ella

v Break-even recalculado cada mes
por margen de contribucion real, con
umbral diario de cubiertos

1. ¢ Dénde esta el dinero que falta cada mes?

El dinero se pierde en la brecha entre el costo tedrico de sus recetas y lo que la caja paga de verdad, y
esa brecha rara vez baja de tres puntos en una operacion sin control semanal.

Con la mediana de food cost de servicio completo en 32,0% de las ventas durante 2024 segun la National Res-
taurant Association, un local de 1,4 millones de ddélares que corre en 34,1% cuando su receta dice 29,4% esta
regalando 65.800 ddlares al afo, sin un robo evidente, sin una factura que lo explique y sin una sola reunién
donde alguien pronuncie la cifra. La fuga no vive en un lugar concreto; vive repartida en porciones descuidadas,
mermas que nadie pesa, compras al precio de ayer y platos que se venden por debajo de su costo real. Usted
no la encuentra buscandola: la encuentra midiéndola cada siete dias. Mida prime cost —alimentos, bebidas y
nomina cargada— cada semana, y hagalo el lunes antes de las once, con el inventario del domingo en la mano.

2. El prime cost semanal es el Gnico tablero que importa

Esa es la diferencia de FRECUENCIA que separa una operacion gobernada de una que reacciona. Un restau-
rante que revisa sus numeros cada siete dias detecta una desviacion de dos puntos cuando todavia cuesta
2.400 ddlares; el que espera al cierre contable la descubre convertida en 10.000 y ya nadie recuerda qué pasd
la tercera semana. Los operadores promediaron 34% de las ventas en alimentos durante 2024 segun TouchBis-
tro, y ese promedio se mueve solo hacia arriba si usted no lo vigila. Diego F. Parra insiste en Masterestaurant
en que la contabilidad mensual sirve para pagar impuestos, no para dirigir un restaurante: llega tarde, llega
agregada y llega sin culpables. En la banda pequefia la decision es simple y dura: el duefio hace el inventario
personalmente cada semana, sobre no mas de veinticinco insumos criticos, y no delega esa hora en nadie.
Aqui no hay margen para un controller, y tampoco hace falta.
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3. Menos de 500 mil délares al afo: el duefio cuenta, o nadie cuenta

El umbral que dispara la alarma es prime cost por encima de 62% de las ventas durante dos semanas segui-
das; por encima de 65%, el local no tiene un problema de eficiencia sino de precios. Los restaurantes con ven-
tas bajo dos millones de ddélares reportaron food cost de 33,7% en 2024, frente a 31,0% de los que superan esa
cifra, segun la National Restaurant Association: los pequeifios compran mas caro porque compran menos volu-
men, y eso no se arregla apretando al chef. Se arregla subiendo la carta y recortando el menu. En esta banda
la decision correcta es contratar media jornada de control de costos y poner cada plato bajo la lupa, porque el
promedio del mes esconde el desastre individual. Con el rango 6ptimo declarado entre 28% y 35% por la Natio-
nal Restaurant Association, una carta puede promediar 31% mientras cinco platos corren por encima de 40% y
los subsidian los otros veinte.

4. De 500 mil a 1 millén: la ingenieria de menu paga el sueldo del que la hace

Elimine o reformule todo item que pase de 38% de food cost y venda menos de doce unidades semanales; ese
cruce, solo ese, suele devolver entre uno y dos puntos de margen en sesenta dias. El umbral de alarma aqui es
prime cost sobre 60%. Y si su factura eléctrica supera con holgura los 2.300 délares mensuales que Toast re-
porta como tipicos, revise la cocina antes que la carta: hay equipos encendidos que nadie apaga. Por encima
del millon, el control deja de ser una tarea del duefio y pasa a ser un proceso con duefio nombrado, dos inven-
tarios completos al mes y un reporte de varianza teérico-real que alguien FIRMA. El umbral es claro: cualquier
desviacion superior a 1,5 puntos entre costo tedrico y costo real exige una explicacion por escrito dentro de las
setenta y dos horas. Aplicado a 1,4 millones de facturacion, cada punto vale 14.000 ddlares al ano, asi que tole-
rar tres puntos durante un trimestre cuesta mas que el salario anual de la persona que los habria cazado.

5. Mas de 1 millén: dos inventarios al mes y una varianza que se firma

Sume la presién del entorno: la inflacion de comida fuera de casa avanzo 4,1% en 2024 segun el USDA Econo-
mic Research Service, con 3,8% adicional proyectado para 2025. Quien no reprecia dos veces al afo pierde
margen por pura aritmética. En esta banda aparece un perfil distinto —el restaurante de chef mediatico o el te-
matico de gran formato, doscientas mesas y una cocina de exhibicion— donde la fuga cambia de naturaleza: ya
no son porciones, son compras de producto premium sin contrato de precio y una némina inflada por el turno de
gala que nunca se recorta. La decision es blindar el 70% del gasto en alimentos con acuerdos de precio a no-
venta dias y auditar el consumo energético, porque estos formatos multiplican por cuatro o cinco la factura de
2.300 ddlares mensuales que Toast sefiala como media del sector. El excedente de comida del foodservice lle-
g6 a 12,5 millones de toneladas en 2024 segun ReFED, y en cocinas de exhibicion la merma visible es también
un costo reputacional.

6. Mas de 5 millones: el formato de autor y el costo de la firma

Umbral de alarma: prime cost sobre 58%, sin excepciones por temporada. Arriba de diez millones la decision no
es controlar mejor cada local, sino imponer una receta estandarizada unica y un catalogo de proveedores cerra-
do, porque a esa escala la varianza deja de ser un error y se vuelve una politica de facto. El umbral operativo:
ningun local puede desviarse mas de 1,2 puntos de la media del grupo dos meses seguidos, y el que lo haga
entra en intervencion con visita presencial. Con el rango sano del sector entre 28% y 35% segun la National
Restaurant Association, una cadena de veinte locales que corrige un solo punto sobre 40 millones de factura-
cion recupera 400.000 ddlares al ano, que es mas de lo que cuesta el equipo de control completo. Y conviene
recordar el otro lado: cerca del 82% de los cierres de pequefios negocios se asocian a mala gestion de caja se-
gun el estudio de U.S.
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7. Grupo o cadena por encima de 10 millones: gobierno de datos, no supervision

Bank citado por Inc. Empiece por el inventario, no por la carta. Dias 1 al 30: pese y valore veinticinco insumos
criticos cada domingo, calcule prime cost semanal y acepte que las primeras tres mediciones seran feas. Dias
31 al 60: cruce costo tedrico contra real por plato y corte lo que pase de 38% con rotacion baja. Dias 61 al 90:
repreciar con la curva de inflacién en la mano —3,8% proyectado para 2025 por el USDA Economic Research
Service— y firmar precios con los tres proveedores que concentran el gasto. ;Qué pasaria si usted no hace
nada de esto durante un afio mas? Con 4,7 puntos de fuga sobre 1,4 millones, pierde 65.800 ddlares; a dos
afios son 131.600, que es el capital de un segundo local que nunca abrira. El lunes mire un solo nimero: prime
cost de los ultimos siete dias.

8. ¢Doénde esta realmente la fuga?

La primera diferencia es de FRECUENCIA. Un restaurante que mide su prime cost cada semana descu-
bre una desviacion de dos puntos cuando cuesta 2.400 dolares;

el que mide cada mes la descubre cuando cuesta 10.000 y ya nadie recuerda qué paso. La National Restaurant
Association situé la mediana de food cost de servicio completo en 32,0% de las ventas en 2024, y ese numerao
solo sirve como referencia si usted tiene el suyo actualizado a siete dias. La segunda es de GRANULARIDAD.
El food cost total del mes es un promedio que esconde el plato que pierde dinero detras del plato que lo com-
pensa. Con food cost 6ptimo declarado en el rango 28-35% por la National Restaurant Association, un menu
puede promediar 31% mientras cinco de sus platos corren por encima de 40%. La ingenieria de menu existe
precisamente para desagregarlo. La tercera es de CONEXION CON LA CAJA.

9. D6nde esta realmente la fuga — en la practica

Un buen food cost no paga la renta si el ciclo de conversion es negativo. Cerca del 82% de los cierres de pe-
quefos negocios se asocia a mala gestion de flujo de caja segun el estudio de U.S. Bank difundido por Inc.; hay
operaciones rentables en el papel que cierran por calendario de pagos, no por margen. La cuarta es de UNIT
ECONOMICS por banda de facturacion. Una operacién bajo 500 mil dolares al afio no puede comprar comao
una de mas de 5 millones, y esa desventaja estructural se ve en los datos: 33,7% de food cost en los operado-
res bajo 2 millones frente a 31,0% en los de 2 millones o0 mas, segun la National Restaurant Association. La res-
puesta del pequefio no es negociar mejor, es reducir referencias y consolidar volumen en menos proveedores.
La quinta es de ARQUITECTURA DE DECISION. En el 90% de las operaciones que pierden dinero, nadie es
duefio del numero.

10. D6nde esta realmente la fuga — claves y datos

El chef responde por la comida, el gerente por el servicio, el contador por los impuestos, y el margen de
contribucion flota sin propietario. Ahi es donde el método Masterestaurant interviene primero: antes de tocar
una receta, se asigna quién mira qué indicador y qué dia.

PUNTO POR PUNTO
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Cuadro comparativo: qué decide cada enfoque

FRECUENCIA DE MEDICION DEL COSTO

A - LINEA BASE DEL SECTOR (FUENTE B - MASTERESTAURANT Inventarioy
REAL)

_ prime cost semanales, publicados los
Cierre mensual con el contador; la . . o
martes con dueno asignado por indicador
desviacién se conoce entre 30 y 45 dias

después de ocurrida

Veredicto: Gana la medicién semanal. La ventana de correccion de una fuga de dos puntos es
de dias, no de meses; a 30 dias la desviacidn ya esta pagada.

TRATAMIENTO DEL FOOD COST

A - LINEA BASE DEL SECTOR (FUENTE B - MASTERESTAURANT Costo por plato y
REAL)

margen de contribucién por linea, con

Un promedio unico del mes sobre toda la techo duro de 32% por plato

carta

Veredicto: Gana el desglose por plato. Un promedio de 31% puede esconder cinco platos
corriendo sobre 40%, y el rango 6ptimo que declara la National Restaurant Association es 28-
35%.
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RESPUESTAA LA INFLACION DE INSUMOS

A - LINEA BASE DEL SECTOR (FUENTE B - MASTERESTAURANT Revision
REAL)

trimestral por elasticidad con redisefio de
Ajuste lineal de toda la carta cuando la .

plato donde el precio no aguanta
presion se vuelve insoportable

Veredicto: Gana la revision selectiva. Con 4,1% de inflacidon en comida fuera de casa durante

2024 segun el USDA ERS, el ajuste lineal transfiere el problema al cliente y destruye la mezcla
de ventas.

GESTION DEL FLUJO DE CAJA

A - LINEA BASE DEL SECTOR (FUENTE B - MASTERESTAURANT Proyeccion
REAL)

_ o rodante a 13 semanas actualizada cada
Saldo bancario como indicador de , ,
- lunes, obligatoria antes de comprar
decisién de compra

Veredicto: Gana la proyeccion. Cerca del 82% de los cierres de pequenos negocios se asocia a
mala gestion de caja segun el estudio de U.S. Bank difundido por Inc.; el saldo de hoy no dice
nada del dia 30.

PUNTO DE EQUILIBRIO

A - LINEA BASE DEL SECTOR (FUENTE B - MASTERESTAURANT Recalculado
REAL)

cada mes por margen de contribucién real
Calculado una sola vez, al abrir el negocio . . o
y traducido a cubiertos diarios

Veredicto: Gana el recalculo mensual. Renta, nébmina y precios de insumos cambian; un break-
even de hace tres afos describe un restaurante que ya no existe.
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ESCALAY UNIT ECONOMICS

A - LINEA BASE DEL SECTOR (FUENTE
REAL)

B - MASTERESTAURANT Reduccion de

referencias, consolidacion de volumen en
El operador pequeno intenta negociar ,
P Peq 9 menos proveedores y menu de 18-24

como uno grande y no lo consigue
9 y 9 platos

Veredicto: Gana la consolidacion. La brecha de 33,7% frente a 31,0% que reporta la National

Restaurant Association entre operadores bajo 2 millones y de 2 millones 0 mas es estructural: se
cierra con menos SKU, no con mas regateo.

PROPIEDAD DEL INDICADOR

A - LINEA BASE DEL SECTOR (FUENTE B - MASTERESTAURANT Arquitectura de
REAL)

decisidn con un responsable nombrado

El margen flota entre chef, gerente y por cada indicador del cuadro de mando

contador sin dueno explicito
Veredicto: Gana la asignacion explicita. Un indicador sin duefio no se corrige; se comenta en la

reunion y se repite el mes siguiente igual.

COMPARACION LADO A LADO
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Lo que hace el operador que pierde dinero ERROR

X Mide el food cost una vez al mes, cuando el contador cierra: 30 dias de ceguera sobre una fuga que
corre a diario.

X Compara ventas contra el afio pasado en vez de comparar costo tedrico contra costo real; celebra la
facturacion y no ve el margen de contribucion.

X Sube precios de forma lineal a toda la carta cuando siente la presion de la inflacion —+4,1% en 2024
segun el USDA ERS— y castiga justo los platos que si dejaban margen.

X Trata el desperdicio como un problema de disciplina del equipo, no como una falla de
dimensionamiento del mise en place.

X Calcula el punto de equilibrio una vez, al abrir, y jamas lo vuelve a tocar aunque cambien renta,
noémina y proveedores.

X Decide compras con el saldo del banco en la pantalla, sin proyeccion de caja a 13 semanas.

Lo que hace el operador que frena la fuga MASTERESTAURANT

v Cierra inventario los lunes y publica el prime cost de la semana antes del martes: la fuga se ve
mientras todavia se puede corregir.

v" Mantiene la brecha entre costo tedrico y costo real por debajo de 1,5 puntos y trata cualquier
desviacion mayor como incidente, con duefio y plazo.

v Aplica ingenieria de menu: sube el precio donde la elasticidad lo permite, redisefia el plato donde no, y
retira lo que no cubre margen de contribucion.

v/ Dimensiona la produccion contra pronéstico de cubiertos y mide merma por partida, no por total del
dia.

v" Recalcula el break-even cada mes y traduce ese nimero a cubiertos diarios que el gerente entiende
sin hoja de calculo.

v/ Gobierna con una proyeccion de caja a 13 semanas y una regla simple: ninguna orden de compra
sale sin verla.

COMPARACION LADO A LADO
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Comparacién lado a lado

Food cost servicio completo
(mediana)

Food cost en operaciones bajo
2 millones USD

Brecha costo teérico vs costo
real

Inflaciéon de insumos

absorbida

Costo de energia como fuga

fija

Desperdicio de alimentos

Riesgo de cierre por caja

Punto de equilibrio

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN
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LINEA BASE DEL SECTOR
(FUENTE REAL)

X 32,0% de las ventas en 2024
(National Restaurant Association,
Restaurant Operations Data Abstract
2025)

X 33,7% de las ventas en 2024,
frente a 31,0% en las de 2 millones o
mas (National Restaurant
Association 2025)

X Rango operativo tipico del
sector: food cost 6ptimo declarado
28-35% (National Restaurant
Association)

X +4,1% en comida fuera de casa
en 2024 y +3,8% proyectado en 2025
(USDA Economic Research Service)

X Factura eléctrica tipica de un
restaurante en EE. UU.: 2.300
dolares al mes (Toast 2025)

X 12,5 millones de toneladas de
excedente generadas por
foodservice en 2024 (ReFED, U.S.
Food Waste Report 2024)

X Cerca del 82% de los cierres de
pequefios negocios se asocian a
mala gestion de flujo de caja (U.S.
Bank, via Inc.)

X Calculo anual o inexistente en la
mayoria de operaciones
independientes

RESULTADO ESPERADO CON EL
METODO MASTERESTAURANT

v 28-30% sostenido con recetas
estandarizadas y conteo semanal; techo
duro de 32% por plato

v Cerrar la brecha de 2,7 puntos con
compra consolidada y menu de 18-24
platos

v'  Brecha =1,5 puntos medida cada
semana; alerta automatica por encima de
ese umbral

v" Revisién de precios cada 90 dias por
ingenieria de menu, no ajuste lineal de
carta

v" Protocolo de apagado y
escalonamiento de arranque; objetivo de
reduccion del 12-18% de esa linea

v Merma medida por partida y no por
total; mise en place dimensionada al
pronostico de cubiertos

v"  Proyeccion de caja a 13 semanas
actualizada los lunes; cero decisiones de
compra sin ella

v Break-even recalculado cada mes
por margen de contribucion real, con
umbral diario de cubiertos
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El tablero que define si gana o pierde

32.0

Food cost mediano de servicio
completo sobre ventas en 2024

33.7 %

Food cost en operaciones bajo 2
millones USD, vs 31,0% en las de 2M+

82 %

Cierres de pequefios negocios
asociados a mala gestion de flujo de caja

41 %

Inflacion de comida fuera de
casa en EE. UU. durante 2024

2300usp

Factura eléctrica mensual tipica
de un restaurante en EE. UU.

12.9m1

Excedente de comida generado

por foodservice en 2024

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas
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Fuentes: National Restaurant Association, Restaurant Operations Data Abstract 2025 - U.S. Bank, via Inc. - USDA
Economic Research Service, Food Price Outlook - Toast, Average Restaurant Electricity Bill 2025 - ReFED, U.S.
Food Waste Report 2024

Grafico creado por masterestaurant.com

CASO REAL

“Facturabamos 1,4 millones al afio y cerrabamos el mes con once mil dolares. Cuando pusimos el
inventario semanal encima de la mesa vimos que el costo tedrico decia 29,4% y la caja pagaba 34,1%:
cuatro coma siete puntos, sesenta y cinco mil ochocientos délares al afio que nadie robaba, simplemente
se iban en porciones sin gramaje, mise en place para ciento veinte cubiertos cuando entraban ochenta, y
tres proveedores cobrando precios distintos por el mismo lomo. En noventa dias la brecha bajé a uno

coma dos puntos.”

— Dueno de un restaurante de servicio completo, 96 asientos, banda de mas de 1 millén USD
al ano, cliente del método Masterestaurant

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE
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Roadmap estratégico de 90 dias

@ Fase 1 - Dias 1-30: hacer visible la fuga
Entregable: cuadro de mando semanal de prime cost con costo tedrico y costo real enfrentados
por partida. Se estandarizan las recetas de los 20 platos que concentran el 80% de las ventas,
se fija el conteo de inventario los lunes antes de las 11:00 y se nombra un duefo por indicador.
Métrica de éxito: brecha tedrico-real medida y publicada 4 semanas consecutivas, con food
cost documentado contra la mediana sectorial de 32,0% que reporta la National Restaurant
Association (2025). Nadie toca precios todavia. Primero se mide, porque un ajuste sobre datos

sucios destruye margen en vez de recuperarlo.

@ Fase 2 - Dias 31-60: cerrar la brecha operativa
Entregable: plan de ingenieria de menu con los platos clasificados por margen de contribucion
y popularidad, mas el redisefio de los que superen 32% de food cost por plato —el techo duro
del método, nunca la meta—. Se consolidan proveedores, se dimensiona el mise en place
contra prondstico de cubiertos y se instala el protocolo de apagado de equipos, con la factura
eléctrica tipica de 2.300 ddlares mensuales que reporta Toast (2025) como linea base. Métrica
de éxito: brecha tedrico-real por debajo de 1,5 puntos y merma medida por partida durante 30
dias seguidos.

@ Fase 3 - Dias 61-90: gobernar la caja y el equilibrio
Entregable: proyeccion de flujo de caja a 13 semanas actualizada cada lunes y punto de
equilibrio recalculado por margen de contribucion real, traducido a cubiertos diarios. Se
implanta la regla de gobierno corporativo que mas dinero salva: ninguna orden de compra ni
contratacion sale sin pasar por la proyecciéon. Métrica de éxito: 12 semanas consecutivas de
proyeccion viva y desviacion de caja real contra proyectada por debajo del 8%. Con el 82% de
los cierres de pequeinos negocios asociados a mala gestion de caja segun el estudio de U.S.
Bank difundido por Inc., esta fase es mitigacion de riesgo pura.

@ Fase 4 - Mes 4 en adelante: due diligence operativa continua
Entregable: revision trimestral de precios por elasticidad, no ajuste lineal de carta, contra la
curva de inflaciéon de comida fuera de casa que el USDA Economic Research Service situd en
4,1% para 2024 y 3,8% para 2025. Se auditan las recetas dos veces al afo y se revisa la
escalabilidad del modelo antes de cualquier segundo local. Métrica de éxito: EBITDA sostenido
y food cost dentro del rango 28-30% durante tres trimestres, con el punto de equilibrio
actualizado cada mes.

PREGUNTAS FRECUENTES
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Preguntas que hace un dueno antes de decidir

¢ Por qué mi restaurante pierde dinero si vende bien?

Porque vender bien y ganar bien son dos cosas distintas. La fuga suele estar entre el costo tedrico de sus
recetas y el costo real que paga la caja: porciones sin gramaje, merma no medida y compras a precios
dispares. Con la mediana sectorial de food cost en 32,0% de las ventas segun la National Restaurant
Association (2025), cada punto por encima se come su utilidad directamente.

¢ Cuanto cuesta NO actuar sobre la fuga durante un ano?

En una operacién de 1 millén de ddlares anuales, una brecha de 4 puntos entre costo tedérico y costo real
equivale a 40.000 dolares que salen sin factura. Afiada la inflacion de comida fuera de casa, que el USDA
Economic Research Service midio en 4,1% durante 2024, y el costo de no actuar crece cada trimestre en que la
carta no se revisa.

¢ Cual es el primer indicador que debo mirar el lunes?

El prime cost semanal, es decir, costo de alimentos y bebidas mas costo laboral total sobre ventas. Es el unico
numero que captura las dos fugas grandes a la vez. Empiece por ahi, con inventario cerrado los lunes, y
compare su food cost contra el 32,0% mediano que reporta la National Restaurant Association (2025) para
servicio completo.

¢ Sirve subir precios para frenar la fuga?

Sirve solo si sube donde la elasticidad lo permite, y eso exige ingenieria de menu, no un ajuste lineal de carta.
Subir todo por igual castiga los platos que ya dejaban margen y espanta demanda. Con la inflacion de comida
fuera de casa en 3,8% para 2025 segun el USDA Economic Research Service, la revision de precios debe ser
trimestral y selectiva.

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

Operadores que dicen que sus costos . o
) 98% de los operadores en 2024 National Restaurant Association
laborales subieron

Facturacion de la restauracion en Anuario de la Hosteleria de Espafia
B +7,1% en 2024 . -
Espafia (Hosteleria de Espafia) 2024
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Dato Benchmark 2026 Fuente

i - 1,84 millones de trabajadores . -
Empleo en la hosteleria en Espafia Hosteleria de Espafia 2024
en 2024 (+5,4%)

Establecimientos de restauracion en 263.508 locales (163.491 son Anuario de la Hosteleria de Espafia
Espana bares), 2024 2024

Facturacion de la hosteleria en 157.379 millones de euros en Anuario de la Hosteleria de Esparia
Espafa 2023 2023

Restaurantes en México y aporte al Mas de 641.000 restaurantes,

CANIRAC / INEGI 2024
PIB 1% del PIB (2024)
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