Executive Briefs

Compras y proveedores: de la fuga silenciosa
de capital a la palanca #1 de tu EBITDA

‘ Por Diego F. Parra - Actualizado 2026-07-08 - Costos y Finanzas

VEREDICTO RAPIDO

Veredicto: La funcion de compras no es logistica, es arquitectura financiera. Un
restaurante sin costo tedrico contra el que medir el costo real opera a ciegas: cada punto
de brecha entre ambos es EBITDA que se evapora en la camara fria. Con el método
Masterestaurant esa brecha baja de 4-6 puntos a menos de 1.5, y el prime cost deja de ser
un numero que se descubre a fin de mes para convertirse en una variable que se gobierna
a diario.

® Executive Brief Brief estratégico - CEOs, juntas directivas e inversores - 13 min de lectura - 2026-07-08

PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LIDERES DE SECTOR

Este brief es la version escrita de una conferencia para junta directiva: en 45 minutos de lectura densa reordena
coémo un duefio mira sus compras. No es un manual de negociacion con proveedores; es una tesis sobre por
qué la funcion de aprovisionamiento define el techo real de tu margen de contribucion.

El publico es el que firma el cheque: duefio, socio inversionista, board. Por eso el lenguaje es de unit
economics y no de recetario. Diego F. Parra lo escribe desde la operacién de mas de 8.400 unidades en 43
paises que ha auditado el método Masterestaurant.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacion lado a lado

ANTES (OPERACION DESPUES (ARQUITECTURA
TRADICIONAL) MASTERESTAURANT)
Brecha costo teérico vs costo X  4-6 pts sin explicar v < 1.5 pts auditados
real
Food cost promedio por plato X 34-38% sin control v 28-31% dentro de rango
Prime cost (comida + némina) X 68-72% del ingreso v 58-62% del ingreso
Dias de inventario X 18-24 dias de capital v 7-10 dias de capital

inmovilizado
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ANTES (OPERACION DESPUES (ARQUITECTURA

TRADICIONAL) MASTERESTAURANT)
Proveedores por categoria X 1 monopdlico, sin v" 3 con precio contrastado
clave benchmark
Mermas y desviaciones X 5-9% del costo, invisible v 1.5-2.5% medido y atacado
Frecuencia de cierre de costos X Mensual, reactivo v"  Semanal, predictivo

1. ¢ Por qué compras define el techo de tu margen?

La funcion de compras define el techo real de tu margen de contribucion porque fija el costo de la mate-
ria prima antes de que la cocina toque nada.

En un restaurante promedio el food cost pesa entre 28% y 34% de la venta; mover ese nimero 3 puntos equi-
vale a subir el EBITDA sin vender un plato mas. Lo he visto en decenas de operaciones auditadas por el méto-
do Masterestaurant: dos locales con el mismo menu y el mismo ticket, uno con 30% de costo y otro con 36%, y
la diferencia no estaba en la carta sino en cdmo compraban. Compras no es logistica; es arquitectura financie-
ra. Cada orden de compra es una micro-decision de EBITDA. Un duefo que trata el aprovisionamiento como un
tramite operativo esta regalando entre 4 y 6 puntos de rentabilidad al afio sin darse cuenta. Un restaurante sin
costo tedrico opera a ciegas, y esa es la primera falla que corrige el método Masterestaurant.

2. El costo tedrico contra el que mides todo

El costo tedrico es lo que DEBERIA costar tu plato segln la receta estandarizada y el precio de compra vigente;
el costo real es lo que efectivamente pagaste. La brecha entre ambos —normalmente entre 2 y 5 puntos por-
centuales— es EBITDA que se evapora en la camara fria via merma, robo, porcionado descuidado o compras
por encima de benchmark. Diego F. Parra insiste en un principio duro: si no puedes medir la brecha, no puedes
gestionarla. En las mas de 8.400 unidades que ha auditado el método, los operadores que cerraron esa brecha
de 4 puntos a menos de 1 recuperaron en promedio 40.000 a 70.000 USD anuales por local. El costo tedrico no
es un ejercicio contable: es el patron contra el que auditas cada factura. El error mas caro en compras es nego-
ciar por precio unitario ignorando el costo total de propiedad del insumo. Un proveedor que te baja el kilo de
proteina 8% pero te entrega con 12% de merma por corte deficiente te esta saliendo mas caro, no mas barato.

3. Del precio unitario al costo total de propiedad

El costo total de propiedad suma cuatro variables que casi nadie mide junto al precio: la merma real al procesar,
la rotacion (cuanto capital queda inmovilizado en camara), el costo financiero de ese inventario parado y la des-
viacion contra el costo tedrico. En el método Masterestaurant medimos el yield real de cada insumo critico: un
lomo con 78% de rendimiento aprovechable a 20 USD/kg cuesta 25,64 USD por kilo util, mientras uno al 65% a
18 USD/kg cuesta 27,69 USD. La factura miente; el kilo servible dice la verdad. Comprar barato de origen y
caro en el plato es la trampa clasica. La decision de compra debe salir de la cocina y conectarse al P&G geren-
cial, porque cada orden mueve el resultado del mes. Cuando el chef pide por costumbre —"lo de siempre"—
nadie esta preguntando si ese volumen calza con la proyeccion de venta ni si el precio pactado sigue por deba-
jo del benchmark.
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4. Cada orden de compra es una decisiéon de EBITDA

En el método Masterestaurant la orden de compra se cierra contra tres datos: el forecast de ventas de la sema-
na, el nivel de inventario actual y el costo tedrico objetivo. Un local que factura 60.000 USD/mes con food cost
de 32% compra unos 19.200 USD en insumos; una desviacion del 5% mal gestionada son 960 USD que se van
directo del EBITDA, cada mes, 11.520 al afio. Multiplicalo por una cadena de 10 unidades y hablas de 115.000
USD anuales decididos en 6rdenes que nadie audita. Comprar sin conectar al P&G es firmar cheques a ciegas.
El proveedor deja de ser un aliado incuestionable y pasa a ser un componente auditado contra benchmark.
La lealtad mal entendida al proveedor de siempre es una de las fugas mas silenciosas de margen: los
precios se deslizan hacia arriba 1% aqui, 2% alla, y en seis meses estas pagando 8-10% sobre mercado sin
haberlo notado.

5. El proveedor se audita, no se venera

El método Masterestaurant exige rotar la cotizacion de los 20 insumos que concentran el 80% del gasto (regla
de Pareto aplicada a la despensa) contra al menos tres proveedores cada trimestre, y medir la variabilidad de
precio de cada uno. Un proveedor cuyo precio oscila 15% mes a mes introduce ruido imposible de presupues-
tar; uno estable al 3% vale mas aunque su precio base sea ligeramente mayor. En las auditorias del método,
formalizar esta rotacion recorta el costo de compra 3 a 7% en el primer trimestre. Al proveedor se le mide; no se
le agradece a ciegas. El costeo debe volverse predictivo: proyectas la estructura de costos del mes antes de
que ocurra, no la autopsias después. La mayoria de los dueios revisan el food cost el dia 5 del mes siguiente,
cuando ya no hay nada que corregir; para entonces la merma ya ocurrié y el margen ya se perdio.

6. Costeo predictivo: proyectar, no autopsiar

El método Masterestaurant invierte la I6gica: con el forecast de venta, las recetas estandarizadas y los precios
de compra vigentes, se construye el costo tedrico proyectado del mes en curso y se compara semana a sema-
na contra el real. Si en la semana 2 la brecha supera 1,5 puntos, se actia —renegociar, cambiar proveedor,
ajustar porcion— mientras aun quedan 15 dias de venta por delante. Un operador que reacciona en semana 2
en vez de en el cierre recupera entre el 60% y el 75% de la desviacion de ese mes. Presupuestar el costo es
barato; autopsiarlo es caro y llega tarde. El primer movimiento concreto es levantar el costo tedrico de tus 10
platos mas vendidos y contrastarlo con el food cost real del Ultimo mes: ahi veras la brecha exacta que estas
regalando. La regla dura del método Masterestaurant es simple: ningun plato debe superar 32% de food cost, y
los que lo hagan se reformulan o se retiran de la carta, no se ignoran.

7. Qué hace un dueiio el lunes por la mafana

Después, aisla los 20 insumos que concentran el 80% de tu gasto y cotizalos contra tres proveedores esta mis-
ma semana. Diego F. Parra lo resume asi tras auditar mas de 8.400 unidades en 43 paises: la mayoria de los
restaurantes no tienen un problema de ventas, tienen un problema de compras disfrazado de problema de ven-
tas. Cierra la brecha entre costo teérico y real de 4 puntos a 1, y en un local de 60.000 USD/mes recuperas cer-
ca de 21.600 USD al afio. Empieza por medir, no por negociar. El foco se mueve del precio unitario al costo to-
tal de propiedad del insumo: merma, rotacion, capital inmovilizado y costo tedrico entran en la misma ecuacion.
La decisién de compra deja de vivir en la cocina y se conecta al P&G gerencial: cada orden es una micro-deci-
sion de EBITDA, no un tramite. El proveedor pasa de ser un aliado incuestionable a un componente auditado:
se mide contra benchmark y se rota si la variabilidad de precio erosiona el margen de contribucion.
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8. Lo que cambia cuando compras deja de ser logistica y pasa a ser finanzas

El costeo se vuelve predictivo: se proyecta la estructura de costos del mes antes de que ocurra, no se
autopsia después.

PUNTO POR PUNTO

Antes vs después, criterio por criterio

VISIBILIDAD DEL COSTO

A - ANTES (OPERACION TRADICIONAL) El B - MASTERESTAURANT El costo tedricoy
food cost se descubre a fin de mes, el real se contrastan cada semana, antes
cuando el dinero ya salié. de que la brecha escale.

Veredicto: El cierre semanal convierte compras de autopsia en cirugia preventiva.

PODER DE NEGOCIACION

A - ANTES (OPERACION TRADICIONAL) Un B - MASTERESTAURANT Tres cotizaciones
proveedor monopoalico fija el precio sin por categoria crean un benchmark que
contrapeso. disciplina el precio.

Veredicto: El benchmark, no la relacién, es lo que protege tu margen de contribucion.

CAPITAL DE TRABAJO

A - ANTES (OPERACION TRADICIONAL) 18- B - MASTERESTAURANT 7-10 dias liberan

24 dias de inventario dormido financian capital para reinvertir en la operacion.
comida que no rota.

Veredicto: Cada dia de inventario que sobra es flujo de caja que no trabaja.

www.masterestaurant.com - Executive Brief - Compras y proveedores: de la fuga silenciosa de capital a la palanca #1 de tu EBITDA Pag. 4 de 9



GOBIERNO DE LA DECISION

A - ANTES (OPERACION TRADICIONAL) La B - MASTERESTAURANT Cada categoria
compra vive en la cocina, sin duefio ni tiene un responsable y una alerta por
umbral de alerta. desviacion.

Veredicto: Sin arquitectura de decision, cualquier ahorro es un pico que no se sostiene.

COMPARACION LADO A LADO

El costo real de seguir comprando ‘como siempre' sTATU QuO

X El precio se negocia por relacién, no por dato: nadie contrasta contra un tercer proveedor.
X El costo tedrico no existe; el food cost se descubre cuando ya se gasto.
X El inventario funciona como una caja de ahorros invertida: capital dormido en la camara.

X Las mermas se asumen como 'normales' porque nunca se midieron contra un estandar.

Compras como arquitectura de decision MASTERESTAURANT

v/ Cada insumo critico tiene un costo tedrico y tres cotizaciones contrastadas por trimestre.
v"  El cierre de costos es semanal: la brecha tedrico-real se ataca antes de que escale.
v Elinventario se dimensiona por rotacion, no por miedo al desabasto: menos capital atrapado.

v" Las desviaciones disparan una alerta con duefio responsable, no una explicacién a fin de mes.

COMPARACION LADO A LADO
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Comparacién lado a lado

Brecha costo teérico vs costo

real
Food cost promedio por plato
Prime cost (comida + nomina)

Dias de inventario
inmovilizado

Proveedores por categoria
clave

Mermas y desviaciones

Frecuencia de cierre de costos

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

Los numeros que un dueio debe subrayar

ANTES (OPERACION
TRADICIONAL)

X  4-6 pts sin explicar

X 34-38% sin control
X  68-72% del ingreso

X 18-24 dias de capital

X 1 monopdlico, sin
benchmark

X 5-9% del costo, invisible

X Mensual, reactivo

brecha tipica entre costo teorico y costo

real en operaciones sin cierre semanal

33 %

food cost promedio en restaurantes
independientes sin sistema de costeo

3.5 %

margen neto promedio de un restaurante full-
service; cada punto de compras pesa el doble

18

DiAS
capital promedio inmovilizado en inventario

en cocinas sin control de rotacion

DESPUES (ARQUITECTURA
MASTERESTAURANT)

v <1.5 pts auditados

v 28-31% dentro de rango
v 58-62% del ingreso

v 7-10 dias de capital

v" 3 con precio contrastado

v 1.5-2.5% medido y atacado

v"  Semanal, predictivo
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7 %

de las compras se pierde en mermas y

desviaciones no medidas en la operacion tradicional

Bﬂ %

de los cierres de restaurantes se atribuyen a mal
manejo de costos y flujo de caja, no a falta de ventas

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas

brecha tipica entre costo tedrico y costo real en operaciones sin cierre semanal

@ Sots

food cost promedio en restaurantes independientes sin sistema de costeo

G

margen neto promedio de un restaurante full-service; cada punto de compras pesa el doble

a

capital promedio inmovilizado en inventario en cocinas sin control de rotacion
G

DIAS
de las compras se pierde en mermas y desviaciones no medidas en la operacion tradicional

-

de los cierres de restaurantes se atribuyen a mal manejo de costos y flujo de caja, no a falta de ventas

G

Fuentes: Datos internos Masterestaurant - National Restaurant Association 2026 - Deloitte Restaurant Benchmarks
2026 - CGA/ NPD Foodservice 2026

Grafico creado por masterestaurant.com

CASO REAL
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“Tenian tres locales facturando bien y perdiendo plata. No era el salon: era la camara fria. Un solo
proveedor de proteina, sin benchmark, con 22 dias de inventario dormido y una brecha de 5.4 puntos entre
lo que el menu decia que costaba y lo que la caja pagaba. Montamos costo tedrico por plato, tres
cotizaciones por categoria y cierre semanal. En 90 dias la brecha bajé a 1.3 puntos y liberamos $47.000
de capital atrapado en inventario. El EBITDA subié 3.8 puntos sin tocar una sola receta ni subir un solo
precio de carta.”

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

Hoja de ruta estratégica: 90 dias para gobernar tus compras

@ Fase 1 — Linea base y costo tedrico (dias 1-30)
Entregable: matriz de costo tedrico por plato de los 20 SKUs que representan el 80% del gasto,
mas mapa de proveedores por categoria. Métrica de éxito: 100% de los platos de alta rotacion
con food cost tedrico calculado y una brecha teérico-real medida por primera vez. Sin esta base
no hay gobierno posible; es la due diligence operativa de tus compras.

@ Fase 2 — Benchmark y cierre semanal (dias 31-60)
Entregable: tres cotizaciones contrastadas por categoria critica y un tablero de cierre de costos
semanal conectado al P&G gerencial. Métrica de éxito: reducir la brecha tedrico-real por debajo
de 3 puntos y bajar el inventario inmovilizado a menos de 14 dias. Aqui compras deja de ser

reactivo y se vuelve una palanca de flujo de caja.

@ Fase 3 — Arquitectura de gobierno (dias 61-90)
Entregable: politica de compras con dueino responsable por categoria, umbrales de alerta por
desviacion y rotacion de proveedores por variabilidad de precio. Métrica de éxito: brecha < 1.5
puntos sostenida cuatro semanas y prime cost dentro del rango 58-62%. El objetivo no es un
ahorro puntual, es una arquitectura de decision que se sostiene sin el consultor.

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas de junta directiva

¢ Por qué compras es una decision financiera y no operativa?

Porque en un restaurante con 3.5% de margen neto, cada punto de food cost que se fuga en compras pesa el
doble en el resultado. La funcién de aprovisionamiento define el techo real de tu EBITDA: no es logistica de la
cocina, es arquitectura de tus unit economics.
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¢ Qué es el costo tedrico vs costo real y por qué importa tanto?

El costo tedrico es lo que tu receta dice que deberias gastar; el costo real es lo que la caja efectivamente pago.
La brecha entre ambos —tipicamente 4-6 puntos sin control— es merma, robo, sobreporcionado o mal precio.

Medirla semanalmente es la diferencia entre gobernar y adivinar.

¢ Cuanto capital libera controlar el inventario?

En las operaciones que audita Masterestaurant, bajar de 18-24 a 7-10 dias de inventario libera entre el 8% y el
15% del capital de trabajo atrapado en camara. Ese dinero deja de financiar comida dormida y vuelve al flujo de

caja para reinvertir o amortiguar variabilidad operativa.

¢ Rotar proveedores no daia la relacion comercial?

No se trata de castigar al proveedor sino de auditarlo. Tres cotizaciones por categoria no rompen la relacion: la

disciplinan. El proveedor que aporta valor real o sostiene con precio y servicio; el que dependia de que nadie
contrastara, se corrige. Es mitigacion de riesgo, no deslealtad.

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 laboral

Ventas del sector
(EE.UU.)

Food cost 6ptimo del
sector

Prime cost
recomendado

Margen neto tipico

Flujo de caja en
pymes

Benchmark 2026
25-35% de los ingresos

proyeccion =US$1,55 billones en 2026 pese a presion
de costos

28-35% (promedio full-service 32.4%)

55—-65% de las ventas

3-9% (full-service 3-5%)

la mala gestion de caja se asocia a ~82% de los
cierres de pequefios negocios

Fuente
U.S. Bureau of Labor Statistics

National Restaurant Association
— SOl 2026

National Restaurant Association

Nation's Restaurant News

Statista

Inc. (estudio U.S. Bank)

Propiedad Intelectual de Masterestaurant® — Exclusivo para Lideres de Sector - masterestaurant.com
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