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Contabilidad para restaurantes: método
tradicional vs método Masterestaurant
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VEREDICTO RAPIDO

Veredicto: la contabilidad para restaurantes tradicional te dice cuanto perdiste tres meses
tarde; el método Masterestaurant te lo dice antes de servir el plato. Para un CEO que opera
con margenes netos de un digito y demanda resiliente pero costos al alza (Bloomberg
Linea, 2026), el cambio no es de software: es pasar de una contabilidad fiscal
retrospectiva a una arquitectura de decision que mide prime cost, food cost variance y
EBITDA en tiempo real. El ahorro no esta en el contador: esta en cerrar la fuga de margen
que la contabilidad tradicional nunca vio.
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Este brief es la version escrita de una conferencia que Diego F. Parra imparte ante juntas directivas: no trata de
qué software de contabilidad comprar, sino de por qué el modelo contable heredado del retail no protege el
margen de un restaurante.

El lector objetivo es el dueio o el CEO que ve ventas subir y utilidad caer, y cuyo contador solo aparece en la
declaracion trimestral. La tesis: la contabilidad para restaurantes tiene que dejar de ser un espejo retrovisor
fiscal y volverse el tablero de mando operativo del negocio.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacion lado a lado

METODO TRADICIONAL METODO MASTERESTAURANT
(CONTABILIDAD FISCAL) (CONTABILIDAD DE GESTION)
Frecuencia del dato de costo X  Cierre mensual/trimestral (30- v Diario/por turno; food cost variance
90 dias tarde) visible el mismo dia
Food cost objetivo por plato X Sin techo formal; a menudo 35- v Techo duro <32% con costo teorico
40% real auditado por receta
Prime cost (comida + mano de X No se calcula; se ve solo en el v Se monitorea semanal contra objetivo
obra) P&L anual <60% de ventas
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METODO TRADICIONAL METODO MASTERESTAURANT

(CONTABILIDAD FISCAL) (CONTABILIDAD DE GESTION)

Punto de equilibrio X Estimado una vez al afo, si v" Recalculado por local y por canal
acaso (sala/delivery)

Costo teodrico vs costo real X No se compara; la merma se v" Comparado por periodo; la brecha
descubre en inventario anual dispara accion inmediata

Rol del dato en la decisién X Cumplimiento fiscal v' Arquitectura de decision predictiva
retrospectivo (EBITDA en tiempo real)

1. ¢ Por qué la contabilidad tradicional llega tarde para proteger tu margen?

La contabilidad para restaurantes tradicional te dice cuanto perdiste tres meses tarde; sirve al fisco, no
a la operacion. Diego F. Parra lo repite ante juntas directivas:

el modelo contable heredado del retail es un espejo retrovisor fiscal, no un tablero de mando. Con costos per-
sistentemente al alza y demanda resiliente en 2026 (Bloomberg Linea), un dato que llega en la declaracion tri-
mestral ya no protege nada: el plato salio, el margen se destruyd y el cierre solo lo confirma. El crecimiento real
ajustado por inflacién proyectado para el sector en EE. UU. es de apenas +1,3% en 2026 (National Restaurant
Association, 2026 State of the Restaurant Industry), asi que el margen se defiende plato a plato, no en el balan-
ce anual. El método Masterestaurant invierte el horizonte del dato: informa la decisién de hoy, antes de servir,
no el pasado que ya no puedes corregir. Cuando las ventas suben y la utilidad baja, el problema casi nunca
es el ingreso: es la estructura de costos que la contabilidad tradicional esconde dentro de un unico 'costo
de ventas'.

2. Ventas suben, utilidad baja: ;dénde se fuga el dinero?

En Espana la restauracion facturé +7,1% en los primeros nueve meses de 2024, pero solo +2,2% real
tras inflacion (Hosteleria de Espaina, FEHR, 2024):

el crecimiento nominal engafia. He visto decenas de restaurantes celebrar récord de ventas mientras el food
cost por plato trepaba sin que nadie lo viera hasta el cierre. La factura eléctrica tipica de un restaurante esta-
dounidense ronda los $2.300 al mes (Toast, 2025) y sube en silencio. Sin descomponer la unidad econémica
por plato, canal y turno, el CEO opera a ciegas: sabe que gana menos, pero no dénde. El método Masterestau-
rant expone esa fuga en tiempo real, no en la conciliacion trimestral. Medir unit economics por plato, canal y
turno convierte la subida de precios de una apuesta en una decision con evidencia. La contabilidad tradicional
consolida todo en 'costo de ventas' y borra la informacién que importa; el método Masterestaurant descompone
el margen y aplica menu engineering para sefialar qué item destruye margen y cual lo genera.

3. ¢Qué gana un CEO al medir unit economics por plato, canal y turno?

Con margenes netos de restaurante que rara vez superan un digito y un food cost que Masterestaurant
fija en 32% como maximo no recomendado por plato, un punto mal costeado se paga en la caja de todo
el ano.

El desperdicio agrava el problema: la industria restaurantera de EE. UU. genera cerca de 11,4 millones de tone-
ladas de comida desperdiciada al afio (ReFED, U.S. Food Waste Report 2024), y el 78,4% del desperdicio de
foodservice termina en vertedero (ReFED, 2024). Sin granularidad, ese costo es invisible. En el gobierno corpo-
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rativo, el método Masterestaurant deja de tratar al contador como proveedor de cumplimiento trimestral y lo
convierte en copiloto de la decisidon operativa. En el modelo tradicional el contador aparece en la declaracion
y desaparece; el margen, mientras tanto, se define en la cocina y en la caja cada turno. Diego F. Parra
insiste ante las juntas: si el Unico reporte financiero llega tres meses tarde, la direccion gobierna con
informacién muerta.

4. ;Como cambia el papel del contador en el gobierno corporativo?

El sector emplea a escala masiva —15,8 millones de personas proyectadas en EE. UU.

para 2026 (National Restaurant Association) y 1,84 millones en la hosteleria espafiola en 2024, +5,4% (Hostele-
ria de Espafia)— y esa ndmina es el costo que mas presiona el EBITDA. El tablero de mando operativo integra
costo laboral por turno con el food cost por plato, de modo que la junta decida con el dato de hoy. La némina, la
renta y los servicios no se cargan al plato: van al punto de equilibrio, y confundirlos es el error de costeo que
mas veo en restaurantes con contabilidad heredada. El food cost por plato tiene un maximo del 32% (regla dura
Masterestaurant); los costos fijos se cubren con el volumen, no diluyéndolos artificialmente en cada receta. La
renta ya carga sobreprecios ocultos: las cuotas CAM de mantenimiento de dareas comunes suman un 2%-3%
adicional sobre la renta base (7shifts, Cost to Rent a Restaurant, 2025).

5. ¢Por qué la némina y la renta no se cargan al plato?

Si el CEO carga esos fijos al plato, sobreprecia el menu, pierde competitividad y ain asi no cubre
el equilibrio.

El método Masterestaurant separa margen de contribucién por plato del umbral de rentabilidad del local, para
que subir precios responda a la elasticidad real de la demanda y no a un prorrateo contable que distorsiona la
decision. Lo que esta en juego es un sector de escala industrial donde cada punto de margen mal gestionado
se multiplica por miles de operaciones. En Espafia hay 263.508 locales de restauracion, de los cuales 163.491
son bares (Anuario de la Hosteleria de Espafia 2024); en Brasil operan 1.379.420 establecimientos de bares y
restaurantes que sostienen 4,9 millones de empleos, el 7,9% del empleo formal (ABRASEL / FGV, 2024). En
Colombia, con 130.000 establecimientos y un 54% de informalidad (Acodrés, 2025), la falta de contabilidad
operativa es endémica.

6. ¢ Qué tan grande es lo que esta en juego en el sector?

Reino Unido factura £144.000 millones al aio en hosteleria (UKHospitality, 2024). Un negocio de este
peso econémico no puede gobernarse con un espejo retrovisor fiscal.

El método Masterestaurant traslada la disciplina del unit economics a cada operacion, para que la contabilidad
deje de contar el pasado y empiece a proteger el futuro del margen. Horizonte temporal del dato. La contabili-
dad tradicional es retrospectiva (informa el pasado fiscal); el método Masterestaurant es predictivo (informa la
decision de hoy). Con margenes netos de restaurante que rara vez superan un digito y costos persistentemente
al alza en 2026 (Bloomberg Linea), un dato que llega tarde es un dato inutil para proteger el EBITDA. Granu-
laridad de la unidad econdmica. Lo tradicional consolida todo en 'costo de ventas'; el método Masterestaurant
descompone unit economics por plato, canal y turno, exponiendo qué item del menu destruye margen (menu
engineering) y cual lo genera. Sin esa granularidad, subir precios es una apuesta, no una decision.
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7. Las 3 diferencias que un CEO debe entender

Funcion en el gobierno corporativo. En el modelo tradicional el contador es un proveedor de cumplimiento; en
el método Masterestaurant la contabilidad de gestidon es la fuente de la arquitectura de decision de la junta:
mitigacion de riesgo, due diligence operativa y escalabilidad se sostienen sobre datos de costo en tiempo real,
no sobre un P&L de hace un trimestre.

PUNTO POR PUNTO

Analisis comparado, criterio por criterio

VELOCIDAD DEL DATO

A - METODO TRADICIONAL B - MASTERESTAURANT Food cost
(CONTABILIDAD FISCAL)

variance el mismo turno
Cierre trimestral: el margen ya se fugé

Veredicto: El método Masterestaurant gana: proteger EBITDA exige datos predictivos, no un
P&L retrospectivo.

GRANULARIDAD

A - METODO TRADICIONAL B - MASTERESTAURANT Unit economics
(CONTABILIDAD FISCAL)

por plato, canal y local
Todo en 'costo de ventas'

Veredicto: Sin granularidad, subir precios es apostar; con menu engineering, es decidir.

CONTROL DE FOOD COST

A - METODO TRADICIONAL B - MASTERESTAURANT Techo duro £32%
(CONTABILIDAD FISCAL)

con costo tedrico auditado
Sin techo; a menudo 35-40% real

Veredicto: El techo del 32% solo es exigible si se compara costo tedrico contra real.
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ROL EN LA JUNTA

A - METODO TRADICIONAL B - MASTERESTAURANT Arquitectura de
(CONTABILIDAD FISCAL)

decision y due diligence operativa
Proveedor de cumplimiento fiscal

Veredicto: La contabilidad de gestion es la que sostiene mitigacion de riesgo y escalabilidad.

COMPARACION LADO A LADO

Contabilidad tradicional: para qué si y para qué no STATU QuO

X Cumple con Hacienda y con el banco: es contabilidad fiscal correcta y necesaria.
X Mira hacia atras: el dato llega 30-90 dias después de que el margen ya se fugo.
X No distingue prime cost ni food cost variance: agrega todo en 'costo de ventas'.

X Trata al restaurante como una tienda: ignora la perecibilidad y la variabilidad operativa diaria.

Método Masterestaurant: la contabilidad como tablero MASTERESTAURANT

v Cierra el ciclo el mismo dia: costo teorico vs real por turno, no por trimestre.
v" Prioriza prime cost y unit economics por plato, canal y local.
v" Convierte el food cost variance en una alerta operativa, no en una sorpresa de inventario anual.

v" Ancla cada cifra al EBITDA y al punto de equilibrio para decisiones de junta, no solo de cocina.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacioén lado a lado

METODO TRADICIONAL METODO MASTERESTAURANT
(CONTABILIDAD FISCAL) (CONTABILIDAD DE GESTION)

Frecuencia del dato de costo X  Cierre mensual/trimestral (30- v' Diario/por turno; food cost variance
90 dias tarde) visible el mismo dia
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Food cost objetivo por plato

Prime cost (comida + mano de

obra)

Punto de equilibrio

Costo teodrico vs costo real

Rol del dato en la decision

METODO TRADICIONAL
(CONTABILIDAD FISCAL)

X Sin techo formal; a menudo 35-
40% real

X No se calcula; se ve solo en el
P&L anual

X Estimado una vez al afio, si
acaso

X No se compara; la merma se
descubre en inventario anual

X Cumplimiento fiscal
retrospectivo

METODO MASTERESTAURANT
(CONTABILIDAD DE GESTION)

v Techo duro <32% con costo tedrico
auditado por receta

v"  Se monitorea semanal contra objetivo
<60% de ventas

v' Recalculado por local y por canal
(sala/delivery)

v’ Comparado por periodo; la brecha
dispara accion inmediata

v Arquitectura de decision predictiva
(EBITDA en tiempo real)

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

Los numeros que enmarcan la decision (2026)

1.3 %

crecimiento real de ventas del sector
en EE. UU. proyectado para 2026: el
margen se gana en costos, no en volumen

15.8m

personas empleadas por la industria
restaurantera de EE. UU. en 2026: la mano
de obra es el otro 50% del prime cost

T

toneladas de comida desperdiciadas al afio
por la restauracion de EE. UU.: merma que
la contabilidad tradicional descubre tarde

78.4 %

del desperdicio de foodservice acaba en
vertedero (9,73 M t en 2024): fuga de food
cost invisible sin costo real por periodo
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2300usp

factura eléctrica mensual tipica de un
restaurante en EE. UU.: costo fijo que
va al punto de equilibrio, no al plato

3 %

hasta 3% adicional de CAM sobre la renta
base: costo de ocupacién que erosiona
EBITDA si no se aisla en el punto de equilibrio

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas

crecimiento real de ventas del sector en EE. UU. proyectado para 2026: el margen se gana en costos, no...

personas empleadas por la industria restaurantera de EE. UU. en 2026: la mano de obra es el otro 50% de...

toneladas de comida desperdiciadas al afio por la restauracién de EE. UU.: merma que la contabilidad tra...

del desperdicio de foodservice acaba en vertedero (9,73 M t en 2024): fuga de food cost invisible sin c...

hasta 3% adicional de CAM sobre la renta base: costo de ocupacion que erosiona EBITDA si no se aisla en...

Fuentes: National Restaurant Association 2026 - ReFED 2024 - Toast 2025 - 7shifts 2025

Grafico creado por masterestaurant.com

CASO REAL

“El duefio me dijo 'facturo mas que nunca’'. Le pedi el food cost real de su plato estrella, no el tedrico. No lo
tenia: su contabilidad cerraba trimestral. Cuando lo medimos por turno, estaba en 41%, nueve puntos
sobre el techo. La merma y las porciones sin control se comian el margen que las ventas escondian. No
perdia dinero por vender poco: lo perdia porque su contabilidad nunca miré el plato.”

— Diego F. Parra, fundador de Masterestaurant
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COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE

Roadmap estratégico: de contabilidad fiscal a arquitectura de decision

@ Fase 1 — Diagnéstico de unit economics (0-30 dias)
Entregable: costeo tedrico por receta y food cost real por turno del top 20 del menu. Métrica de
éxito: 100% del menu con costo tedrico auditado y food cost real medido; identificar cada plato
por encima del techo del 32%. Aqui se hace visible la brecha entre costo tedrico y costo real

que la contabilidad tradicional nunca comparo.

@ Fase 2 — Tablero de prime cost en tiempo real (30-90 dias)
Entregable: monitoreo semanal de prime cost (comida + mano de obra) contra objetivo <60%
de ventas, con food cost variance por periodo. Métrica de éxito: reducir la variance entre costo
tedrico y real a <2 puntos y llevar el prime cost al objetivo. La mano de obra pesa: el sector de
EE. UU. emplea 15,8 millones de personas en 2026 (National Restaurant Association, 2026).

@ Fase 3 — Gobierno del margen y escalabilidad (90-180 dias)
Entregable: punto de equilibrio recalculado por local y por canal, con EBITDA por unidad y
menu engineering aplicado. Métrica de éxito: cada local con su break-even documentado y un
plan de precios/mix que sostenga el EBITDA objetivo. La contabilidad deja de ser cumplimiento
y se vuelve la due diligence operativa de la junta.

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas del decisor

¢Por qué mi restaurante factura mas y aun asi no da utilidad?

Porque la contabilidad tradicional mide ventas y cierre fiscal, no el food cost real por turno ni el prime cost. Si el
costo por plato sube sin que lo veas hasta el cierre trimestral, el volumen extra puede estar vendiéndose por
debajo de su margen y el EBITDA cae aunque la caja parezca sana.

¢No basta con mi contador para llevar la contabilidad del restaurante?

El contador es imprescindible para el cumplimiento fiscal, pero mira hacia atras. La contabilidad de gestion que
exige un restaurante —costo tedrico vs real, prime cost, punto de equilibrio por canal— es una capa distinta y
diaria. Una cosa es declarar impuestos; otra es proteger el margen antes de servir.

¢ Cual es el techo de food cost que debo exigir?

El maximo es 32% de food cost por plato, y ya es un techo, no una meta comoda. Némina, renta y servicios no
se cargan al plato: van al punto de equilibrio. Un plato al 40% de food cost, comun cuando no hay costo tedrico
auditado, destruye el margen que las ventas disimulan.

www.masterestaurant.com - Executive Brief - Contabilidad para restaurantes: método tradicional vs método Masterestaurant Pag. 8de 9


https://masterestaurant.com/costos-y-finanzas-para-restaurantes.html
https://masterestaurant.com/Herramienta-Calculo-Punto-Equilibrio-Facil-Restaurantes-Masterestaurant.html

¢ Cuanto cuesta NO cambiar el modelo contable?

Cuesta el margen que se fuga en silencio. Con crecimiento real del sector proyectado en solo 1,3% para 2026
(National Restaurant Association, 2026) y costos al alza (Bloomberg Linea, 2026), cada punto de food cost
variance sin medir sale directo del EBITDA. La inaccién no es neutral: es una pérdida compuesta cada turno.

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
Costo laboral 25-35% de los ingresos U.S. Bureau of Labor Statistics

proyeccion =US$1,55 billones en 2026 pese National Restaurant Association
Ventas del sector (EE.UU.)

a presion de costos — SOI 2026

Prime cost objetivo (food + Toast - Restaurant Payroll
55-65% de ventas (meta sana <60%) )

labor) Guide

} Toast - Restaurant Payroll
Costo laboral del sector 25-35% de ventas segun formato

Guide
Salarios y beneficios (full- 36.5% de ventas (2024, muy por encima del National Restaurant Association
service, mediana) ~33% histérico) 2025
Salarios y beneficios (limited- National Restaurant Association
. . 31.7% de ventas (2024)
service, mediana) 2025

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