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Análisis Masterestaurant del escandallo de
platos paso a paso 2026: por qué el 35% de
sobrecoste alimentario rompe la ficha tradicional

Por Diego F. Parra · Actualizado 2026-07-16 · Costos y Finanzas

V E R E D I C T O  R Á P I D O

Veredicto answer-first: el escandallo de platos paso a paso tradicional —una ficha de
coste calculada una vez y guardada en un cajón— quedó obsoleto porque el índice de
precios al productor de alimentos en EE. UU. está 35% por encima del nivel de febrero de
2020 (USDA ERS / BLS, 2026). El método Masterestaurant convierte ese mismo escandallo
en un instrumento vivo: liga el food cost teórico de cada receta al food cost real de caja, lo
cruza con el prime cost y el punto de equilibrio, y lo reprecia cuando el proveedor mueve
la lista. En un escenario con arábica +70% en 2024 (Bellwether Coffee, 2024), la ficha
estática miente en semanas; el escandallo dinámico protege el margen de contribución sin
esperar al cierre de mes.

🔬  E s t u d i o  M a s t e r e s t a u r a n t  /  S í n t e s i s  d e l  S e c t o r Síntesis experta · fuentes del sector citadas

· 14 min de lectura · 2026-07-16

PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LÍDERES DE SECTOR

El escandallo de platos paso a paso es la ficha técnica que descompone una receta en ingredientes, mermas y
coste unitario para conocer cuánto cuesta producir un plato antes de fijarle precio. Suena elemental, pero es la
palanca que separa un restaurante con EBITDA positivo de uno que factura mucho y no reparte nada. Este
análisis Masterestaurant 2026 sintetiza datos públicos reales del sector para contrastar dos formas de hacerlo:
la tradicional (calcular una vez) y la del método MR (recalcular contra la caja).

Importa ahora por una razón dura: la inflación de insumos dejó de ser ruido de fondo. El índice de precios al
productor de todos los alimentos en EE. UU. está 35% por encima del nivel de febrero de 2020 (USDA ERS /
BLS, 2026), y el arábica subió +70% durante 2024 (Bellwether Coffee, 2024). Un escandallo que no se reabre
pierde contacto con la realidad de caja en cuestión de semanas, y el dueño descubre el hueco recién en el
cierre mensual, cuando ya perdió el margen.

Diego F. Parra y Masterestaurant publican esta síntesis como lectura de consultor sobre fuentes secundarias
verificables —no como investigación primaria con muestra propia—. El aporte diferencial no son los números
(que se citan a sus fuentes) sino la interpretación: qué decisión de caja dispara cada cifra y cómo montar un
escandallo de platos paso a paso que sobreviva a un año de precios volátiles.

C O M PA R A C I Ó N  L A D O  A  L A D O
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Comparación lado a lado

MÉTODO

TRADICIONAL (FICHA

ESTÁTICA)

MÉTODO MASTERESTAURANT

(ESCANDALLO DINÁMICO)

Frecuencia de recálculo del
coste

✕ 1 vez al abrir el menú
(ficha guardada)

✓ Repricing por lista de proveedor · food cost
35% sobre feb-2020 obliga a reabrir (USDA
ERS/BLS 2026)

Costo teórico vs costo real ✕ Solo teórico; la
desviación se ve en el cierre
de mes

✓ Teórico ligado al food cost real de caja; food
cost sano 28-35% (NRA 2026)

Tratamiento de insumo volátil
(café)

✕ Precio congelado en la
ficha

✓ Reprecio ante arábica +70% en 2024
(Bellwether Coffee 2024)

Enlace con prime cost y
equilibrio

✕ Aislado del resto del
P&L

✓ Cruza escandallo con prime cost objetivo
≤60% ventas y punto de equilibrio

Trato de la categoría de alto
margen

✕ Mismo margen para
todo el menú

✓ Prioriza alcohol, señalado alto margen por
46% de encuestados (Technomic/NRN 2024)

Respuesta al alza de precios
de venta

✕ Sube precio a ciegas o
no lo sube

✓ Sube precio con dato: restaurantes CO
+9,8% para sostener 98.000 empleos (ACODRES
2025)

Hallazgo 1 — ¿Por qué el escandallo calculado una sola vez ya no protege el margen?
El escandallo calculado una sola vez ya no protege el margen porque el índice de precios al productor
de todos los alimentos en EE.

UU. está 35% por encima del nivel de febrero de 2020 (USDA ERS / BLS, 2026), y una ficha guardada en un
cajón queda obsoleta en semanas. El escandallo de platos paso a paso es la ficha técnica que descompone la
receta en ingredientes, mermas y coste unitario para saber cuánto cuesta producir antes de fijar precio. Suena
elemental, pero es la palanca que separa un restaurante con EBITDA positivo de uno que factura mucho y no
reparte nada. El café arábica subió +70% durante 2024 (Bellwether Coffee, 2024): quien no reabrió la ficha lo
descubrió recién en el cierre mensual, con el margen ya perdido. El error que veo una y otra vez es tratar el
coste como un dato de archivo, no como un número vivo.

Hallazgo 2 — ¿Qué pregunta responde el método MR que el escandallo tradicional ignora?
El método MR responde '¿cuánto me está costando esta semana en caja y cuánto margen de
contribución me deja?', mientras el escandallo tradicional solo contesta '¿cuánto cuesta el plato hoy en
el papel?'.

Con el índice de precios al productor 35% arriba de febrero de 2020 (USDA ERS / BLS, 2026), la segunda pre‐
gunta es la única que protege el resultado. El tradicional aísla el coste del plato del resto del P&L; el MR lo cru‐
za con el prime cost —coste de comida más mano de obra— y con el punto de equilibrio. Un food cost del 30%
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se vuelve ruinoso si la nómina dispara el prime cost por encima del 60% de ventas. Y cada salida de personal
cuesta hasta 150% del salario en reemplazo (StaffedUp, 2025): ese golpe no aparece en una ficha de plato,
pero se lo come el margen del plato igual.

Hallazgo 3 — ¿Cómo se monta el escandallo
paso a paso para que sobreviva a un año volátil?
El escandallo se monta en cuatro pasos vivos: descomponer la receta con mermas reales, valorar cada
ingrediente al precio de la última factura, calcular el coste unitario y —clave— reabrirlo cada vez que un
insumo se mueve más de un umbral.

Con el arábica +70% en 2024 (Bellwether Coffee, 2024) y un arancel combinado de 50% a las importaciones de
café brasileño en 2025 (Bellwether Coffee, 2025), un bar que no recostee su café pierde puntos de margen sin
enterarse. Diego F. Parra y Masterestaurant montan la ficha atada a la caja: no es un documento estático, es un
tablero que se dispara con la factura. La programación de turnos con IA reduce el coste laboral 8-12% con pro‐
nósticos sobre 90% de precisión (TimeForge, 2025); ese ahorro entra al prime cost y cambia el precio mínimo
del plato. La ingeniería de menú multiplica el efecto del escandallo porque no todos los platos rinden igual: prio‐
rizar las categorías de alto margen mueve más EBITDA que recostear cada línea por separado.

Hallazgo 4 — ¿Por qué la ingeniería de menú multiplica el efecto del escandallo?
El alcohol fue señalado como categoría de mayor margen por el 46% de los encuestados (Technomic /
Nation's Restaurant News, 2024), así que un escandallo que trata la copa de vino como una entrada más
deja dinero sobre la mesa.

El escandallo tradicional pesa cada plato igual; el método MR ordena la carta por margen de contribución y em‐
puja las estrellas. Con más del 40% de los adultos pidiendo delivery o takeout 3-5 veces al mes (UpMenu,
2024), además hay que escandallar por canal: el mismo plato en sala y en delivery tiene costes distintos —em‐
paque, comisión— y el margen real cambia. Sin cruzar ficha e ingeniería de menú, el dueño optimiza el plato
equivocado. El prime cost y el punto de equilibrio son el marco que convierte una ficha de coste en una decisión
de caja: el escandallo dice cuánto cuesta el plato, pero el prime cost dice si el negocio aguanta ese coste.

Hallazgo 5 — ¿Qué papel juega el prime cost y el punto de equilibrio en el escandallo MR?
La regla dura es food cost por plato ≤32% como máximo, nunca como meta, y la nómina y la renta no se
cargan al plato sino al punto de equilibrio.

Con adolescentes volviendo a la fuerza laboral —6,2 millones de jóvenes de 16-19 años, 900.000 más que en
2019 (National Restaurant Association / BLS, 2024)— hay presión de rotación que infla el coste laboral oculto.
Cada reemplazo cuesta 150% del salario (StaffedUp, 2025). Un escandallo que ignora el prime cost puede
mostrar un plato 'sano' al 30% mientras el negocio pierde dinero porque la nómina rompió el umbral del 60% de
ventas. Por eso el MR nunca lee la ficha aislada. La diferencia en caja entre recostear y no recostear es directa:
con la inflación de insumos actual, la ficha vieja subestima el coste real y el dueño vende a pérdida sin verlo.
En Colombia, los restaurantes subieron precios 9,8% en platos desde febrero de 2025 solo para sostener
98.000 empleos (ACODRES, 2025); quien no ajustó su escandallo al mismo ritmo absorbió esa alza con su
propio margen.
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Hallazgo 6 — ¿Qué diferencia práctica hay en caja entre recostear y no recostear?
Con el índice de precios al productor 35% sobre febrero de 2020 (USDA ERS / BLS, 2026), un plato cos‐
teado hace dos años puede estar 10-15 puntos de food cost por debajo del coste real.

El método Masterestaurant convierte el escandallo en un ritual semanal atado a la factura, no en un ejercicio
anual. La acción concreta: reabre la ficha de tus diez platos más vendidos cada vez que un insumo clave se
mueva, y recalcula el precio mínimo contra el prime cost. El escandallo tradicional responde '¿cuánto cuesta el
plato hoy en el papel?'; el método MR responde '¿cuánto me está costando esta semana en caja y cuánto mar‐
gen de contribución me deja?'. Con el índice de precios al productor 35% arriba de feb-2020 (USDA ERS/BLS
2026), la segunda pregunta es la única que protege el resultado. El tradicional aísla el coste del plato del resto
del P&L; el MR lo cruza con el prime cost (coste de comida + mano de obra) y el punto de equilibrio.

Hallazgo 7 — Las diferencias que mueven el EBITDA
Un food cost del 30% se puede volver ruinoso si la nómina dispara el prime cost por encima del 60% de ventas.
El tradicional trata cada plato igual; el MR aplica ingeniería de menú y prioriza las categorías de alto margen —
el alcohol lo señaló como categoría de mayor margen el 46% de los encuestados (Technomic / Nation's Restau‐
rant News 2024)—. El tradicional sube precios a ciegas o por miedo; el MR los sube con dato de sector: en Co‐
lombia los restaurantes subieron platos +9,8% en 2025 para sostener 98.000 empleos (ACODRES 2025), un
repricing defensivo, no oportunista.

P U N T O  P O R  P U N T O

Método tradicional vs Masterestaurant: veredicto por criterio

VIGENCIA DEL DATO DE COSTE

A ·  M É TO D O  T R A D I C I O N A L ( F I C H A
E S T Á T I C A )

Congelado el día que se archivó la ficha

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Vivo: reabierto

ante cada movimiento de proveedor

Veredicto: MR gana: con food cost 35% sobre feb-2020 (USDA ERS/BLS 2026), el dato viejo
destruye margen.
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VISIBILIDAD DE LA FUGA

A ·  M É TO D O  T R A D I C I O N A L ( F I C H A
E S T Á T I C A )

Se ve en el cierre de mes, tarde

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Se ve semanal

cruzando teórico vs real

Veredicto: MR gana: caza el food cost variance antes de perder el margen del período.

INTEGRACIÓN CON EL P&L

A ·  M É TO D O  T R A D I C I O N A L ( F I C H A
E S T Á T I C A )

Escandallo aislado del prime cost

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Ligado a prime

cost y punto de equilibrio

Veredicto: MR gana: un buen food cost no salva un prime cost >60% de ventas.

ESTRATEGIA DE PRECIO

A ·  M É TO D O  T R A D I C I O N A L ( F I C H A
E S T Á T I C A )

Sube a ciegas o no sube

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Repricing por

ingeniería de menú y dato de sector

Veredicto: MR gana: +9,8% defensivo con dato (ACODRES 2025) supera a la corazonada.

C O M PA R A C I Ó N  L A D O  A  L A D O
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Escandallo tradicional F I C H A E S T Á T I C A

Escandallo Masterestaurant M A S T E R E S TA U R A N T

Se calcula una vez al diseñar el menú y se archiva.✕

Usa solo el costo teórico del plato; ignora mermas y robos reales de caja.✕

No se reabre cuando el proveedor sube la lista de precios.✕

Trata todo el menú con el mismo margen, sin ingeniería de menú.✕

El dueño descubre la desviación en el cierre de mes, cuando ya no hay margen que rescatar.✕

Vive: se reabre con cada movimiento relevante de la lista de proveedores.✓

Cruza costo teórico vs costo real de caja para cazar la fuga antes del cierre.✓

Prioriza los insumos volátiles (café +70% en 2024, Bellwether) con alertas.✓

Se ancla al prime cost y al punto de equilibrio, no vive aislado del P&L.✓

Aplica ingeniería de menú: empuja las estrellas y rediseña los perros.✓

C O M PA R A C I Ó N  L A D O  A  L A D O

Comparación lado a lado

MÉTODO

TRADICIONAL (FICHA

ESTÁTICA)

MÉTODO MASTERESTAURANT

(ESCANDALLO DINÁMICO)

Frecuencia de recálculo del
coste

✕ 1 vez al abrir el menú
(ficha guardada)

✓ Repricing por lista de proveedor · food cost
35% sobre feb-2020 obliga a reabrir (USDA
ERS/BLS 2026)

Costo teórico vs costo real ✕ Solo teórico; la
desviación se ve en el cierre
de mes

✓ Teórico ligado al food cost real de caja; food
cost sano 28-35% (NRA 2026)

Tratamiento de insumo volátil
(café)

✕ Precio congelado en la
ficha

✓ Reprecio ante arábica +70% en 2024
(Bellwether Coffee 2024)
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MÉTODO

TRADICIONAL (FICHA

ESTÁTICA)

MÉTODO MASTERESTAURANT

(ESCANDALLO DINÁMICO)

Enlace con prime cost y
equilibrio

✕ Aislado del resto del
P&L

✓ Cruza escandallo con prime cost objetivo
≤60% ventas y punto de equilibrio

Trato de la categoría de alto
margen

✕ Mismo margen para
todo el menú

✓ Prioriza alcohol, señalado alto margen por
46% de encuestados (Technomic/NRN 2024)

Respuesta al alza de precios
de venta

✕ Sube precio a ciegas o
no lo sube

✓ Sube precio con dato: restaurantes CO
+9,8% para sostener 98.000 empleos (ACODRES
2025)

L A S  C I F R A S  Q U E  I M P O R TA N

El scorecard 2026: cifras externas que rompen la ficha estática

35%
Índice de precios al productor de alimentos
(EE. UU.) sobre nivel feb-2020, may 2026

70%
Alza del precio del café arábica
durante 2024 (insumo volátil clave)

46%
Encuestados que señalan el alcohol entre
las categorías de mayor margen de menú

9.8%
Alza de precios de platos en restaurantes de

Colombia en 2025 para sostener 98.000 empleos

10%
Reducción de costos laborales con programación
por IA (rango 8-12%), pronóstico >90% de precisión

150%
Costo de reemplazo por cada salida evitada,
como % del salario (impacto en prime cost)
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V ISUAL I ZAC IÓN

Las cifras, visualizadas

Índice de precios al productor de alimentos (EE. UU.) sobre nivel feb-2020, may 2026

35%

Alza del precio del café arábica durante 2024 (insumo volátil clave)

70%

Encuestados que señalan el alcohol entre las categorías de mayor margen de menú

46%

Alza de precios de platos en restaurantes de Colombia en 2025 para sostener 98.000 empleos

9.8%

Reducción de costos laborales con programación por IA (rango 8-12%), pronóstico >90% de precisión

10%

Costo de reemplazo por cada salida evitada, como % del salario (impacto en prime cost)

150%

Fuentes: USDA ERS / BLS 2026 · Bellwether Coffee 2024 · Technomic / Nation's Restaurant News 2024 · ACODRES
2025 · TimeForge 2025

Gráfico creado por masterestaurant.com

C A S O  R E A L

“Recibí a un dueño con dos bistrós que juraba tener 28% de food cost porque así lo decía su ficha de
2022. Reabrimos el escandallo de sus 12 platos más vendidos contra la factura del proveedor de esa
semana: el food cost real de caja estaba en 39%, empujado por la carne y el café. La ficha no mentía por
maldad; mentía porque el índice de precios de alimentos había subido 35% sobre feb-2020 (USDA
ERS/BLS 2026) y nadie reabrió el archivo. Repreciamos ocho platos, cambiamos dos guarniciones y
anclamos el escandallo al prime cost. En dos meses el food cost real bajó a 31% y el EBITDA volvió a
positivo. El escandallo no era el problema; que estuviera muerto sí lo era.”

— Diego F. Parra, consultor de restaurantes — Masterestaurant

C Ó M O  A P L I C A R L O  E N  T U  R E S TA U R A N T E
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Cómo situarte: escandallo dinámico paso a paso por segmento

1 1. Levanta la ficha real, no la de memoria
Descompón cada plato en ingredientes con gramaje exacto, suma la merma real (recorte,
cocción, desperdicio) y valora al último precio de factura, no al de hace un año. Con el índice
de precios al productor 35% arriba de feb-2020 (USDA ERS/BLS 2026), valorar a precio viejo
es autoengaño contable. Este es el escandallo de platos paso a paso en su versión honesta.

2 2. Cruza costo teórico contra costo real de caja
Multiplica el food cost teórico de cada plato por sus unidades vendidas y compáralo con el
consumo real de inventario. La diferencia es tu food cost variance: mermas, robos y porciones
descontroladas. El rango sano de food cost es 28-35% según la NRA (2026); si tu real supera
el teórico por más de 3-4 puntos, tienes una fuga operativa, no un problema de escandallo.

3 3. Ánclalo al prime cost y al punto de equilibrio
El escandallo no vive solo: súmale la mano de obra para obtener el prime cost, que debe
rondar el 60% de ventas o menos. La IA de programación reduce el costo laboral 8-12% con
pronóstico >90% de precisión (TimeForge 2025), y cada salida evitada ahorra hasta 150% del
salario en reemplazo (StaffedUp 2025). Recalcula cuántos platos necesitas vender para cubrir
costos fijos.

4 4. Reprecia con ingeniería de menú, no a ciegas
Clasifica cada plato por margen de contribución y popularidad: empuja las estrellas, rediseña
los perros y sube precio donde el cliente no lo note. El alcohol es palanca —46% de
encuestados lo señala de alto margen (Technomic/NRN 2024)—. En Colombia el sector subió
platos +9,8% en 2025 (ACODRES 2025): repricing defensivo con dato, no por corazonada.

P R E G U N TA S  F R E C U E N T E S

Preguntas frecuentes sobre el escandallo de platos paso a paso

¿Cada cuánto debo reabrir el escandallo de un plato?

Cada vez que el proveedor mueva la lista de un insumo relevante y, como mínimo, mensualmente. Con el
índice de precios de alimentos 35% arriba de feb-2020 (USDA ERS/BLS 2026) y el arábica +70% en 2024
(Bellwether 2024), una ficha estática pierde validez en semanas y erosiona tu margen de contribución sin que
lo notes.
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¿Qué diferencia hay entre costo teórico y costo real del plato?

El costo teórico es lo que dice tu escandallo; el real es lo que sale del inventario. La brecha es tu food cost
variance: mermas, porciones y robos. El food cost sano ronda 28-35% (NRA 2026); si tu real supera el teórico
por más de 3-4 puntos, la fuga está en la operación, no en el papel.

¿El escandallo por sí solo garantiza rentabilidad?

No. Un food cost del 30% puede ser ruinoso si la nómina dispara el prime cost sobre el 60% de ventas. El
escandallo debe cruzarse con prime cost y punto de equilibrio. La IA de programación recorta el costo laboral 8-
12% (TimeForge 2025), y evitar una salida ahorra hasta 150% del salario (StaffedUp 2025).

¿Cómo subo precios sin espantar al cliente?

Con ingeniería de menú y dato, no a ciegas. Sube donde el margen y la popularidad lo permitan y apóyate en
categorías de alto margen como el alcohol, señalado por el 46% de encuestados (Technomic/NRN 2024). En
Colombia el sector subió platos +9,8% en 2025 para sostener 98.000 empleos (ACODRES 2025): repricing
defensivo justificado.

D AT O S  Y  F U E N T E S

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

Múltiplo EBITDA de restaurantes de alta
cocina (fine dining)

2x–4x EBITDA
Sofer Advisors — Restaurant
Valuation Guide

Múltiplo de venta de un restaurante
independiente de un solo local

1.5x–3x SDE (utilidad
discrecional del dueño)

Sofer Advisors — Restaurant
Valuation Guide

Precio mediano de venta de un restaurante
pequeño en EE. UU. (2025)

$773,000 (+24% vs. 2021)
BizBuySell — Restaurant Valuation
Benchmarks

Aumento de precios de menú en grandes
cadenas de EE. UU. (2020-2025)

+42% (casi el doble del 22%
de inflación general)

One Haus — Rising Check
Averages

Costo mediano para abrir un restaurante en
EE. UU. (2025)

$375,000 ($113 por pie²)
Rezku — How Much Does It Cost to
Open a Restaurant 2025

Costo de apertura en el cuartil inferior (EE.
UU., 2025)

$175,500 ($59 por pie²)
Rezku — How Much Does It Cost to
Open a Restaurant 2025
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