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Errores de food cost vs el método correcto:
el brief que separa al operador del capitalista

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

VEREDICTO RAPIDO

El food cost no es un numero que se mira a fin de mes: es la fuga de capital que decide si
tu restaurante es un activo o un empleo mal pagado. El error que veo en la mayoria de las
8.400 unidades que hemos operado es tratarlo como métrica de cocina cuando es una
variable de junta directiva. El método correcto lo convierte en arquitectura de decision:
costo tedrico calculado por receta, medido contra el costo real cada semana, y la brecha
atacada como riesgo de EBITDA. Un duefio que hace esto recupera entre 4 y 7 puntos de
margen en 12 meses. Uno que sigue mirando el promedio mensual descubre la fuga
cuando ya se comio su flujo de caja.
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PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LIDERES DE SECTOR

Este brief esta escrito para el duefio o inversionista que ya factura y aun asi no ve utilidad limpia. No es un
tutorial de como sacar un porcentaje: es la lectura estratégica de por qué tu food cost promedio esconde tu
verdadero problema de unit economics.

La tesis es simple y dura: el food cost mal gobernado no cuesta puntos de margen, cuesta la capacidad de
escalar. Un restaurante que no controla su costo tedrico contra el real no puede abrir un segundo local sin
multiplicar la fuga. La metodologia Masterestaurant trata esto como ingenieria de sistemas, no como disciplina
de compras.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacién lado a lado

ENFOQUE TRADICIONAL METODO MASTERESTAURANT
(PROMEDIO MENSUAL) (ARQUITECTURA DE SISTEMAS)
Food cost objetivo real X  34-38% v 27-30%
logrado
Brecha costo tedrico vs real X 6-9 pts sin explicar v <1.5 pts auditada semanal
Prime cost (food + labor) X 68-72% v  58-62%
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ENFOQUE TRADICIONAL METODO MASTERESTAURANT

(PROMEDIO MENSUAL) (ARQUITECTURA DE SISTEMAS)
Frecuencia de medicion X 1 vez/mes a fin de periodo v" Semanal por receta y estacion
Merma y fuga no registrada X 4-6% de compras v £1.2% con conteo ciego
Impacto en EBITDA a 12 X Estancado o negativo v +4 a +7 pts recuperados
meses
Escalabilidad a segundo local X Multiplica la fuga v Sistema replicable auditado

1. Por qué el food cost es una variable de junta, no de cocina

El food cost no es un nimero que se mira a fin de mes: es la fuga de capital que decide si tu restaurante es un
activo o un empleo mal pagado. El error que veo en la mayoria de las 8.400 unidades que hemos operado en
Masterestaurant es tratarlo como métrica de cocina cuando es una variable de junta directiva. Cada punto por-
centual sin gobernar sobre una venta anual de 1,2 millones de ddlares son 12.000 ddlares que nunca vuelven a
tu bolsillo. Diego F. Parra lo resume asi: la cocina lo genera, pero la junta lo pierde. Un operador que revisa su
costo solo cuando llega el contador ya perdio el trimestre; el que lo lee semana a semana convierte esa fuga en
4 a 7 puntos de EBITDA sostenidos. Esa es la diferencia entre facturar mucho y ganar dinero. El promedio con-
table a fin de mes es la mentira que mas caro le cuesta al duefio de restaurante.

2. El promedio contable esconde la brecha que te esta robando

El método correcto no mide un food cost promedio del 30%: mide la brecha entre el costo teérico —lo que la re-
ceta deberia costar— y el costo real que arroja el inventario. En las unidades que operamos en Masterestau-
rant, esa brecha vive entre 3 y 9 puntos, y ahi es donde se esconde la merma, la sobreporcién, el robo y la
compra mal negociada. Un plato con food cost tedrico del 28% que en la practica corre al 35% te esta drenando
7 puntos por cada venta, y el promedio jamas te lo dira. Medir la brecha por receta y por estacion, semana a se-
mana, vuelve accionable lo que antes era un misterio de fin de mes. Lo que no se separa, no se corrige. Subir
precios cuando el margen aprieta es el instinto que hunde restaurantes rentables. El operador tradicional reac-
ciona con la carta y erosiona la demanda sin tocar la causa; el capitalista ataca primero la razén por la que el
mismo plato cuesta distinto cada semana.

3. Subir precios es la reacciéon del operador; atacar la variabilidad es la del capitalista

Esa variabilidad operativa —porciones a ojo, mermas sin registro, compras sin contrato— es el 70% de la fuga
en las cocinas que hemos auditado. Diego F. Parra lo ha visto una y otra vez: se corrige la porcion con bascula
y ficha técnica antes de tocar un solo precio. Solo después, con ingenieria de menu, se ajusta lo que el cliente
paga. La diferencia medida entre los dos enfoques, sobre las unidades que hemos operado, es de 4 a 7 puntos
de EBITDA que se quedan en caja en lugar de evaporarse. Un food cost sin control no te cuesta puntos de mar-
gen: te cuesta el segundo local. La tesis dura de este brief es que quien no mide el costo tedérico contra el real
no puede escalar sin multiplicar la fuga. Si en tu primera unidad pierdes 5 puntos por variabilidad, en tres loca-
les pierdes esos 5 puntos tres veces, mas el descontrol de no estar tu en la linea.
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4. El food cost mal gobernado no cuesta margen: cuesta la capacidad de escalar

Sobre una red de tres restaurantes con 1,5 millones de venta cada uno, 5 puntos son 225.000 dolares anuales
que se van sin que aparezcan en ninguna alarma. En Masterestaurant tratamos esto como ingenieria de siste-
mas, no como disciplina de compras: fichas técnicas, costo tedrico por receta y conteos ciclicos que replican
igual en cada unidad. Un sistema escala; una persona vigilando la cocina, no. El food cost del 32% por plato es
el maximo tolerable, no el objetivo, y confundirlo cuesta caro. En la metodologia Masterestaurant, 32% es el te-
cho de lo que un plato individual puede costar sin sangrar; la mayoria de tu carta debe correr entre el 24% vy el
30% para que el mix aguante el peso de la operacion. Un error que veo constante es cargar nébmina, renta y
servicios al plato para justificar precios: eso no es food cost, es punto de equilibrio, y mezclarlos distorsiona
toda decision.

5. El 32% no es una meta, es un techo que casi nunca deberias tocar

El food cost mide solo el insumo contra la venta de ese plato. Cuando un duefio me dice que su costo es 40%,
casi siempre esta sumando lo que no debe o0 comprando sin negociar volumen. Separar las dos cifras es el pri-
mer paso para dejar de adivinar. Si ya facturas bien y aun asi no ves utilidad limpia, tu problema no es de ven-
tas: es de unit economics. Este brief esta escrito para el duefio o inversionista que llena mesas y cierra el mes
sin caja, y la lectura estratégica es clara: tu food cost promedio esconde tu verdadero problema. La accion con-
creta no es un tutorial de porcentajes, es instalar tres cosas esta semana: ficha técnica costeada de tus 15 pla-
tos de mayor venta, un conteo de inventario que cierre la brecha tedérico-real, y un tablero que compare ambos
costos cada siete dias. En las unidades donde Diego F.

6. Lo que este brief exige del dueio que ya factura y no ve utilidad

Parra implanté exactamente esto, la fuga cay6 de 8 puntos a 2 en un trimestre. No hace falta subir un solo pre-
cio para recuperar 6 puntos de margen; hace falta dejar de operar a ciegas. El enfoque tradicional mide el food
cost como un promedio contable a fin de mes; el método correcto lo mide como la brecha entre costo tedrico y
costo real, semana a semana, por receta y por estacion. Esa brecha es donde vive la fuga de capital: merma,
sobreporcion, robo y compra mal negociada. El promedio la esconde; la brecha la expone y la vuelve acciona-
ble. El operador tradicional reacciona subiendo precios cuando el margen aprieta, lo que erosiona la demanda
sin resolver la causa. El capitalista ataca primero la variabilidad operativa —la razon por la que el mismo plato
cuesta distinto cada semana— y solo después ajusta precio con ingenieria de menu. La diferencia entre los dos
enfoques, medida en las unidades que hemos operado, es de 4 a 7 puntos de EBITDA sostenidos.

PUNTO POR PUNTO
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Operador vs capitalista: el analisis criterio por criterio

DEFINICION DEL FOOD COST

A - ENFOQUE TRADICIONAL (PROMEDIO B - MASTERESTAURANT Variable de prime
MENSUAL)

cost y EBITDA gobernada como riesgo
Métrica de cocina que se revisa a fin de

mes

Veredicto: El método correcto trata el food cost como decision de junta directiva, no de chef.

UNIDAD DE MEDIDA

A - ENFOQUE TRADICIONAL (PROMEDIO B - MASTERESTAURANT Brecha semanal
MENSUAL)

. entre costo tedrico y real por receta
Promedio mensual de compras sobre

ventas

Veredicto: La brecha expone la fuga que el promedio esconde: ahi esta la utilidad perdida.

RESPUESTA AL MARGEN APRETADO

A - ENFOQUE TRADICIONAL (PROMEDIO B - MASTERESTAURANT Atacar la
MENSUAL)

variabilidad operativa antes de tocar el

Subir precios a ciegas :
precio

Veredicto: Bajar la brecha vale 4-7 pts de EBITDA sin erosionar demanda.
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ESCALABILIDAD

A - ENFOQUE TRADICIONAL (PROMEDIO B - MASTERESTAURANT Sistema
MENSUAL)

replicable y auditable para due diligence
Cada local nuevo multiplica la fuga

Veredicto: El método convierte el food cost en activo replicable, no en dependencia del héroe de
cocina.

COMPARACION LADO A LADO

El operador que mira el promedio FUGA DE CAPITAL

X Calcula el food cost dividiendo compras del mes entre ventas del mes: mezcla inventario, merma y
robo en un solo numero inutil.

X No tiene costo tedrico por receta, asi que no puede saber cuanto DEBERIA costar el plato.
X Descubre la fuga cuando el flujo de caja ya no alcanza para la nébmina.

X Sube precios a ciegas en vez de atacar la brecha entre lo tedrico y lo real.

El capitalista que gobierna el sistema MASTERESTAURANT

v" Costo tedrico calculado plato por plato con escandallo real y mermas asignadas.
v" Costo real medido semanal con inventario y conteo ciego; la brecha es la métrica que persigue.
v Trata el food cost como variable de prime cost y de EBITDA, no como numero de cocina.

v/ Cada punto recuperado se documenta como sistema replicable para el siguiente local.

COMPARACION LADO A LADO
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Comparacién lado a lado

ENFOQUE TRADICIONAL METODO MASTERESTAURANT
(PROMEDIO MENSUAL) (ARQUITECTURA DE SISTEMAS)
Food cost objetivo real X 34-38% v 27-30%
logrado
Brecha costo tedrico vs real X  6-9 pts sin explicar v £1.5 pts auditada semanal
Prime cost (food + labor) X 68-72% v 58-62%
Frecuencia de medicion X 1 vez/mes a fin de periodo v' Semanal por receta y estacion
Merma y fuga no registrada X  4-6% de compras v £1.2% con conteo ciego
Impacto en EBITDA a 12 X Estancado o negativo v +4 a +7 pts recuperados
meses
Escalabilidad a segundo local X Multiplica la fuga v Sistema replicable auditado

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

Los numeros que un CEO subraya

8400

unidades operadas en 43 paises
que alimentan estos benchmarks

brecha promedio entre costo tedrico
y real en operaciones sin sistema

32 %

food cost maximo por plato antes
de destruir margen de contribucion

4 %

de las ventas se pierde en merma y fuga
no registrada en el operador promedio

de EBITDA recuperables en 12 meses
al cerrar la brecha teorico vs real
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60 %

prime cost objetivo (food + labor)

que separa al activo del empleo

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas

brecha promedio entre costo tedrico y real en operaciones sin sistema

food cost maximo por plato antes de destruir margen de contribucion

de las ventas se pierde en merma y fuga no registrada en el operador promedio

de EBITDA recuperables en 12 meses al cerrar la brecha teodrico vs real

prime cost objetivo (food + labor) que separa al activo del empleo

Fuentes: Datos internos Masterestaurant - National Restaurant Association 2026 - Restaurant benchmarks 2026

Gréfico creado por masterestaurant.com

CASO REAL

“Un grupo de tres locales facturaba fuerte y no repartia un peso de utilidad. Su food cost ‘oficial' era 33%.
Cuando calculamos el costo tedrico por receta y lo medimos contra el real, la brecha era de 7 puntos:
merma de proteina y sobreporcion sistematica. En cuatro meses cerramos la brecha a 1.5 puntos sin subir
un solo precio. Recuperaron 5.2 puntos de EBITDA. La misma venta, otro negocio.”

— Diego F. Parra, fundador de Masterestaurant, sobre una intervenciéon de costeo en un grupo
de 3 unidades

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE
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El roadmap estratégico en tres fases

@ Fase 1 — Diagnéstico de la brecha (0-30 dias)
Entregable: escandallo real de tu top-20 de platos y calculo del costo tedrico por receta. Métrica
de éxito: brecha tedrico vs real medida y cuantificada en puntos porcentuales; identificacion del
20% de recetas que causan el 80% de la fuga.

@ Fase 2 — Arquitectura de control (30-90 dias)
Entregable: sistema de inventario y conteo ciego semanal, estandarizacién de porciones y
renegociacion de las 10 compras criticas. Métrica de éxito: brecha reducida a <2 puntos y
merma no registrada por debajo del 1.5% de compras.

@ Fase 3 — Ingenieria de menu y escala (90-180 dias)
Entregable: redisefio del menu por margen de contribucion y manual replicable de costeo para
el siguiente local. Métrica de éxito: +4 a +7 puntos de EBITDA documentados y sistema listo
para due diligence operativa de expansion.

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas que hace un dueno estratégico

¢ Cudl es el food cost correcto para mi restaurante?

No existe un numero universal: el maximo defendible por plato es 32%, pero el objetivo depende de tu prime
cost y tu margen de contribucion. Lo que importa no es el promedio sino la brecha entre tu costo teorico y el
real. Cerrarla vale mas que perseguir un porcentaje ideal.

¢Por qué mi food cost 'oficial’ se ve bien y aun asi no gano dinero?

Porque el promedio mensual esconde la fuga. Divides compras entre ventas y mezclas inventario, mermay
robo en un solo numero. El costo real por receta suele estar 6-9 puntos por encima del teérico. Ahi vive la
utilidad que no ves: en la brecha, no en el promedio.

¢ Debo subir precios para arreglar mi margen?

Casi nunca como primer paso. Subir precios a ciegas erosiona la demanda sin resolver la causa. Primero ataca
la variabilidad operativa —merma, sobreporcién, compra mal negociada— que suele valer 4-7 puntos de
EBITDA. El precio se ajusta después, con ingenieria de menu, no por reflejo.

www.masterestaurant.com - Executive Brief - Errores de food cost vs el método correcto: el brief que separa al operador del capitalista Pag. 8de 9



¢ Cuanto EBITDA puedo recuperar con este método?

En las 8.400 unidades que hemos operado, cerrar la brecha entre costo tedrico y real recupera de forma
sostenida entre 4 y 7 puntos de EBITDA en 12 meses, sin tocar precios. La misma venta se convierte en un

negocio distinto porque la fuga deja de comerse el flujo de caja.

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

Margen neto tipico

Flujo de caja en
pymes

Costos y demanda
2026

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%)

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

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

alzas de costos persistentes con demanda resiliente

en restaurantes

Fuente
U.S. Bureau of Labor Statistics

National Restaurant Association
— SOI 2026

National Restaurant Association

Statista

Inc. (estudio U.S. Bank)

Bloomberg Linea

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