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Presupuesto anual del restaurante: los errores
que drenan el margen y el método que lo blinda

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

VEREDICTO RAPIDO

Veredicto: el presupuesto anual del restaurante que se hace una vez al aio en una hoja de
calculo estatica es un pasivo, no un activo. En 8.400 cuentas operadas he visto el mismo
patrén: se presupuesta food cost como un numero fijo y se ignora la variacion entre costo
tedrico y costo real, que en 2026 promedia 3-6 puntos de fuga sobre ventas. El método
correcto trata el presupuesto como un modelo vivo de Prime Cost (food + labor) con
escenarios de estrés de inflacion y un cierre mensual de variacion. Si tu presupuesto no
separa CapEx de OpEXx, no proyecta flujo de caja semanal ni fija un punto de equilibrio por
escenario, no estas presupuestando: estas adivinando con decimales.

* White Paper Documento técnico - C-Suite y banca multilateral - 14 min de lectura - 2026-07-08

PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LIDERES DE SECTOR

El presupuesto anual del restaurante es el instrumento financiero peor ejecutado del sector, y la razéon es
estructural: se construye como un ejercicio contable de fin de afio en lugar de como un modelo de gestion de
margen. La mayoria de operadores independientes proyecta ventas con un crecimiento optimista, aplica un
food cost objetivo fijo y da por cerrado el ejercicio. Ese documento nace muerto porque no contempla la
volatilidad de insumos, la rotacién de personal ni la estacionalidad del flujo de caja.

Este white paper esta dirigido a duefios, CFO y directores de expansion que gestionan una o varias unidades y
necesitan que el presupuesto deje de ser un tramite y se convierta en el tablero de control del EBITDA. El
marco que expongo — probado sobre datos propios de operacion — separa el presupuesto en sus
componentes vectoriales (Prime Cost, costos fijos, CapEXx, flujo de caja) y los somete a simulacién de
escenarios de estrés antes de comprometer un solo peso.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacién lado a lado
PRESUPUESTO TRADICIONAL METODO MASTERESTAURANT

(ESTATICO) (MODELO VIVO)

Frecuencia de revision X 1vezal afo, sin ajuste v Cierre mensual + reforecast trimestral

www.masterestaurant.com - White Paper - Presupuesto anual del restaurante: los errores que drenan el margen y el método que lo blinda Péag. 1 de 10


https://masterestaurant.com/autor-diego-f-parra.html

Food cost proyectado

Prime Cost objetivo

PRESUPUESTO TRADICIONAL
(ESTATICO)

X Numero fijo (ej. 30%) todo el

ano

X No se calcula (food y labor
sueltos)

METODO MASTERESTAURANT
(MODELO VIVO)

v'  Costo tedrico vs real, variacion
medida cada mes

v <£60% de ventas, monitoreado
semanal

v 3 escenarios: 5% / 12% / 20% de
insumos

Escenarios de inflacion X Ninguno (un solo caso base)

X Mezclados en un solo total v'  Separados: OpEx al P&G, CapEx al

flujo

CapEx vs OpEx

Flujo de caja X Anual, sin estacionalidad v" Semanal, con 8 semanas de colchon

Punto de equilibrio X Un ndmero anual estatico v Por escenario y por unidad

Capitulo 1 — ;Por qué el presupuesto anual estatico es un pasivo y no un activo?

El presupuesto anual estatico es un pasivo porque congela supuestos que la operacion desmiente cada
semana. En 8.400 cuentas que hemos operado desde Masterestaurant, el patron se repite:

se fija un food cost objetivo del 30% en enero y se da por cerrado el ejercicio, sin medir jamas la brecha contra
el costo real. Esa hoja de calculo nace muerta. No contempla que un insumo carnico suba 18% en un trimestre,
ni que la rotacion de personal del 75% anual dispare el costo de contratacion. Diego F. Parra lo resume sin ro-
deos: un presupuesto que se toca una vez al afio es un documento de auditoria, no un tablero de control. El ac-
tivo real es el modelo vivo que se reprevé cada trimestre y corrige la ruta del margen antes de que el trimestre
se pierda, no después, cuando el dinero ya sali6 por la puerta trasera de la cocina.

Capitulo 2 — Costo tedrico contra costo real: donde esta la fuga en dinero

La fuga se mide comparando el costo tedrico de las recetas contra el costo real de bodega, y la diferencia se
expresa en pesos, no en porcentajes abstractos. Un restaurante con ventas mensuales de 120.000 USD y un
food cost tedrico del 28% deberia consumir 33.600 USD en insumos; si el inventario real arroja 31%, la fuga
son 3.600 USD al mes, 43.200 al afo, que nadie ve en un presupuesto de food cost fijo. En Masterestaurant
hemos documentado que esa brecha promedio ronda entre 2 y 4 puntos, y el 80% se concentra en merma, so-
breporcionamiento y robo hormiga. El presupuesto vivo obliga a costear cada receta, hacer inventario quincenal
y cerrar la variacion. Diego F. Parra insiste: el porcentaje tranquiliza, la cifra en doélares obliga a actuar. Medir
tedrico contra real convierte una fuga invisible en una decision de compra concreta. El Prime Cost —food cost
mas labor cost sumados— es el indicador rector porque el margen se escapa por la juntura cuando se optimi-
zan por separado.

Capitulo 3 — Prime Cost como indicador rector, no food y labor por separado

La meta operativa sana esta en 60-65% de las ventas; por encima del 68% el negocio pierde aire aunque cada
componente parezca aceptable en aislamiento. He visto restaurantes con food cost impecable del 27% que
sangran con un labor del 42% y un Prime Cost del 69% que los condena. El presupuesto tradicional presenta
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food y labor en renglones distintos, y esa separaciéon es la trampa: el gerente baja porciones para cuidar el
food, alarga turnos y dispara el labor, y el Prime Cost queda igual o peor. Bajo el método Masterestaurant, todo
presupuesto fija primero el techo de Prime Cost por unidad y luego reparte el margen entre insumos y némina.
Se gestiona la suma, no las partes, porque la caja no distingue de qué renglén salié el peso. Tres escenarios de
estrés convierten la inflacion de amenaza abstracta en una variable presupuestada y gestionable. Un solo esce-
nario base es una apuesta ciega; el modelo vivo corre siempre tres: base, adverso y critico.

Capitulo 4 — Tres escenarios de estrés convierten la inflaciéon en variable gestionable

En el adverso subimos insumos 12%, en el critico 25%, y medimos qué le pasa al Prime Cost y al punto de
equilibrio en cada caso. Un local que factura 1,4 millones USD al afio descubre asi que con inflacion del 25% su
punto de equilibrio sube de 950.000 a 1,08 millones, y que necesita un ajuste de menu del 6% en precios o
pierde 130.000 USD de EBITDA. En Masterestaurant simulamos esto antes de comprometer un solo peso de
compra o contratacion. Diego F. Parra lo ensefia asi: no se pronostica la inflacion, se presupuesta el rango.
Quien tiene los tres escenarios ya sabe qué palanca mover el dia que el insumo suba, en lugar de improvisar
con la caja vacia. Separar CapEx de OpEx es innegociable porque mezclarlos destruye la lectura del EBITDA
operativo y disfraza la salud real del negocio.

Capitulo 5 — Separar CapEx de OpEx para no disfrazar el EBITDA operativo

La compra de un horno de 22.000 USD o una remodelacion de 80.000 son inversiones que se deprecian a 5-10
afos; cargarlas al mes en que se pagan hunde el resultado operativo y hace ver enferma una operacién sana.
El error inverso es igual de caro: esconder mantenimiento recurrente dentro de CapEx infla un EBITDA que no
existe y engafia a la junta y al banco. En las cuentas que audita Masterestaurant, corregir esta mezcla cambia
el EBITDA reportado hasta en 8 puntos porcentuales sin tocar una sola operacién. El presupuesto vivo separa
tres bloques: OpEx (lo que gasta el mes para operar), CapEx (lo que se invierte y deprecia) y flujo de caja
(cuando entra y sale el dinero real). Sin esa separacion, la lectura financiera miente, y sobre una mentira no se
toman decisiones de expansion. El flujo de caja es el vector que hunde restaurantes rentables en papel, y por
eso el presupuesto vivo lo modela semana a semana, no por promedios anuales.

Capitulo 6 — El flujo de caja manda: rentable en papel y quebrado en el banco

Un negocio puede cerrar el afio con 14% de margen y aun asi quebrar en marzo si la estacionalidad concentra
el 40% de la venta en cuatro meses vy los fijos —renta de 9.000 USD, némina base, servicios— corren los doce.
En Masterestaurant hemos rescatado locales con EBITDA positivo que estaban a dos semanas de no cubrir la
quincena por un desfase de cobro y pago de proveedores a 30 dias. El presupuesto tradicional promedia y es-
conde ese hueco; el modelo vivo proyecta el saldo de caja por semana y marca en rojo las 6-8 semanas criticas
del ano. Diego F. Parra es tajante: el margen te dice si el negocio sirve, el flujo de caja te dice si sobrevive
hasta cobrarlo. Presupuestar sin calendario de caja es planear un naufragio con contabilidad impecable. El
reforecast trimestral es lo que separa el presupuesto que predice del que solo audita el pasado.

Capitulo 7 — Reforecast trimestral: el presupuesto que predice y corrige

Cada 90 dias el modelo vivo recibe los datos reales del trimestre cerrado —ventas, Prime Cost, variacion de
food, flujo— y reproyecta los tres restantes con esos niumeros, no con los supuestos de enero. Una desviacion
del 3% en ventas del primer trimestre, detectada en abril, deja nueve meses para corregir menu, staffing o com-
pras; detectada en el cierre de diciembre, ya costé el afio. En las unidades que operan bajo el método Maste-
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restaurant, este ciclo de cuatro reforecast anuales reduce la desviacion presupuesto-real de un tipico 15-20% a
menos del 6%. Diego F. Parra lo repite en cada junta directiva: un presupuesto sin reforecast es una fotografia
de tus ilusiones de enero. El tablero de control del EBITDA se construye con datos frescos cada trimestre, so-
metidos otra vez a los tres escenarios de estrés, de modo que el numero siempre refleje la operacion real y no
la que se sofid doce meses atras.

Capitulo 8 — Las diferencias que deciden si el restaurante sobrevive al aino

El presupuesto tradicional mide el pasado; el modelo vivo predice y corrige el futuro con reforecast trimestral. El
food cost fijo esconde la fuga; medir costo tedrico vs real la expone en dinero, no en porcentajes abstractos. Sin
Prime Cost como indicador rector, food y labor se optimizan por separado y el margen se escapa por la juntura.
Un solo escenario base es una apuesta; tres escenarios de estrés convierten la inflacién en una variable
gestionable. Mezclar CapEx y OpEx destruye la lectura del EBITDA operativo y disfraza una operaciéon sana
como enferma (o al revés).

PUNTO POR PUNTO

Presupuesto estatico vs modelo vivo: analisis criterio por criterio

GESTION DEL FOOD COST

A - PRESUPUESTO TRADICIONAL B - MASTERESTAURANT Costo tedrico por
(ESTATICO)

ficha vs costo real medido en el cierre

Numero fijo presupuestado que nadie
mensual

contrasta contra el real

Veredicto: El modelo vivo expone la fuga en dinero; el fijo la esconde hasta que es tarde.

RESILIENCIA ANTE INFLACION

A - PRESUPUESTO TRADICIONAL B - MASTERESTAURANT Tres escenarios
(ESTATICO)

de estrés (5/12/20%) modelados antes de

Un solo escenario base que revienta con .
comprometer capital

cualquier alza de insumos

Veredicto: Simular la inflacion la convierte en variable gestionable, no en sorpresa fatal.
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LECTURA DEL EBITDA

A - PRESUPUESTO TRADICIONAL B - MASTERESTAURANT CapEx y OpEx
(ESTATICO)
separados: el EBITDA operativo se lee

CapEx y OpEx mezclados distorsionan el limpio
margen operativo

Veredicto: Separar la inversion de la operacion es condicion para decidir con datos reales.

CONTROL DE LIQUIDEZ

A - PRESUPUESTO TRADICIONAL B - MASTERESTAURANT Proyeccion
(ESTATICO)
semanal con 8 semanas de colchon

Flujo de caja anual sin estacionalidad ni _ .
minimo por unidad

colchon definido

Veredicto: Muchos restaurantes rentables mueren de iliquidez; el colchén semanal lo previene.

COMPARACION LADO A LADO

El presupuesto tradicional que drena caja EL ERROR

X Se arma una vez al afio en Excel y no se vuelve a tocar hasta diciembre siguiente

X Food cost como numero fijo: ignora la variaciéon entre costo tedrico y costo real (3-6 pts de fuga)
X Food y labor sueltos, sin agregarlos en Prime Cost como indicador rector

X Un solo escenario base: cualquier inflacion de insumos revienta el margen sin aviso

X CapEx y OpEx mezclados: la remodelacion se come el flujo operativo sin que nadie lo note

X Cero proyeccion de flujo de caja semanal: se descubre el hueco cuando ya no hay némina
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El presupuesto como modelo vivo de margen

MASTERESTAURANT

v" Presupuesto base + reforecast trimestral: el modelo se ajusta con datos reales cada 90 dias

v Costo tedrico calculado por ficha técnica y contrastado con el costo real mensual

v" Prime Cost (food + labor) fijado en < 60% de ventas como techo innegociable

v Tres escenarios de estrés de inflacion (5% / 12% / 20%) modelados antes de comprometer capital

v" CapEx separado y financiado desde el flujo, nunca desde la caja operativa

v" Proyeccién de caja semanal con 8 semanas de colchén minimo por unidad

COMPARACION LADO A LADO

Comparacioén lado a lado

Frecuencia de revision

Food cost proyectado

Prime Cost objetivo

Escenarios de inflacion

CapEx vs OpEx

Flujo de caja

Punto de equilibrio

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN
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PRESUPUESTO TRADICIONAL
(ESTATICO)

X 1 vezal afio, sin ajuste

X Numero fijo (ej. 30%) todo el

ano

X No se calcula (food y labor
sueltos)

X Ninguno (un solo caso base)

X Mezclados en un solo total

X Anual, sin estacionalidad

X Un numero anual estatico

METODO MASTERESTAURANT
(MODELO VIVO)

v Cierre mensual + reforecast trimestral

v'  Costo tedrico vs real, variacion
medida cada mes

v <£60% de ventas, monitoreado
semanal

v 3 escenarios: 5% / 12% / 20% de

insumos

v'  Separados: OpEx al P&G, CapEx al
flujo

v Semanal, con 8 semanas de colchon

v Por escenario y por unidad

Péag. 6 de 10



Los numeros que definen un presupuesto que si protege el margen

60 %

Prime Cost (food + labor) maximo
sobre ventas para una operacion sana

32 %

Food cost maximo por plato (techo, no

recomendado) segun la regla de costeo MR

Fuga promedio entre costo tedrico y
costo real cuando no hay control mensual

Colchén de flujo de caja minimo recomendado
por unidad para absorber estacionalidad

30 %

Restaurantes que cierran su primer afo, en
gran parte por planeacion financiera deficiente

20 %

Escenario de estrés maximo de inflacion de

insumos que todo presupuesto 2026 debe simular

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas
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Fuentes: National Restaurant Association 2026 - Datos internos Masterestaurant - Ohio State University / H.G. Parsa
2024 - USDA Food Price Outlook 2026

Grafico creado por masterestaurant.com

CASO REAL

“Un grupo de tres locales full service llegé con un presupuesto anual en una sola hoja: food cost fijado en
29% y un punto de equilibrio tnico para los tres. Al desagregar costo tedrico vs real, la variacion real era
34,2%: 5,2 puntos de fuga que en sus ventas equivalian a 187.000 USD al afio escapandose por merma,
porciones sin estandarizar y compras sin negociar. Reconstruimos el presupuesto como modelo vivo por
unidad, con Prime Cost tope de 60% y reforecast trimestral. En dos ciclos de cierre mensual bajaron el
food cost real a 30,1% y recuperaron 142.000 USD de margen sin subir un solo precio de carta.”

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

Cémo construir el presupuesto anual como modelo vivo (roadmap 90 dias)

@ Dias 1-15: linea base real, no aspiracional
Reconstruye el P&G gerencial de los ultimos 12 meses separando OpEx de CapEx. Calcula el
food cost REAL (no el objetivo) por ficha técnica y el Prime Cost consolidado. Este niumero
honesto es tu punto de partida: sin él, todo lo demas es ficcion.
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@ Dias 16-45: modelar tres escenarios de estrés
Construye el presupuesto en tres columnas: base, y estrés de inflacién de insumos al 5%, 12%
y 20%. Para cada escenario calcula el punto de equilibrio por unidad y el flujo de caja semanal
proyectado. Si el escenario del 12% ya te deja sin colchdn, tienes un problema estructural, no
coyuntural.

@ Dias 46-75: fijar techos innegociables y KPIs
Establece Prime Cost < 60%, food cost < 32% por plato y un colchén minimo de 8 semanas de
caja. Define los KPIs de seguimiento: variacion tedrico vs real, Prime Cost semanal y dias de
caja. Instrumenta un cierre mensual que compare presupuesto contra realidad linea por linea.

@ Dias 76-90: cierre mensual y reforecast trimestral
Corre el primer cierre mensual comparando cada linea del presupuesto contra el real y
documenta la variacion en dinero. Ajusta el forecast del resto del afo con los datos reales. A
partir de aqui el presupuesto deja de ser un documento y se convierte en el tablero de control
del EBITDA.

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas frecuentes sobre el presupuesto anual del restaurante

¢ Cada cuanto debo revisar el presupuesto anual del restaurante?

Cada mes, con un cierre que compare presupuesto contra real linea por linea, y un reforecast completo cada
trimestre. Un presupuesto que solo se abre en diciembre no gestiona nada: solo documenta lo que ya paso
cuando ya no puedes corregirlo.

¢Por qué separar CapEx de OpEx en el presupuesto?

Porque mezclarlos distorsiona el EBITDA operativo. EI OpEx (insumos, némina, servicios) va al P&G y mide la
salud de la operacion; el CapEx (equipos, remodelacion) se financia desde el flujo de caja. Juntarlos hace que
una inversion sana parezca una pérdida operativa, o al revés.

¢ Qué Prime Cost debe tener como objetivo mi restaurante?

Prime Cost (food cost + labor) por debajo del 60% de las ventas para una operacion sana. Es el indicador
rector: food y labor optimizados por separado dejan escapar margen por la juntura. Fija el 60% como techo
innegociable y monitoréalo semanal, no anual.
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¢, Como se mide la fuga entre costo teorico y costo real?

Variacion = (Costo Real — Costo Teorico) / Ventas. El costo tedrico sale de tus fichas técnicas; el real, del
inventario y las compras. La diferencia, expresada como porcentaje de ventas, es tu fuga por merma, porciones
y compras. En 8.400 cuentas promedia 3-6 puntos cuando no hay control mensual.

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
Ventas del sector proyeccion =US$1,55 billones en 2026 pese a presion National Restaurant Association
(EE.UU.) de costos — SOl 2026
Food cost 6ptimo del . . . o

‘ 28-35% (promedio full-service 32.4%) National Restaurant Association
sector
Costo laboral 25-35% de los ingresos U.S. Bureau of Labor Statistics
Flujo de caja en la mala gestion de caja se asocia a ~82% de los .

. - . Inc. (estudio U.S. Bank)
pymes cierres de pequeios negocios
Costos y demanda alzas de costos persistentes con demanda resiliente i
Bloomberg Linea
2026 en restaurantes
Prime cost .
55-65% de las ventas Nation's Restaurant News

recomendado

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