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Costeo de platos: la diferencia entre
saber qué cuesta el plato y saberlo A

TIEMPO

Método probado en +8.400 restaurantes - 43 paises meseros.ai

VEREDICTO RAPIDO

El costeo de platos tradicional no esta mal calculado: esta mal fechado. Con el indice de
precios al productor de alimentos 35% por encima del nivel de febrero de 2020 (USDA ERS
/ BLS, 2026), una ficha técnica que se refresca cada trimestre gobierna la caja con precios
que ya murieron. El modelo Masterestaurant mueve el costeo de platos de documento a
rutina: recosteo continuo por variacion de insumo, margen de contribucioén en unidades
monetarias por plato —no en porcentaje—, y una sala entrenada para vender los platos
que sostienen el EBITDA. Un operador de la banda de 500 mil a 1 milléon de délares al afio
recupera entre dos y cuatro puntos de food cost sin subir un solo precio de carta.
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Un operador de la banda de 500 mil a 1 millén de ddélares anuales me mostré en enero una ficha técnica
impecable, hecha en Excel, con 62 platos costeados al centavo. La fecha del archivo era de septiembre. Entre
septiembre y enero, su proteina principal se habia movido dos veces y el aceite una; el plato estrella que él
creia al 29% de food cost estaba en 38%, y era el mas vendido de la casa. No perdia plata por ignorancia, sino
por CALENDARIO.

Esa es la tensién completa del costeo de platos en 2026, y conviene decirla sin adornos: la precision del célculo
dejo de ser el problema hace afios; el problema es la latencia entre el movimiento del insumo y la decision de la
casa. Con el indice de precios al productor de todos los alimentos 35% por encima de febrero de 2020 segun

USDA ERS / BLS (2026), y con alzas de 9,8% en precios de platos y productos en Colombia solo desde febrero

de 2025 segun ACODRES (2025), un dato de noventa dias no es un dato viejo: es una decisién equivocada

firmada por adelantado.

Este brief compara dos arquitecturas de decision —la ficha técnica trimestral y el recosteo continuo con sala
entrenada— en términos de balance: unit economics por plato, mitigacion de riesgo de margen, escalabilidad a

varios locales y qué pasa con el EBITDA a 24 meses. Va dirigido a quien firma el P&G gerencial, no a quien

llena el formato.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacion lado a lado

Frecuencia de recosteo del

menu

Unidad de decision del menu

Cobertura de la carta

Rol de la sala en el margen
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FICHA TECNICA TRADICIONAL
(TRIMESTRAL)

X Cada 90 dias o cuando duele: la
ficha vive con precios de hasta un
trimestre de antigliedad frente a un
IPP de alimentos 35% sobre feb
2020 (USDAERS / BLS, 2026)

X Porcentaje de food cost por
plato; el operador defiende el 30% y
no ve cuantos dolares deja cada

plato en caja

X Se costean todos los platos con
el mismo esfuerzo; en la practica el
60% de la carta se copia del afio
anterior sin verificar rendimiento ni
merma

X El mesero desconoce qué plato
deja margen; la recomendacion
depende del gusto personal y la
venta se dispersa entre platos de
baja contribucion

METODO MASTERESTAURANT
(RECOSTEO CONTINUO + SALA)

v Disparo por variacion: se recostea el
plato cuando su insumo critico se mueve
mas de 5%, con revision completa de los
10 platos de mayor volumen cada 30
dias

v" Margen de contribucién en délares
por plato cruzado con rotacion: la
ingenieria de menu decide por dolares x

unidades vendidas, no por porcentaje

v Priorizacion 80/20 verificada: el 20%
de platos que mueve el grueso de la
venta lleva ficha viva con merma medida;
el resto entra en ciclo trimestral

v Preshift automatizado con los 3
platos de mayor contribucion del dia 'y
simulador de recomendacion entrenado
por gamificacion: la sala vende hacia el
margen
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Bebidas y categorias de alto
margen

Costo laboral asociado al

servicio

Rotacién de personal y curva
de aprendizaje

Escalabilidad a varios locales

FICHA TECNICA TRADICIONAL
(TRIMESTRAL)

X El alcohol se costea aparte y
rara vez entra en la conversacion de
menu, pese a que el 46% de los
encuestados lo nombra entre las
categorias de mayor margen
(Technomic / Nation's Restaurant
News, 2024)

X Lanomina se mira como bloque
mensual y se carga mentalmente al
plato, deformando el food cost y
ocultando el prime cost real

X Cada salida obliga a reentrenar
de cero el conocimiento del menu,
con costos de reemplazo
equivalentes al 150% del salario
(StaffedUp, 2025)

X Cada local mantiene su propia
hoja y sus propios precios;
consolidar el P&G gerencial de un
grupo toma semanas y nadie
compara margenes plato a plato

METODO MASTERESTAURANT
(RECOSTEO CONTINUO + SALA)

v Maridaje costeado dentro del plato:
cada item de la carta lleva su sugerencia
de bebida con su propio margen de
contribucién declarado y guion de venta

para la sala

v" Nomina fuera del plato y dentro del
punto de equilibrio, con programacion
asistida por |IA que reduce el costo
laboral 8-12% y pronostica con precision
superior al 90% (TimeForge, 2025)

v Kit de Entrenamiento Interactivo con
simuladores: el mesero nuevo domina
fichas y sugerencias en la primera
semana y el conocimiento queda en el
sistema, no en la persona

v Ficha maestra unica con costos
locales por sede: el grupo compara
margen de contribucion del mismo plato
entre locales y detecta la fuga de capital
por diferencia de rendimiento

1. ¢ Por qué una ficha técnica impecable pierde dinero?

Una ficha técnica pierde dinero cuando su fecha es mas vieja que el ultimo movimiento del insumo, y
hoy esos movimientos van mas rapido que cualquier calendario trimestral.

El indice de precios al productor de todos los alimentos en Estados Unidos cerré mayo de 2026 un 35% por en-
cima del nivel de febrero de 2020, segun USDA ERS / BLS (2026), y en Colombia los precios de platos y pro-
ductos subieron 9,8% desde febrero de 2025 segin ACODRES (2025). Un operador de la banda de 500 mil a 1
millén de ddélares anuales me mostré en enero un Excel con 62 platos costeados al centavo; el archivo era de
septiembre, la proteina principal se habia movido dos veces y el aceite una, y el plato que él creia al 29% de
food cost estaba en 38%. No perdia por ignorancia. Perdia por CALENDARIO. Discutir porcentajes de food cost
sin cruzarlos con rotacion es la trampa mas cara del oficio, y aqui me equivoqué durante afios recomendando
lo contrario.

2. La unidad de decision no es el porcentaje: son los délares por plato

Un plato al 34% que vende ciento veinte unidades semanales deja mucho mas caja que uno al 26% que vende
nueve, y el porcentaje solo no distingue entre los dos. En Masterestaurant costeamos en ddlares de margen de
contribucion por plato multiplicados por unidades vendidas, y luego decidimos qué se defiende y qué se retira.
El techo sigue siendo 32% de food cost por plato como MAXIMO, no como meta. La categoria de alcohol lo
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confirma desde otro angulo: el 46% de los encuestados por Technomic / Nation's Restaurant News (2024) la se-
fala entre las de mayor margen del menu, y ningun operador serio la evalia por porcentaje aislado. Bajo 500
mil délares de facturacion anual, el duefio no necesita software de recosteo continuo; necesita disciplina sobre
cuatro insumos. Identifique los cuatro que concentran el 60% o mas del gasto de compras —normalmente
proteina principal, aceite, lacteo y el commodity de moda—, y reviselos cada quince dias contra factura, no
contra memoria.

3. Menos de 500 mil doélares al afio: cuatro insumos, revisiéon quincenal

Con el productor de alimentos 35% arriba de febrero de 2020 segun USDA ERS / BLS (2026), quince dias bas-
tan para capturar el 80% del riesgo con cero inversion en tecnologia. El umbral de accién es simple: si un insu-
mo se mueve 7% 0 mas, se recostea el plato ese mismo dia y se decide precio, porcion o retiro antes del si-
guiente fin de semana. Esta banda no se elimina del andlisis, y quien la trata como caso menor suele ser el
mismo que después la compra barata. Entre 500 mil y 1 millén de dolares anuales aparece el punto donde la fi-
cha trimestral empieza a costar mas que la herramienta que la reemplaza. A ese volumen, tres puntos de food
cost mal fechados durante un trimestre equivalen a entre 3.750 y 7.500 dolares de margen que ya no vuelven, y
el operador del caso de enero rondaba nueve puntos de desvio en su plato mas vendido.

4. De 500 mil a 1 millén: aqui la latencia trimestral ya cuesta EBITDA

El umbral aqui es mensual con disparo por variacion: recosteo completo cada treinta dias, mas recosteo inme-
diato de cualquier plato cuyo insumo dominante se mueva 5%. Sirve de aviso el café arabica, que subié 70%
durante 2024 segun Bellwether Coffee, con un arancel estadounidense combinado del 50% sobre el café brasi-
lefio en 2025 segun la misma fuente: quien lo coste6 en enero y no volvié a mirar hasta abril vendié cada taza
por debajo de reposicion. Por encima de 1 millén de doélares anuales, el costeo deja de ser un asunto de oficina
y baja al preshift, porque el margen se defiende en la boca del mesero, no en la hoja de calculo. La sala debe
saber cada manana qué dos platos empujar y cual dejar quieto, con el dato del dia ya cargado. Ese
entrenamiento tiene retorno duro: cada salida evitada ahorra el 150% del salario en costos de reemplazo segun
StaffedUp (2025), y la programacion asistida por IA reduce el costo laboral entre 8% y 12% con precision de
prondstico superior al 90% segun TimeForge (2025).

5. Mas de 1 millén: el costeo baja a la sala o no existe

Sumele el canal de domicilio, donde el 37% de los adultos pide al menos una vez por semana segun UpMenu
(2024), con comisiones que hunden el margen de cualquier plato costeado como si fuera de salén. Por encima
de 5 millones de ddlares anuales, la decision ya no es recostear: es gobernar el recosteo con un duefio nom-
brado y un tablero semanal que llegue al comité. En este rango entra el perfil tematico de gran formato o el res-
taurante firmado por un chef mediatico, donde la carta se vende por experiencia y por eso mismo se descuida
el costo del insumo, con food cost real que se despega diez o doce puntos del presupuestado sin que nadie lo
note durante un semestre. Diego F. Parra lo trabaja con el marco Masterestaurant al revés de la costumbre: pri-
mero el margen de contribucion en délares por asiento y hora, después la carta.

6. Mas de 5 millones y el caso de gama alta

La referencia de escala existe —Chipotle proyecté entre 315 y 345 aperturas para 2025 con mas del 80% con
drive-thru segun Chain Store Age (2025)— y ninguna cadena crece asi con fichas de noventa dias. En grupos y
cadenas por encima de 10 millones de dolares anuales, el recosteo continuo deja de ser una mejora operativa y
pasa a ser una condicion de la valoracion, porque el multiplo lo paga la predictibilidad del margen, no el prome-
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dio del afio. El umbral que uso es diario por excepcion: el sistema avisa cuando cualquier SKU se mueve 3% y
el corporativo decide en 48 horas para toda la red. Starbucks abrié 589 tiendas netas en 2024 hasta 16.935 uni-
dades seguin QSR Magazine (2024); a esa escala, un punto de food cost mal fechado durante un trimestre es
una cifra de ocho digitos. ¢ Qué pasaria si ese grupo mantiene la ficha trimestral dos afios mas?

7. Mas de 10 millones: el grupo compra recosteo, no compra platos

Con el productor de alimentos 35% arriba de febrero de 2020 segun USDA ERS / BLS (2026), acumula seis ci-
clos de precio muerto y llega a la mesa de negociacién explicando por qué su EBITDA no se sostiene. Abra hoy
su ficha técnica y mire la fecha del archivo antes que cualquier numero, porque esa fecha le dice cuanta plata
esta decidiendo a ciegas. Si tiene mas de treinta dias, saque los cinco platos que mas unidades venden, pida
las tres ultimas facturas de su insumo dominante y recostee esos cinco esta semana; el resto puede esperar.
La tension del oficio se resuelve asi y no de otra forma: precision y frecuencia parecen competir por el mismo
tiempo del gerente, pero un costeo aproximado de ayer gobierna mejor que uno exacto de septiembre. Con el
indice del productor de alimentos 35% por encima de febrero de 2020 segin USDA ERS / BLS (2026) y alzas
de 9,8% en Colombia desde febrero de 2025 segun ACODRES (2025), la unica variable que usted controla es
cada cuanto mira.

8. El movimiento de esta semana

Mirela cada treinta dias. La primera diferencia es de FRECUENCIA, y es la que mas dinero mueve: la ficha tri-
mestral asume estabilidad de precios en un mercado donde el indice de precios al productor de alimentos esta
35% por encima de febrero de 2020 segun USDA ERS / BLS (2026), mientras el recosteo continuo dispara la
revision por variacion del insumo y no por fecha de calendario. La segunda es de UNIDAD: el método tradicio-
nal discute porcentajes y el método Masterestaurant discute ddlares por plato cruzados con rotacién de mesas,
que es la unica forma de saber si conviene defender un plato de 34% de food cost que vende ciento veinte uni-
dades a la semana o proteger uno de 26% que vende nueve. La tercera diferencia es que el costeo deja de
ser un asunto de oficina y baja a la sala: el preshift automatizado y los simuladores del Kit de Entrenamiento
Interactivo convierten la ficha en guion de venta, y el mesero pasa de tomar pedidos a dirigir la mezcla del ticket
promedio hacia los platos de mayor contribucion.

9. Las cuatro diferencias que un CEO deberia subrayar

Y la cuarta, la que decide la escalabilidad del grupo: una ficha maestra con costos locales por sede permite
comparar el mismo plato entre locales, detectar la fuga de capital por diferencia de rendimiento y hacer due dili-
gence operativa antes de comprometer CapEx en la sede siguiente.

PUNTO POR PUNTO
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Cuadro comparativo de decision

LATENCIA DE LA INFORMACION DE COSTOS

A - FICHA TECNICA TRADICIONAL B - MASTERESTAURANT Dias, con disparo
(TRIMESTRAL)

automatico cuando el insumo critico varia

Hasta 90 dias entre el movimiento del mas de 5%

insumo y la correccién del plato

Veredicto: Gana el recosteo continuo, y no por elegancia: con el IPP de alimentos 35% sobre feb
2020 (USDA ERS / BLS, 2026), la latencia ES el costo.

CALIDAD DE LA DECISION DE CARTA

A - FICHA TECNICA TRADICIONAL B - MASTERESTAURANT Se decide por
(TRIMESTRAL)

margen de contribucion en délares

Se decide por porcentaje de food cost, . .
cruzado con rotacion real de cada item
que trata igual a un plato de nueve ventas

y a uno de ciento veinte

Veredicto: Gana el método Masterestaurant: el porcentaje ordena la cocina, los dolares ordenan
el negocio.

PARTICIPACION DE LA SALA EN EL MARGEN

A - FICHA TECNICA TRADICIONAL B - MASTERESTAURANT Preshift
(TRIMESTRAL)

automatizado y simuladores del Kit de

Nula o accidental; el mesero recomienda . : o
Entrenamiento Interactivo dirigen la venta

or gusto personal . . .
porg P hacia alta contribucion

Veredicto: Ventaja clara del segundo modelo, porque mueve la mezcla del ticket sin subir precios
ni recortar porciones.
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COSTO DE IMPLEMENTACION Y CAPEX

A - FICHA TECNICA TRADICIONAL B - MASTERESTAURANT OpEXx moderado
(TRIMESTRAL)

en herramienta y entrenamiento, con

Casi cero en dinero, alto en horas de . ,
horas de gerencia decrecientes tras el

gerencia repetidas cada trimestre :
primer mes

Veredicto: Empate técnico en el mes uno; a partir del mes tres la ficha trimestral sale mas cara

en horas que el sistema en licencias.

ESCALABILIDAD A GRUPOS MULTISEDE

A - FICHA TECNICA TRADICIONAL B - MASTERESTAURANT Ficha maestra
(TRIMESTRAL)

con costos locales; el mismo plato se

Cada local con su hoja; consolidar el . .
compara entre sedes y expone diferencias

rupo toma semanas y no permite .
grup y P de rendimiento

comparacion plato a plato

Veredicto: Gana Masterestaurant sin discusién: por encima de 5 millones al afo, sin ficha
maestra no hay due diligence operativa posible.

MITIGACION DE RIESGO ANTE CHOQUES DE PRECIO

A - FICHA TECNICA TRADICIONAL B - MASTERESTAURANT Preventiva:
(TRIMESTRAL)

umbrales por insumo y sustitutos

Reactiva: se descubre el dafio al cierre de .
precosteados listos antes de que el

mes y se corrige en el trimestre siguiente
choque llegue a la carta

Veredicto: El café de 2024 lo demostré: +70% de alza en el arabica y arancel combinado de
50% al brasilefio en 2025 (Bellwether Coffee, 2025) arrasaron con quien costeaba por calendario.

COMPARACION LADO A LADO
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Lo que compra usted con la ficha técnica trimestral sTATU Quo

X Un documento correcto el dia que se hizo y progresivamente falso a partir del dia siguiente
X Decisiones de carta tomadas sobre porcentajes de food cost que ya no existen en el mercado

X Una sala que recomienda por simpatia y no por contribucién, porque nadie le dijo qué plato paga la
renta

X Consolidaciéon manual de varios locales cada cierre, con dos o tres semanas de retraso frente a la
caja real

Lo que compra usted con el recosteo continuo Masterestaurant MASTERESTAURANT

v" Un margen de contribucion en délares por plato, actualizado cuando el insumo se mueve, no cuando
toca el calendario

v Una carta que se reordena por rentabilidad medida y no por intuicion del chef ni por lo que hizo el
competidor

v" Meseros entrenados con simuladores que dirigen la venta a los platos que sostienen el EBITDA

v" Un P&G gerencial que llega en dias, no en semanas, y permite due diligence operativa antes de abrir
la sede siguiente

COMPARACION LADO A LADO

Comparacion lado a lado

FICHA TECNICA TRADICIONAL METODO MASTERESTAURANT

(TRIMESTRAL) (RECOSTEO CONTINUO + SALA)
Frecuencia de recosteo del X Cada 90 dias o cuando duele: la v Disparo por variacion: se recostea el
menu ficha vive con precios de hasta un plato cuando su insumo critico se mueve
trimestre de antigliedad frente a un mas de 5%, con revision completa de los
IPP de alimentos 35% sobre feb 10 platos de mayor volumen cada 30
2020 (USDA ERS / BLS, 2026) dias
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Unidad de decision del menu

Cobertura de la carta

Rol de la sala en el margen

Bebidas y categorias de alto
margen

Costo laboral asociado al
servicio

Rotacion de personal y curva

de aprendizaje

Escalabilidad a varios locales

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN
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FICHA TECNICA TRADICIONAL
(TRIMESTRAL)

X Porcentaje de food cost por
plato; el operador defiende el 30% y
no ve cuantos dodlares deja cada
plato en caja

X Se costean todos los platos con
el mismo esfuerzo; en la practica el
60% de la carta se copia del afio
anterior sin verificar rendimiento ni

merma

X El mesero desconoce qué plato
deja margen; la recomendacion
depende del gusto personal y la
venta se dispersa entre platos de
baja contribucion

X El alcohol se costea aparte y
rara vez entra en la conversacion de
menu, pese a que el 46% de los
encuestados lo nombra entre las
categorias de mayor margen
(Technomic / Nation's Restaurant
News, 2024)

X La ndmina se mira como bloque
mensual y se carga mentalmente al
plato, deformando el food cost y
ocultando el prime cost real

X Cada salida obliga a reentrenar
de cero el conocimiento del menu,
con costos de reemplazo
equivalentes al 150% del salario
(StaffedUp, 2025)

X Cada local mantiene su propia
hoja y sus propios precios;
consolidar el P&G gerencial de un
grupo toma semanas y nadie
compara margenes plato a plato

METODO MASTERESTAURANT
(RECOSTEO CONTINUO + SALA)

v" Margen de contribucion en délares
por plato cruzado con rotacion: la
ingenieria de menu decide por ddlares x
unidades vendidas, no por porcentaje

v' Priorizacién 80/20 verificada: el 20%
de platos que mueve el grueso de la
venta lleva ficha viva con merma medida;
el resto entra en ciclo trimestral

v Preshift automatizado con los 3
platos de mayor contribucion del dia 'y
simulador de recomendacion entrenado
por gamificacion: la sala vende hacia el
margen

v"  Maridaje costeado dentro del plato:
cada item de la carta lleva su sugerencia
de bebida con su propio margen de
contribucion declarado y guion de venta
para la sala

v" Noémina fuera del plato y dentro del
punto de equilibrio, con programacion
asistida por IA que reduce el costo
laboral 8-12% y pronostica con precision
superior al 90% (TimeForge, 2025)

v Kit de Entrenamiento Interactivo con
simuladores: el mesero nuevo domina
fichas y sugerencias en la primera
semana y el conocimiento queda en el

sistema, no en la persona

v' Ficha maestra unica con costos
locales por sede: el grupo compara
margen de contribucién del mismo plato
entre locales y detecta la fuga de capital
por diferencia de rendimiento
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Las cifras que sostienen la tesis

35 %

sobre el nivel de feb 2020 el indice
de precios al productor de todos los
alimentos en EE. UU. (may 2026)

98 %

de alza en precios de platos y productos
en restaurantes de Colombia desde
feb 2025, sosteniendo 98.000 empleos

46 %

de los encuestados nombra el alcohol entre las
categorias de mayor margen del menu en EE. UU.

12 %

de reduccion del costo laboral con
programacion asistida por IA, con
pronoéstico por encima del 90% de precision

150 %

del salario cuesta reemplazar a cada persona
que se va; cada salida evitada ahorra ese monto

70 %

subio el precio del café arabica durante 2024, con
arancel combinado de 50% al café brasilefio en 2025

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas
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de alza en precios de platos y productos en restaurantes de Colombia desde feb 2025, sosteniendo 98.000...

de los encuestados nombra el alcohol entre las categorias de mayor margen del menu en EE. UU.

de reduccion del costo laboral con programacion asistida por IA, con pronéstico por encima del 90% de p...

del salario cuesta reemplazar a cada persona que se va; cada salida evitada ahorra ese monto

subio el precio del café arabica durante 2024, con arancel combinado de 50% al café brasilefio en 2025

Fuentes: USDA ERS / BLS 2026 - ACODRES 2025 - Technomic / Nation's Restaurant News 2024 - TimeForge 2025 -
StaffedUp 2025

Gréfico creado por masterestaurant.com

CASO REAL

“Traiamos el menu costeado en un archivo que actualizabamos cada trimestre y creiamos que eso era
control. Cuando pasamos a recosteo por variacion y metimos los tres platos de mayor contribucion en el
preshift, el food cost del grupo bajé de 34,6% a 30,1% en catorce semanas y el ticket promedio subié
8,3%, sin tocar un solo precio de la carta. Lo que mas me dolié fue entender que cada mesero nuevo nos
costaba cerca del 150% de su salario en reemplazo, y que ese conocimiento se iba con él porque vivia en
su cabeza y no en el sistema.”

— Director de operaciones de un grupo de tres restaurantes de cocina de autor, banda de 500
mil a 1 millén de délares anuales por sede, Bogota

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE
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Hoja de ruta: 90 dias, tres fases, una métrica por fase

@ Fase 1 - Dias 1 a 30 — Linea base y ficha viva del 20% que manda
Entregable: ficha técnica verificada con rendimiento real y merma medida de los platos que
concentran el grueso de la venta, mas el mapa de insumos criticos con su umbral de disparo en
5% de variacion. Aqui no se costea la carta entera, se costea lo que mueve la caja. Métrica de
exito: 100% de los platos del 20% superior con margen de contribucion expresado en ddélares y
fecha de ultima verificacion menor a 15 dias; food cost ponderado documentado con dos
decimales como linea base auditable. Cuidado con el clasico error de cargar némina y renta al
plato: eso deforma el food cost y esconde el prime cost real; la ndmina va al punto de equilibrio,
nunca al costo del plato.

@ Fase 2 - Dias 31 a 60 — Ingenieria de menu y sala entrenada
Entregable: matriz de ingenieria de menu con los cuatro cuadrantes resueltos —qué se
promueve, qué se reformula, qué se re-precia y qué sale—, guion de recomendacion por franja
horaria y preshift automatizado con los tres platos de mayor contribucion del dia. La sala entra
con simuladores del Kit de Entrenamiento Interactivo y gamificacion por equipo, porque un
mesero que no sabe qué plato paga la renta vende contra el margen sin saberlo. Métrica de
éxito: 2 puntos de mejora en la mezcla de venta hacia platos de alta contribucion y 90% del
equipo de sala aprobando el simulador de menu, medido en la consola.

@ Fase 3 - Dias 61 a 90 — Gobierno del margen y escalabilidad
Entregable: rutina mensual de recosteo con duefio asignado, tablero de margen por plato y por
sede, y el P&G gerencial reconstruido con food cost, prime cost y punto de equilibrio
actualizados. En grupos con varios locales se activa la comparacién del mismo plato entre
sedes, que es donde aparece la fuga de capital invisible: dos cocinas que compran igual y
rinden distinto. Métrica de éxito: 3 a 4 puntos de food cost recuperados frente a la linea base de
la Fase 1, cierre gerencial disponible antes del dia 5 del mes siguiente y una decision de carta
documentada por trimestre con su impacto en EBITDA estimado.

@ Fase 0 - La semana previa — Decidir quién firma
Antes de la Fase 1 hace falta una decision de gobierno corporativo que casi nadie toma
explicitamente: quién es el DUENO del margen. En operaciones por debajo de 500 mil délares
al afo suele ser el propietario mismo y basta con bloquear dos horas fijas cada lunes; entre 1y
5 millones el rol vive en el gerente de operaciones; por encima de 5 millones —un restaurante
de chef mediatico de 180 asientos o un teméatico de gran formato, con regalias de imagen,
escenografia y personal de espectaculo en la estructura de costos— exige un controller
dedicado. Métrica de éxito: nombre y apellido asignados al margen, con calendario de revisién
firmado, antes del dia 1.
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PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas que hace el que firma el cheque

¢ Cada cuanto debo recostear los platos de mi restaurante?

Recostee por variacién de insumo, no por calendario: cuando un insumo critico se mueve mas de 5%, ese plato
entra a revision ese mismo dia. Los diez platos de mayor volumen se verifican cada 30 dias, y la carta completa
cada trimestre. Con el indice de precios al productor de alimentos 35% sobre febrero de 2020 segun USDA
ERS / BLS (2026), un ciclo puramente trimestral llega tarde.

¢ Cual es el food cost objetivo por plato en 20267

El 32% por plato es el MAXIMO tolerable, no la meta: por encima de esa cifra el plato estd comprometiendo el
punto de equilibrio de la casa. Apunte a 28-30% en los platos de alto volumen y mida siempre el margen de
contribucién en ddlares, porque un plato de 33% que vende cien unidades semanales puede dejar mas caja
que uno de 24% que vende ocho.

¢La nomina se carga al costo del plato?

No. Némina, renta y servicios NO se cargan al plato: van al punto de equilibrio de la operacion. Cargarlos
al costo unitario infla artificialmente el food cost y esconde el prime cost real, que es la suma de costo de
alimentos y costo laboral. Separelos y el P&G gerencial vuelve a decir la verdad sobre donde esta la fuga
de capital.

¢ Cuanto cuesta NO actuar durante doce meses?

Entre dos y cuatro puntos de food cost sobre la venta anual, mas el costo oculto de rotacién: cada salida de
personal cuesta cerca del 150% del salario en reemplazo segun StaffedUp (2025). En una operacion de 800 mil
ddlares anuales, tres puntos de food cost son 24 mil dolares que no llegan al EBITDA, sin contar la venta que la
sala dirigié hacia platos de baja contribucion.

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

indice de precios al productor (demanda final) en +3.0% (tras +3.5% en U.S. BLS — Producer Price

EE. UU. (2025) 2024) Index 2025 M12

indice de precios al productor de servicios en EE. . U.S. BLS — Producer Price
+3.2% (bienes +2.5%)

UU. (2025) Index 2025 M12
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Dato

Precio minorista de carne molida de res (80-90%) en
EE. UU. (mediados de 2026)

Tamafio del hato ganadero de EE. UU.

Aumento proyectado del precio del novillo cebado
en EE. UU. (2025-2026)

Precio récord del café arabica (febrero 2025)

Benchmark 2026

$5.63 por libra (vs. $4.56
en 2025)

El mas bajo en 75 afios

+5%

$4.41 por libra (maximo
historico)

Fuente

USDA — Datos de precios de
carne 2026

USDA ERS — Cattle & Beef
Market Outlook 2026

USDA ERS — Cattle & Beef
Market Outlook 2026

Bellwether Coffee — Coffee
Price Surge

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