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VEREDICTO RAPIDO

El hallazgo-cabecera: el restaurante promedio desperdicia entre 4% y 10% del inventario
de comida que compra (The Restaurant HQ, 2025), y esa merma es el corazén de la brecha
entre el escandallo tedrico y el costo servido. En servicio limitado, el prime cost mediano
ya se comio 65 centavos de cada dolar vendido en 2024 (National Restaurant Association,
2025): con esos margenes, una fuga de 3-5 puntos entre teoria y realidad es la diferencia
entre EBITDA positivo y cierre. La decision que dispara: deja de gestionar sobre el food
cost tedrico de la ficha técnica y empieza a medir el food cost variance real, semana a
semana, por segmento.
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Cada restaurante tiene dos costos de comida: el que dice la ficha técnica (el tedrico, calculado sobre la receta)
y el que muestra la caja al cierre de mes (el servido, calculado sobre compras e inventario). La distancia entre
ambos es la brecha de escandallo, y ahi es donde se fuga el margen sin que nadie firme la orden.

Este analisis sintetiza datos publicos reales de National Restaurant Association, USDA ERS, Toast, ReFED y
Statistics Canada (ventana 2024-2026) para poner numero a esa brecha por segmento. No es una
investigacion primaria con muestra propia: es la lectura de un consultor senior sobre evidencia publica
verificable, ordenada para que un lider de grupo gastronémico decida donde mirar primero.

La tesis de Diego F. Parra y Masterestaurant: gestionar el costo tedrico es contabilidad; gestionar la variance
—Tla diferencia entre teoria y realidad— es rentabilidad. En 2026, con la carne molida a 5,63 USD/libra
(USDA, 2026) y la inflacién de comida fuera de casa proyectada en +3,6% (USDA ERS, 2026), esa brecha ya
no perdona.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacién lado a lado

Merma de inventario
incorporada

Prime cost, servicio limitado
(mediana 2024)

Impacto de inflacion de
insumos

Inflaciéon de comida fuera de
casa (2026)

Desperdicio como % del
excedente foodservice

Prime cost sano (meta de
gestion)

COSTO TEORICO (FICHA
TECNICA)

X 0% (receta ideal, sin
desperdicio)

X  Objetivo 55-65% de
ventas (Toast)

X Precio de la ficha al
costearla (estatico)

X No refleja alzas

posteriores al costeo

X No contabilizado

X <60% de ventas (regla de

la industria)

COSTO SERVIDO (CAJA REAL)

v 4%—-10% del inventario comprado (The
Restaurant HQ, 2025)

v' 65 centavos de cada dolar vendido (NRA,
2025)

v Carne molida 5,63 USD/Ib en 2026 vs.
4,56 en 2025 (USDA, 2026)

v +3,6% proyectado para 2026 (USDA ERS,
2026)

v 17,9% del excedente de comida de EE.
UU. (ReFED, 2024)

v 55-65% real segun control de variance
(Toast)

Hallazgo 1 — ¢ Cuanto pesa realmente la brecha de escandallo?

El restaurante promedio desperdicia entre 4% y 10% del inventario de comida que compra, segun The
Restaurant HQ (2025), y ese rango es el corazén de la brecha entre el costo teérico y el servido.

La ficha técnica promete un food cost; la caja al cierre entrega otro. Esa distancia no se firma en ninguna orden:
se fuga entre la sobreporcion, la merma y el recorte de mermas mal contado. Lo he visto en decenas de opera-
ciones: un menu costeado al 28% que en el banco liquida al 34%. Son seis puntos de venta que nadie decidid
regalar. En un local que factura 80.000 USD al mes, seis puntos son 4.800 USD mensuales evaporados. El
foodservice, ademas, genero el 17,9% del excedente de comida del pais en 2024 (ReFED, 2024), sefal de
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que la fuga es estructural, no un accidente de una cocina descuidada. La diferencia clave es temporal: el costo
tedrico se calcula una sola vez sobre la receta, mientras el servido se recalcula cada cierre sobre compras e in-
ventario real.

Hallazgo 2 — EIl tedérico se costea una vez; el servido se recalcula cada cierre

Esa asimetria explica por qué la brecha crece con cada semana sin conteo. Un restaurante que cuenta inventa-
rio mensual arrastra hasta cuatro semanas de deriva silenciosa; el arabica, por ejemplo, tocé 4,41 USD por libra
en febrero de 2025, un maximo histoérico segun Bellwether Coffee (2025), y una ficha congelada en el precio de
enero ya miente en marzo. El prime cost objetivo sano es <60% de ventas (Toast), pero sin conteo frecuente el
operador no sabe si esta en 58% o en 67% hasta que el contador cierra el mes. Diego F. Parra lo resume sin
rodeos: costear una vez es contabilidad; recontar semanalmente es rentabilidad. El escandallo tedrico es una
foto; el servido es la pelicula. El costo teérico asume rendimiento perfecto —cero merma, porciones exactas,
cero robo—, y por eso el servido siempre llega mas alto: absorbe el 4%—10% de desperdicio real del inventario
que reporta The Restaurant HQ (2025).

Hallazgo 3 — El servido absorbe la merma que el teérico jamas contempla

Ningun escandallo de receta incluye la pechuga que se cae al piso, la racion que el cocinero sirve con la manc
generosa ni la botella que desaparece del bar. En servicio completo la fuga pesa mas: los restaurantes de mesa
completa representan mas del 43% del excedente total de foodservice segun ReFED (2024). Un plato costeado
al 30% tedrico rara vez baja del 33%—35% servido, y esos tres a cinco puntos son la variance. En un grupo de
tres locales que suma 250.000 USD de ventas mensuales, cuatro puntos de variance son 10.000 USD al mes
que el escandallo prometié y la merma se comid antes de llegar al banco. El escandallo teérico congela el pre-
cio de compra del dia que se costed, pero el servido sangra con cada alza de proveedor, y 2026 no da tregua.
La carne molida de res al 80-90% llego a 5,63 USD por libra a mediados de 2026, frente a 4,56 en 2025 segun
datos de precios de carne del USDA (2026): un salto del 23% que ninguna ficha vieja refleja.

Hallazgo 4 — El teérico congela precios; el servido sangra con cada alza

El huevo a nivel de granja subié 43,1% en 2024 (USDA ERS, 2024) y el minorista sumé otro 21,9% en 2025. La
inflacién de comida fuera de casa se proyecta en +3,6% para 2026 (USDA ERS, 2026), muy por encima del
promedio histérico de 3,5% anual. Un menu costeado en enero con proteina a precio de enero opera en junio
con un food cost real varios puntos mas alto, sin que el duefio lo perciba hasta que la utilidad del trimestre no
cuadra. El prime cost —COGS mas labor— debe mantenerse entre 55% y 65% de ventas, con meta sana en
<60% segun Toast y Restaurant365, y ese umbral es la linea entre ganar y solo sobrevivir. En servicio limitado
la mediana ya se comia 65 centavos de cada dolar de venta en 2024, segun el Restaurant Operations Data
Abstract de la National Restaurant Association. Eso deja apenas 35 centavos para renta, servicios, marketing y
la utilidad del duefio.

Hallazgo 5 — ¢;Qué benchmark de prime cost separa al que gana del que sobrevive?

Cuando la brecha de escandallo empuja el food cost tres o cuatro puntos arriba de lo teérico, el prime
cost cruza el 65% y el margen operativo se evapora.

Masterestaurant insiste en un principio de caja: el food cost por plato no deberia superar el 32% como techo, y
nomina y renta nunca se cargan al plato —van al punto de equilibrio—. Confundir esos dos calculos es la raiz
de la mayoria de cierres que he auditado. El costo tedrico es una promesa de margen; el servido es el margen
que realmente llega al banco, y la distancia entre ambos es food cost variance, la métrica mas gestionable de
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una cocina. La buena noticia: no es azar. Un conteo de inventario semanal, recetas estandarizadas con peso al
gramo y compras contra pronostico de demanda cierran la brecha de forma medible. Los restaurantes que la
controlan mantienen la variance bajo dos puntos; los que no la miran la ven abrirse a cinco o seis.

Hallazgo 6 — El servido es el margen que llega al banco

En un contexto donde el precio de venta de un restaurante pequefio llegdé a 773.000 USD en 2025 —+24%
frente a 2021 segun BizBuySell—, cada punto de variance ganado es valor de reventa capturado, no solo mar-
gen mensual. Diego F. Parra lo dice en cada auditoria: no gestionas lo que no cuentas, y la variance es lo Unico
que separa la ficha bonita del banco real. La brecha de escandallo ya no perdona porque el margen de error se
comprimio: con inflacion de comida fuera de casa proyectada en +3,6% para 2026 (USDA ERS, 2026) y protei-
nas en maximos, el colchén que antes absorbia la merma desaparecio. En 2020 un restaurante podia llevar dos
puntos de variance sin sudar; en 2026, con la carne molida a 5,63 USD/libra (USDA, 2026) y el arabica que
rompio récord en 4,41 USD/libra (Bellwether Coffee, 2025), esos mismos dos puntos son la diferencia entre uti-
lidad y pérdida.

Hallazgo 7 — ¢ Por qué esta brecha ya no perdona en 20267?

La industria restaurantera pesa el 12,2% de las unidades econémicas de México (INEGI-CANIRAC, 2024)
y el 17,9% del excedente de comida de EE.

UU. (ReFED, 2024): mucho volumen, margenes delgados. El operador que en 2026 sigue costeando una vez al
afio y contando inventario una vez al mes no tiene un problema de contabilidad; tiene una hemorragia que aun
no ha nombrado. El tedrico se costea una vez; el servido se recalcula cada cierre. La brecha crece con cada
semana sin conteo de inventario. El teérico asume rendimiento perfecto; el servido absorbe la merma real del
4%-10% (The Restaurant HQ, 2025), la sobreporcion y el robo. El tedrico congela precios; el servido sangra
con cada alza: café arabica toco 4,41 USD/Ib en febrero 2025 (Bellwether Coffee, 2025), récord historico. El
tedrico es una promesa de margen; el servido es el margen que llega al banco. La distancia entre ambos es
food cost variance, y es gestionable.

PUNTO POR PUNTO

Tedrico vs. servido: analisis criterio por criterio

QUE MIDE
A - COSTO TEORICO (FICHA TECNICA) El B - MASTERESTAURANT El costo real de
costo ideal de la receta en condiciones lo que sali6 de la despensa
perfectas

Veredicto: El servido es el que decide el EBITDA; el tedrico es la meta contra la que mides la
fuga.
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FRECUENCIA DE CALCULO

A - COSTO TEORICO (FICHA TECNICA) Una B - MASTERESTAURANT Cada cierre

vez, al costear la ficha (idealmente semanal)

Veredicto: El servido semanal detecta la variance mientras es corregible; el tedrico estatico la
esconde.

SENSIBILIDAD A LA INFLACION

A - COSTO TEORICO (FICHA TECNICA) B - MASTERESTAURANT Absorbe cada

Congela precios del dia de costeo alza en vivo: +3,6% comida fuera de casa
2026 (USDA ERS, 2026)

Veredicto: El tedrico desactualizado miente por disefio; solo el servido refleja el costo de 2026.

INCORPORA LA MERMA
A - COSTO TEORICO (FICHA TECNICA) No: B - MASTERESTAURANT Si: 4%—10% del
asume 0% de desperdicio inventario comprado (The Restaurant HQ,

2025)

Veredicto: La merma es el corazén de la brecha; el tedrico la ignora, el servido la cobra.
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USO EN GESTION

A - COSTO TEORICO (FICHA TECNICA) B - MASTERESTAURANT Control de food

Ingenieria de menu y margen de cost variance y prime cost real
contribucion objetivo
Veredicto: Se usan juntos: sin tedrico no hay meta; sin servido no sabes si la cumples.

COMPARACION LADO A LADO

Costo teodrico (ficha técnica) Lo QUE DICE LA RECETA

X Se calcula una sola vez, sobre la receta ideal, con precios del dia de costeo.
X Asume rendimiento perfecto: 0% de merma, 0% de robo, 0% de sobreporcion.

X Ignora la inflacion posterior: la carne molida subio a 5,63 USD/Ib en 2026 (USDA, 2026) y la ficha
sigue en 4,56.

% Util como linea base de ingenieria de menu y margen de contribucion objetivo.

Costo servido (cajareal) MASTERESTAURANT

v/ Se calcula sobre inventario inicial + compras - inventario final: lo que de verdad sali6é de la despensa.

v Incluye la merma real: 4%—10% del inventario comprado en el restaurante promedio (The Restaurant
HQ, 2025).

v Captura la inflacion viva: comida fuera de casa +3,6% proyectado 2026 (USDA ERS, 2026).

v" Es el numero que decide tu EBITDA y tu punto de equilibrio; el tedrico solo aspira.

COMPARACION LADO A LADO
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Comparacién lado a lado

Merma de inventario
incorporada

Prime cost, servicio limitado
(mediana 2024)

Impacto de inflacién de
insumos

Inflacion de comida fuera de
casa (2026)

Desperdicio como % del
excedente foodservice

Prime cost sano (meta de
gestion)

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

COSTO TEORICO (FICHA
TECNICA)

X 0% (receta ideal, sin
desperdicio)

X  Objetivo 55-65% de
ventas (Toast)

X  Precio de la ficha al
costearla (estatico)

X No refleja alzas
posteriores al costeo

X No contabilizado

X <60% de ventas (regla de
la industria)

COSTO SERVIDO (CAJA REAL)

v 4%—-10% del inventario comprado (The
Restaurant HQ, 2025)

v 65 centavos de cada ddlar vendido (NRA,
2025)

v Carne molida 5,63 USD/Ib en 2026 vs.
4,56 en 2025 (USDA, 2026)

v +3,6% proyectado para 2026 (USDA ERS,
2026)

v 17,9% del excedente de comida de EE.
UU. (ReFED, 2024)

v 55-65% real segun control de variance
(Toast)

El scorecard de la brecha 2026 (cifras citadas por segmento)

¢/USD

Prime cost, servicio limitado: 65 centavos

de cada ddlar vendido (mediana 2024)

10 %

Tope de inventario de comida desperdiciado

por el restaurante promedio (rango 4%—10%)

36 %

Inflacion proyectada de comida

fuera de casa en EE. UU. para 2026

UsSD/LB

Carne molida de res (80-90%) a
mediados de 2026, vs. 4,56 en 2025
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Bﬂ %

Prime cost objetivo (COGS + labor)
sano: por debajo del 60-65% de ventas

17.9%

Participacion del foodservice en el
desperdicio de comida de EE. UU. (2024)

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas

Prime cost, servicio limitado: 65 centavos de cada dolar vendido (mediana 2024)

G

¢/USD

Tope de inventario de comida desperdiciado por el restaurante promedio (rango 4%—10%)

L

Inflacion proyectada de comida fuera de casa en EE. UU. para 2026

& 36%

Carne molida de res (80-90%) a mediados de 2026, vs. 4,56 en 2025

@ 56

USD/LB
Prime cost objetivo (COGS + labor) sano: por debajo del 60-65% de ventas

e 60%

Participacion del foodservice en el desperdicio de comida de EE. UU. (2024)

G 17.9%

Fuentes: National Restaurant Association — Restaurant Operations Data Abstract 2025 (datos 2024) - The
Restaurant HQ — Food Waste Statistics 2025 - USDA ERS — Food Price Outlook (junio 2026) - USDA — Datos de
precios de carne 2026 - Restaurant365 / Toast — regla de la industria

Grafico creado por masterestaurant.com

CASO REAL
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“Vi un grupo de tres locales de fast casual que juraba tener un food cost del 28% porque asi lo decian sus
fichas técnicas. Cuando cruzamos compras contra inventario de cierre, el servido real era 34,5%. Seis
puntos y medio de brecha, invisibles, salian del EBITDA cada mes. No era un problema de menu: era que
nadie media la variance. Bajamos la merma del 9% al 5% en un trimestre solo con conteo semanal y
control de porcién. Esos cuatro puntos valian mas que subir precios.”

— Diego F. Parra, fundador de Masterestaurant, sobre la lectura del food cost variance en
grupos multi-local

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE

Coémo situarte: cerrar tu brecha en 4 pasos

@ 1. Costea el tedrico bien y actualizalo
Reconstruye la ficha técnica de tus 10 platos de mayor volumen con precios de compra de esta
semana, no del afo pasado. Con la carne molida a 5,63 USD/Ib en 2026 (USDA, 2026), una
ficha costeada en 2025 miente por disefo. Fija el food cost tedrico objetivo por plato (maximo
32%) y calcula el margen de contribucién de cada uno para tu ingenieria de menu.

@ 2. Mide el servido con inventario semanal
Food cost servido = (inventario inicial + compras — inventario final) + ventas de comida. Hazlo
semanal, no mensual: cada semana sin conteo es una semana ciega. La NRA (2025) reporta
prime cost mediano de 65¢/USD en servicio limitado; si no mides el servido, no sabes cuanto
de eso es merma corregible.

@ 3. Calcula la variance y persiguela por causa
Variance = servido — tedrico. Un restaurante promedio desperdicia 4%—10% del inventario (The
Restaurant HQ, 2025). Descompdn esa brecha: sobreporcion, merma de preparacion, robo,
error de recepcion, precio. Ataca la causa de mayor peso primero; cada punto recuperado cae
directo al EBITDA, sin tocar el ticket promedio.

@ 4. Blinda el prime cost, no solo el food cost
El food cost es la mitad de la ecuacion. Sumale labor y persigue el prime cost por debajo del
60% de ventas (Toast, regla de la industria). En 2024 el prime cost mediano de servicio limitado
fue 65¢/USD (NRA, 2025): si el tuyo pasa de ahi, la fuga no es solo despensa, es estructura de
costos. Ese es el numero que decide tu punto de equilibrio.

PREGUNTAS FRECUENTES
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Preguntas frecuentes sobre la brecha de escandallo

¢ Cual es la brecha normal entre food cost teérico y real?

Una brecha sana esta por debajo de 2-3 puntos porcentuales. El restaurante promedio desperdicia entre 4% y
10% de su inventario (The Restaurant HQ, 2025), lo que suele traducirse en brechas de 3-6 puntos. Por encima
de eso, la fuga es sistémica y sale directo del EBITDA.

¢Por qué mi food cost real es mas alto que el de la ficha técnica?

Porque la ficha asume rendimiento perfecto y precios congelados. El servido absorbe merma, sobreporcion,
robo e inflacion viva: la carne molida pas6 de 4,56 a 5,63 USD/Ib entre 2025 y 2026 (USDA, 2026). La ficha no
se entera; la caja si.

¢ Cada cuanto debo medir el food cost servido?

Semanal, no mensual. Con inflacién de comida fuera de casa proyectada en +3,6% para 2026 (USDA ERS,
2026), un mes sin conteo deja pasar cuatro semanas de fuga acumulada. El conteo semanal detecta la
variance mientras aun es corregible.

¢El prime cost es mas importante que el food cost?

Ambos, pero el prime cost decide la supervivencia: suma food + labor y debe quedar bajo el 60% de ventas
(Toast). En servicio limitado la mediana fue 65¢/USD en 2024 (NRA, 2025). Gestionar solo el food cost ignora la
otra mitad del margen.

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
Cadenas restauranteras o franquiciados que se Mas de 20 Restaurant Business — Year's most
as de
acogieron a bancarrota en EE. UU. (2025) notable restaurant bankruptcies 2025
Marcas restauranteras que presentaron Capitulo Al 8 Restaurant Business — Year's most
menos
11 en EE. UU. (2025) notable restaurant bankruptcies 2025
Restaurantes bajo la proteccion de FAT Brands 2,200 abiertos o en Restaurant Business — Year's most
al declararse en Capitulo 11 (enero 2025) construccion notable restaurant bankruptcies 2025
Locales cerrados por On The Border tras su Restaurant Business — Year's most
40 de ~120 tiendas )

bancarrota (2025) notable restaurant bankruptcies 2025
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https://www.restaurantbusinessonline.com/financing/years-most-notable-restaurant-bankruptcies
https://www.restaurantbusinessonline.com/financing/years-most-notable-restaurant-bankruptcies

Dato Benchmark 2026 Fuente

Tasa de intercambio combinada promedio de 2.36% The Motley Fool — Average Credit Card
Visa y Mastercard en EE. UU. (2025) e Processing Fees 2025
Tarifa efectiva promedio de procesamiento de =1.79% + $0.08 por The Motley Fool — Average Credit Card
tarjetas en persona (EE. UU.) transaccion Processing Fees 2026

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