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ligada a la ingenieria de menu y al punto de equilibrio.

Veredicto: el control de inventario no es contar latas; es cerrar el variance entre tu costo
tedrico y tu costo real. Ese diferencial —tipicamente 3 a 6 puntos de food cost— es fuga
de capital que no aparece en el P&G hasta que ya te comio el margen. Un restaurante de
talla mundial mide inventario como un CFO mide caja: por su impacto en el Prime Cost y
en el EBITDA, no por el placer de tener el almacén ordenado. El conteo manual mensual es
un ritual contable; la realidad operativa exige mediciéon de variance por periodo corto,
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PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LIDERES DE SECTOR

Este white paper va dirigido a duefios, CFO y directores de expansion que ya superaron el primer local y

descubrieron que el margen no escala solo. El control de inventario deja de ser una tarea de almacén y se
vuelve una palanca de EBITDA. Aqui lo tratamos como lo que es: mitigacion de riesgo financiero sobre la linea

de costo mas volatil del negocio.

El sector opera con un food cost promedio de 28% a 35% de las ventas y un Prime Cost (insumos + némina)
que ronda el 60% al 65%. Cuando el inventario se descontrola, el variance food cost puede afadir 3 a 6 puntos

silenciosos. En un local que factura 1,2 millones USD al afio, cada punto de food cost equivale a 12.000 USD

de utilidad evaporada. No es un detalle operativo: es una fuga estructural de capital.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacién lado a lado

CONTROL TRADICIONAL
(CONTEO MANUAL)

Frecuencia de medicion X Mensual (30 dias de
ceguera)

Métrica principal X Valor del almacén (foto
estatica)

Variance food cost tipico X 4% a 6% no detectado

CONTROL POR VARIANCE (MARCO
MASTERESTAURANT)
v Semanal + top-20 SKU diario

v Variance = (Real — Tedrico) / Ventas

v =1,5% controlado y trazable
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CONTROL TRADICIONAL CONTROL POR VARIANCE (MARCO
(CONTEO MANUAL) MASTERESTAURANT)

Detecciéon de mermal/robo X 30 a45dias tarde v 7 dias o menos

Impacto en EBITDA (local 1,2M X —-48.000 a —72.000 USD/afno v +36.000 a +54.000 USD recuperados
USD)

Costo de capital inmovilizado X 18 a 25 dias de inventario v 8 a 12 dias (mayor rotacién)
Trazabilidad para junta X Nula (dato mensual v" KPI vivo por periodo y por SKU
directiva agregado)

Capitulo 1 — El variance es la métrica que decide, no el conteo

El control de inventario no es contar latas: es cerrar el variance entre tu costo tedrico y tu costo real. Ese dife-
rencial suele valer 3 a 6 puntos de food cost y no aparece en el P&G hasta que ya te comio el margen. El méto-
do tradicional archiva un numero al cierre; el marco Masterestaurant mide la desviacién viva y dispara una co-
rreccion en la misma semana. La diferencia es de tesoreria, no de almacén. En un local que factura 1,2 millo-
nes USD al afio, cada punto de food cost equivale a 12.000 USD de utilidad evaporada. Con un variance de 4
puntos hablas de casi 48.000 USD al afio fugandose sin que nadie firme el cheque. Diego F. Parra lo repite en
cada auditoria: el conteo mira el pasado, el variance protege la caja de mafiana. Un almacén ordenado y caro
puede estar sangrando capital si la rotacion es baja y el variance es alto.

Capitulo 2 — Almacén ordenado no significa capital controlado

El error que veo una y otra vez es confundir el valor del inventario con control real: estanterias impecables, eti-
quetas perfectas, y aun asi 5 puntos de fuga por mes. El sector opera con food cost promedio de 28% a 35%
de las ventas y un Prime Cost de 60% a 65%; el inventario es la linea mas volatil de todas. La métrica que im-
porta no es cuanto vale el almacén, sino cuantas veces rota: un restaurante sano gira perecederos entre 4 y 8
veces al mes. Por debajo de 3 rotaciones, el capital duerme, caduca y se convierte en merma. Masterestaurant
trata cada délar parado en la nevera como una posicion con costo de oportunidad, no como patrimonio. La
merma se ataca desagregandola por SKU y por causa, no cargandola en bloque al food cost global. El métodao
tradicional suma toda la pérdida en un solo numero y la vuelve invisible; el marco Masterestaurant la parte en
cuatro origenes: porcionado, robo, caducidad y sobreproduccion.

Capitulo 3 — Desagregar la merma por SKU y por causa

En decenas de restaurantes he visto que el 70% del variance vive en apenas 15 SKUs —proteinas, licores pre-
mium, quesos— que representan menos del 20% de las lineas. Ahi es donde una bascula y un porcionado es-
tandarizado recuperan 2 a 3 puntos en 60 dias. El robo interno pesa entre 4% y 7% de las ventas segun la Na-
tional Restaurant Association; la caducidad se dispara cuando la rotacién cae por debajo de 3x. Atacar el ori-
gen, no el promedio, es lo que convierte una hoja de conteo en una palanca de EBITDA. El operador maduro
compra por margen de contribucién y punto de equilibrio, no por la costumbre del chef. Comprar de mas inmovi-
liza caja y multiplica la caducidad; comprar de menos mata ventas en el servicio. El punto de par correcto se
calcula sobre la demanda real por SKU y el lead time del proveedor, no sobre la intuicion.
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Capitulo 4 — Comprar por margen de contribucion, no por costumbre del chef

En un negocio con Prime Cost del 62%, cada 5.000 USD atrapados en inventario ocioso son 5.000 USD que no
pagan nomina ni renta este mes. Diego F. Parra fija el inventario objetivo entre 5y 7 dias de venta para perece-
deros y 10 a 14 para secos; por encima de eso, el costo de oportunidad supera cualquier descuento por volu-
men. La compra deja de ser un gasto reactivo y pasa a ser una decisién de capital con retorno medible, plato
por plato. El costo tedrico se calcula multiplicando las ventas por receta estandarizada; el real sale del inventa-
rio fisico inicial mas compras menos inventario final. El variance es la resta, y debe medirse semanal, no men-
sual. Un ciclo mensual deja pasar cuatro semanas de fuga antes de que reacciones; el semanal la caza en sie-
te dias. Un restaurante bien gestionado mantiene el variance por debajo de 1 punto; entre 1 y 2 es tolerable con
accion; por encima de 3 es una emergencia de caja.

Capitulo 5 — Costo teérico contra costo real: el cierre semanal

En un local de 1,2 millones USD, bajar el variance de 4 a 1 punto recupera unos 36.000 USD anuales directos
al EBITDA. Ese es el numero que Masterestaurant pone sobre la mesa de la junta: no un almacén mas bonito,
sino tres puntos de margen que ya existian y estaban fugandose. Al superar el primer local, el margen deja de
escalar solo y el inventario se vuelve palanca de EBITDA, no tarea de almacén. Lo que un duefio manejaba con
la vista en un local se descontrola en tres: sin un marco de variance por unidad, cada apertura suma 3 a 6 pun-
tos de fuga que se multiplican por sitio. Este white paper va dirigido a duefios, CFO y directores de expansion
que ya descubrieron esto en carne propia. La solucion no es mas personal de almacén: es estandarizar rece-
tas, fijar pares por SKU y auditar el variance semanal en cada unidad con el mismo tablero.

Capitulo 6 — El inventario como palanca de EBITDA en la expansién

En una cadena de cinco locales de 1,2 millones USD cada uno, recortar 3 puntos de variance promedio libera
cerca de 180.000 USD anuales de EBITDA —capital que financia la sexta apertura sin deuda nueva. El tradicio-
nal mide el pasado; el marco de variance mide la desviacion viva. Uno archiva un numero, el otro dispara una
accion correctiva en la misma semana. El tradicional confunde valor del almacén con control. La realidad es
que un almacén ordenado y caro puede estar sangrando capital si la rotacion es baja y el variance es alto. El
tradicional carga toda la merma al food cost global. EI marco Masterestaurant la desagrega por SKU y por cau-
sa (porcionado, robo, caducidad, sobreproduccién) para atacarla en su origen. El tradicional compra por cos-
tumbre del chef. El operador maduro compra por margen de contribucién y por punto de equilibrio, tratando el
inventario como una posicion de capital con costo de oportunidad.

PUNTO POR PUNTO

www.masterestaurant.com - White Paper - Control de inventario en restaurantes: mito vs realidad Pag. 3 de 10


https://masterestaurant.com/recetas-estandar/
https://masterestaurant.com/recetas-estandar/

Analisis A/B: control tradicional vs marco de variance

QUE MIDE REALMENTE

A - CONTROL TRADICIONAL (CONTEO B - MASTERESTAURANT El variance entre
MANUAL)

costo teorico y real como porcentaje de

El valor del almacén a fin de mes: una foto L
ventas: una sefal viva que apunta al SKU

estatica que cuadra con las facturas pero
y a la causa de la fuga.

no dice donde se fuga el dinero.

Veredicto: Gana el variance: mides desviacion accionable, no un numero de archivo.

VELOCIDAD DE DETECCION

A - CONTROL TRADICIONAL (CONTEO B - MASTERESTAURANT El aislamiento
MANUAL)
semanal detecta la fuga en 7 dias o

La merma o el robo aparecen 30 a 45 dias . .
menos, con tiempo para corregir dentro

tarde, cuando el capital ya se perdio y el del mismo periodo.

mes cerro.

Veredicto: Gana el semanal: cada dia de ceguera es margen que no vuelve.

IMPACTO EN FLUJO DE CAJA

A - CONTROL TRADICIONAL (CONTEO B - MASTERESTAURANT 8 a 12 dias de
MANUAL)

rotacion liberan entre 3% y 5% de las

18 a 25 dias de inventario inmovilizan L .
ventas anuales en caja disponible.

capital que no se contabiliza como costo
de oportunidad.

Veredicto: Gana la rotacion: el inventario es capital, no decoracién de almacén.
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UTILIDAD PARA LA JUNTA DIRECTIVA

A - CONTROL TRADICIONAL (CONTEO B - MASTERESTAURANT Un KPI vivo de
MANUAL)
variance, Prime Cost y dias de inventario

Un dato mensual agregado que no que gobierna el EBITDA'y el bono del

permite decisiones de expansion ni ata la
gerente.

gestion al margen.

Veredicto: Gana el KPI vivo: escalar sin este tablero es multiplicar la fuga.

COMPARACION LADO A LADO

El mito: contar es controlar ENFOQUE TRADICIONAL

X Elinventario se cuenta a fin de mes y el numero se archiva sin cruzarlo contra el costo tedrico de las
ventas.

X Se mide el valor del almacén, no el variance; el operador cree que esta controlado porque el conteo
cuadra con la factura.

X La merma se diluye en un food cost mensual agregado que esconde el punto exacto de fuga.
X El capital inmovilizado en insumos de baja rotacién no entra en la conversacion de flujo de caja.

X La decision de compra la toma el chef por costumbre, no el P&G gerencial por rotacion y margen de
contribucion.
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La realidad: cerrar el variance

MASTERESTAURANT

v" Se compara el costo tedrico (recetas x ventas del PDA) contra el costo real (inventario inicial +
compras - final) cada semana.

v El variance food cost se mide como porcentaje de ventas y se persigue SKU por SKU en el top-20 que

concentra el 80% del gasto.

v Lamermay el robo se aislan en 7 dias, antes de que el mes cierre y el capital ya esté perdido.

v El inventario se gestiona por dias de rotacién para liberar caja: menos CapEx atrapado, mas OpEx

bajo control.

v" La compra la gobierna el margen de contribucion por plato y la ingenieria de menu, no la inercia del

almacén.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacién lado a lado

Frecuencia de medicién

Métrica principal

Variance food cost tipico
Deteccion de mermal/robo

Impacto en EBITDA (local 1,2M
UsD)

Costo de capital inmovilizado

Trazabilidad para junta
directiva

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN
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CONTROL TRADICIONAL
(CONTEO MANUAL)

X Mensual (30 dias de
ceguera)

X Valor del almacén (foto
estatica)

X 4% a 6% no detectado
X 30 a 45 dias tarde

X -48.000 a -72.000 USD/afio

X 18 a 25 dias de inventario

X Nula (dato mensual
agregado)

CONTROL POR VARIANCE (MARCO
MASTERESTAURANT)

v Semanal + top-20 SKU diario

v Variance = (Real — Tedrico) / Ventas

v =1,5% controlado y trazable
v 7 dias o menos

v +36.000 a +54.000 USD recuperados

v 8 a 12 dias (mayor rotacién)

v" KPI vivo por periodo y por SKU
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El costo real de no controlar (cifras del sector y de operaciones MR)

4 %

de food cost es el variance tipico no detectado con
conteo mensual, sobre 8.400 cuentas gestionadas

33 %

food cost promedio del sector
como % de ventas en full service

60 %

Prime Cost (insumos + némina)
como umbral de salud sobre ventas

lI %

de los alimentos comprados se pierde en
merma evitable antes de llegar al plato

12000 uso

de utilidad por cada punto de food
cost en un local de 1,2M USD/afio

75 %

de las quiebras de restaurantes tienen un

Prime Cost descontrolado como factor central

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas
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Fuentes: Datos internos Masterestaurant - National Restaurant Association 2026 - Restaurant365 Benchmark 2026 -
USDA / ReFED 2026

Grafico creado por masterestaurant.com

CASO REAL

“Traiamos el almacén impecable y el food cost mensual en 31%, pero el flujo de caja no cerraba. Al montar
variance semanal descubrimos 4,2 puntos de fuga concentrados en proteina y aceite: porcionado sin
gramaje y una compra por inercia del chef. En 90 dias bajamos el food cost real a 28,6% y liberamos
22.000 USD de capital que estaba muerto en inventario de baja rotacion. El conteo mensual nunca lo

habria mostrado.”

— Director de operaciones, grupo de 4 locales full service (caso Operaciones MR, cifras

normalizadas)
COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE

Roadmap de 90 dias para cerrar el variance

@ Dias 1-15 - Linea base y recetas costeadas
Congela el costo tedrico: cada plato con su receta gramada y su food cost objetivo (< 32%

maximo por plato, no recomendado como meta). Mapea el top-20 de SKU que concentra el
80% del gasto. Sin costo tedrico confiable no hay variance que medir; esta es la fundacion del

P&G gerencial.
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@ Dias 16-45 - Variance semanal y aislamiento de merma
Instala el conteo semanal del top-20 y el calculo Variance = (Costo Real — Costo Teérico) /
Ventas. Desagrega la merma por causa: porcionado, robo, caducidad, sobreproduccion.
Persigue el punto de fuga hasta el SKU. Aqui aparece el 80% del dinero recuperable en las

primeras semanas.

@ Dias 46-75 - Rotacion y liberacion de caja
Gestiona por dias de inventario: baja el SKU de rotacion lenta, renegocia con proveedor por
volumen real y libera capital inmovilizado. Cruza cada compra contra el margen de contribucién
y la ingenieria de menu. El objetivo es pasar de 18-25 dias de inventario a 8-12 sin romper el
servicio.

@ Dias 76-90 - KPI vivo para junta directiva
Consolida el variance, el Prime Cost y los dias de inventario en un tablero de EBITDA que la
junta lea en 5 minutos. Fija metas a 3, 6 y 12 meses y ata el bono del gerente al variance, no al
valor del almacén. El control deja de ser ritual y se vuelve gobierno de capital.

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas frecuentes sobre control de inventario

¢ Cada cuanto debo hacer inventario en mi restaurante?

El inventario completo, mensual; pero el control real es semanal sobre el top-20 de SKU que concentra el 80%
del gasto, mas un conteo diario de proteina y productos de alto costo. La frecuencia se define por el impacto en
el variance, no por calendario.

¢ Qué es el variance food cost y por qué importa mas que el food cost?

El variance es la diferencia entre tu costo tedrico (lo que deberias haber gastado segun recetas y ventas) y tu
costo real. Un food cost de 31% puede esconder 4 puntos de fuga por merma o robo; el variance los saca a la
luz SKU por SKU.

¢ El software de inventario resuelve el problema por si solo?

No. El software acelera el conteo, pero sin recetas gramadas y costo tedrico confiable no hay variance
que medir. La tecnologia es OpEx util solo sobre una base de datos limpia; primero el marco, después
la herramienta.
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¢ Cuanto capital libero al mejorar la rotacion de inventario?

En operaciones MR, pasar de 20 a 10 dias de inventario libera entre el 3% y el 5% de las ventas anuales
en caja inmovilizada. En un local de 1,2M USD son 36.000 a 60.000 USD que dejan de estar muertos en

el almaceén.

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

Prime cost
recomendado

Margen neto tipico

Flujo de caja en

pymes

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%)

55—-65% de las ventas

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

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

Fuente
U.S. Bureau of Labor Statistics

National Restaurant Association
— SOl 2026

National Restaurant Association

Nation's Restaurant News

Statista

Inc. (estudio U.S. Bank)

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