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MASTERESTAURANT ®

Costo de porci&oacute;n y
sobre-porci&oacute;n: mito vs

realidad para el CFO del restaurante

Método probado en +8.400 restaurantes - 43 paises masterestaurant.com

VEREDICTO RAPIDO

Veredicto directo: la sobre-porciéon no es un problema de cocina, es una fuga de capital
que vive en la brecha entre tu costo tedrico y tu costo real —la food cost variance— y
erosiona el margen de contribucion plato a plato sin aparecer nunca en el P&G como una
linea. Con inflacion de comida fuera de casa proyectada en +3,6% para 2026 y carne de res
mayorista en +9,4% (USDA ERS, 2026), un desvio de 2-3 puntos de food cost por sobre-
porcién convierte un margen de servicio completo de 3%-8% (WhippleWood CPAs, 2026)
en pérdida. El mito dice "son gramos de mas"; la realidad para el CFO es que esos
gramos, multiplicados por miles de cubiertos, drenan EBITDA antes de que la junta pida
explicaciones. La respuesta no es apretar al cocinero: es instalar control de costo teérico
vs real, estandarizar la ficha técnica y medir la variance semanalmente dentro de un prime
cost bajo el 60%.
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PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LIDERES DE SECTOR

COMPARACION LADO A LADO

Comparacioén lado a lado

Métrica de control

Deteccion de sobre-porcion

Objetivo de prime cost

Reaccion a inflacion 2026

Impacto en EBITDA

ROI del control

ENFOQUE TRADICIONAL
(FOOD COST PROMEDIO)

X Food cost % mensual
agregado del P&G

X Invisible: se diluye en el
promedio del periodo

X  Sin meta explicita; se
revisa al cierre

X  Sube precios tarde y de
forma reactiva

X 2-3 pts de margen
fugados sin trazabilidad

X Dificil de justificar ante la

junta

MARCO MASTERESTAURANT (COSTO
TEORICO VS REAL + VARIANCE)

v Food cost variance semanal por plato

(tedrico vs real)

v \Visible: brecha en puntos de food cost por
item

v <60% de ventas, monitoreado semanal
(Toast, 2026)

v Reajusta ficha técnica y menu por
escenario (+3,6% comida fuera de casa, USDA
ERS 2026)

v" Fuga cuantificada y recuperada plato a
plato

v Trazable; hasta $7 por cada $1 en
prevencion de merma (ReFED)

Capitulo 1 — ;Dénde vive realmente el costo de la sobre-porcion?

La sobre-porciéon no es un problema de cocina: es una fuga de capital que vive en la brecha entre tu
costo teodrico y tu costo real, la food cost variance.

Esa brecha erosiona el margen de contribucion plato a plato y nunca aparece como linea en el P&G; se disuel-
ve dentro del food cost total. Lo he visto en decenas de operaciones: el duefio mira su prime cost mensual, lo
ve dentro del rango sano de 55-65% de ventas que recomienda Toast, y respira tranquilo, sin saber que 3 0 4
puntos de esos se van en gramos de mas. El servicio limitado ya gasta 65 centavos de cada ddlar de venta en
prime cost (mediana 2024, National Restaurant Association); si sobre-porcionas, ese numero no sube en el re-
porte, pero el margen que debia quedarte se evapora en la bascula que nadie revisa. El promedio mensual es-
conde la sobre-porcion; la food cost variance semanal la vuelve visible y accionable antes de que erosione el
EBITDA del trimestre.

Capitulo 2 — ;Por qué el promedio mensual
esconde la fuga y la varianza semanal la revela?

Un food cost del 30% al cierre de mes puede promediar una semana al 26% con otra al 34% —y esa se-
mana al 34% es donde vive la fuga que te cuesta el margen.
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Cuando el mercado empuja, el promedio te ciega aun mas: con la res mayorista pronosticada a +9,4% en 2026
(USDA ERS, Food Price Outlook) y todos los alimentos a +3,2%, un plato de proteina sobre-porcionado multipli-
ca la inflacién por tu error de gramaje. En restaurantes de servicio completo, donde el margen de utilidad ronda
apenas 3%—-8% (WhippleWood CPAs, 2026), tres puntos de varianza escondida son la diferencia entre cerrar
el ano en negro o en rojo. La medicion semanal no es burocracia: es el radar del margen. Ante un alza de
insumos, el enfoque tradicional sube el precio de venta a ciegas y el marco Masterestaurant recalcula la ficha
técnica primero para proteger el margen de contribucién del plato afectado.

Capitulo 3 — ;Coémo responde el marco Masterestaurant
a un alza de precios frente al enfoque tradicional?

Con la res pronosticada a +7,5% en 2026 por un hato ganadero en minimo de 75 afos (USDA ERS), y be-
bidas no alcohdlicas y café a +5,7%, subir el menu entero de forma uniforme castiga platos que no lo
necesitaban y espanta clientes.

La disciplina de Diego F. Parra es otra: primero mides si la porcién vendida cumple el estandar al gramo, cierras
la sobre-porcion, y solo entonces —si el costo real sigue apretando— ajustas precio con cirugia, plato por plato.
La comida fuera de casa promedia 3,5% de inflacion anual histérica (USDA ERS) y +3,6% para 2026; contra
ese viento constante, la ficha técnica viva es tu ancla, no la lista de precios. El costo tedrico no es un ideal aca-
démico: es el estandar exacto contra el cual mides, al gramo, si tu cocina cumple la porciéon que vendiste o si
regala margen en cada emplatado.

Capitulo 4 — ;Qué es el costo tedrico y por qué no es un ideal académico?

Se calcula desde la ficha técnica —cada ingrediente, cada gramo, cada merma— y produce el nimero
que ese plato DEBIA costar.

La diferencia contra el costo real es la food cost variance, y ahi es donde la sobre-porcion se hace dinero visi-
ble. En un pais como México, con mas de 641.000 restaurantes que aportan 1% del PIB (CANIRAC/INEGI,
2024), la mayoria opera sin este estandar y descubre la fuga solo cuando el flujo de caja ya truena. No sorpren-
de que ~26% de los restaurantes nuevos cierren o cambien de duefio en el primer afio y ~60% en tres (estudio
de supervivencia, Cornell University). El costo tedrico es la regla contra la que se juzga cada plato: sin él, so-
bre-porcionas a ciegas. La sobre-porcién no se corrige regaiando al cocinero, sino instalando el sistema que
hace imposible fallar: basculas en la linea, fichas técnicas visibles, porciones pre-pesadas y una food cost va-
riance que se revisa cada semana.

Capitulo 5 — ¢ Se corrige la sobre-porcién regainando al cocinero?

El error que veo una y otra vez es tratar el gramaje como cuestion de voluntad; es cuestion de proceso.

El prime cost objetivo —COGS mas labor— debe mantenerse por debajo del 60-65% de ventas (Restauran-
t365/Toast, regla de industria), y cuando lo instalas por sistema, cada cocinero emplata igual sin pensarlo. La
prevencion tiene retorno duro: cada US$1 invertido en prevenir desperdicio de comida devuelve US$7 de bene-
ficio futuro, un ROl del 600% (ReFED). Con la mano de obra ya cara —el mesero mediano gana
US$16,23/hora con propinas (BLS, mayo 2024)— no puedes darte el lujo de que el margen se escape en gra-
mos mientras pagas ndmina de tope. La sobre-porcion destruye el margen de contribucidén del plato antes de
que llegue al P&G, porque cada gramo extra sale directo de la utilidad que ese plato aporta a cubrir costos fijos.
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Capitulo 6 — ;Como golpea la sobre-porciéon el margen de contribucion de cada plato?

El margen de contribucidon es venta menos costo variable del plato; si sobre-sirves 15% de proteina en
un plato con food cost del 30%, ese plato ya no rinde lo que tu punto de equilibrio calculé.

Multiplicalo por cientos de cubiertos al dia y por el alza de insumos —res mayorista +9,4% y café +5,7% en
2026 segun USDA ERS— vy la fuga se vuelve estructural. En segmentos con margen delgado como fast casual
(4%—10%) o servicio rapido (5%—12%) segun WhippleWood CPAs (2026), regalar tres o cuatro puntos por gra-
maje es regalar la mitad de la utilidad. El plato no miente: o cumple su margen de contribucién o financia tu
quiebra en cuotas. La pregunta correcta no es «¢cuanto fue mi food cost?» sino «¢donde esta la brecha entre
lo que debia costar y lo que cost6?», porque esa brecha es la sobre-porcion hecha dinero.

Capitulo 7 — ¢ Por qué la brecha tedrico-real es la pregunta correcta y no el food cost total?

El food cost total es un resultado; la food cost variance es un diagnoéstico.

Un restaurante puede cerrar el mes con 29% de food cost —sano segun cualquier tabla— y tener una fuga de 4
puntos escondida que, corregida, lo llevaria a 25% y duplicaria la utilidad neta en un servicio completo de 3%-
8% de margen (WhippleWood CPAs, 2026). Lo he comprobado en la caja de +8.400 restaurantes que ha acom-
pafado Masterestaurant: los que solo miran el food cost total viven en la ceguera del promedio; los que miden
la brecha tedrico-real semana a semana recuperan margen que creian perdido. Ese es el cambio de pregunta
que separa al que sobrevive del que solo aguanta hasta el siguiente cierre. El enfoque tradicional pregunta
"i cuanto fue mi food cost?"; el marco Masterestaurant pregunta ";donde esta la brecha entre lo que debia cos-
tar y lo que costdé?" —esa brecha es la sobre-porcion hecha dinero.

Capitulo 8 — Las diferencias que decide el CFO

El promedio mensual esconde la fuga; la food cost variance semanal la vuelve visible y accionable antes de que
erosione el EBITDA del trimestre. Ante +9,4% en res mayorista (USDA ERS, 2026), el tradicional sube precio a
ciegas; Masterestaurant recalcula la ficha técnica y protege el margen de contribucion del plato afectado. El
costo tedrico no es un ideal académico: es el estandar contra el cual mides al gramo si tu cocina cumple la por-
cion vendida —o si regala margen en cada emplatado. La sobre-porcién no se corrige regafiando al cocinero,
sino instalando el sistema que la mide, la reporta y la corrige dentro de un prime cost bajo control.

PUNTO POR PUNTO

www.masterestaurant.com - White Paper - Costo de porcién y sobre-porcién: mito vs realidad para el CFO del restaurante Péag. 4 de 11


https://masterestaurant.com/Herramienta-Calculo-Punto-Equilibrio-Facil-Restaurantes-Masterestaurant.html

Enfoque tradicional vs marco Masterestaurant: el analisis del CFO

VISIBILIDAD DE LA FUGA

A - ENFOQUE TRADICIONAL (FOOD COST B - MASTERESTAURANT Variance
PROMEDIO)

semanal: la fuga se ve por plato en puntos

Food cost promedio: la sobre-porcion se .
y dolares

diluye y no aparece

Veredicto: Gana el marco Masterestaurant: no puedes corregir lo que no mides.

VELOCIDAD DE REACCION A INFLACION 2026

A - ENFOQUE TRADICIONAL (FOOD COST B - MASTERESTAURANT Reajusta ficha
PROMEDIO)

técnica por escenario antes de que golpee

Sube precios tarde, reactivo, a ciegas
el margen

Veredicto: Gana tedrico vs real: con res +9,4% (USDA ERS 2026), reaccionar tarde cuesta
puntos de EBITDA.

TRAZABILIDAD ANTE LA JUNTA

A - ENFOQUE TRADICIONAL (FOOD COST B - MASTERESTAURANT Margen
PROMEDIO)
recuperado como KPI a 3/6/12 meses,

Dificil justificar el gasto de control; sin KPI ROl de $7 por $1 (ReFED)

claro

Veredicto: Gana Masterestaurant: la junta aprueba lo que puede medir.

COMPARACION LADO A LADO

www.masterestaurant.com - White Paper - Costo de porcién y sobre-porcién: mito vs realidad para el CFO del restaurante Pag. 5de 11



Enfoque tradicional: food cost promedio

X

X

Marco Masterestaurant: tedrico vs real

v

Mide food cost como % agregado al cierre de mes

La sobre-porcion se diluye en el promedio y nunca se ve

No separa costo tedrico de costo real: cero variance

Reacciona tarde a la inflacion de insumos 2026

El CFO recibe la mala noticia cuando ya drené EBITDA

Mide food cost variance semanal, plato a plato

REACTIVO

MASTERESTAURANT

Estandariza ficha técnica y expone la sobre-porcién en gramos y en puntos

Ancla el prime cost bajo el 60% de ventas (Toast, 2026)

Reajusta menu por escenario de inflacion (base/estrés)

Convierte la fuga en una linea recuperable y trazable para la junta

COMPARACION LADO A LADO

Comparacién lado a lado

ENFOQUE TRADICIONAL
(FOOD COST PROMEDIO)

Métrica de control X Food cost % mensual

agregado del P&G

Deteccion de sobre-porcion X Invisible: se diluye en el

promedio del periodo

Objetivo de prime cost X Sin meta explicita; se

revisa al cierre

MARCO MASTERESTAURANT (COSTO
TEORICO VS REAL + VARIANCE)

v Food cost variance semanal por plato

(tedrico vs real)

v \Visible: brecha en puntos de food cost por
item

v <60% de ventas, monitoreado semanal
(Toast, 2026)
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ENFOQUE TRADICIONAL MARCO MASTERESTAURANT (COSTO
(FOOD COST PROMEDIO) TEORICO VS REAL + VARIANCE)

Reaccion a inflacion 2026 X  Sube precios tarde y de v"  Reajusta ficha técnica y menu por
forma reactiva escenario (+3,6% comida fuera de casa, USDA
ERS 2026)
Impacto en EBITDA X 2-3 pts de margen v' Fuga cuantificada y recuperada plato a
fugados sin trazabilidad plato
ROI del control X Dificil de justificar ante la v Trazable; hasta $7 por cada $1 en
junta prevencion de merma (ReFED)

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

Los numeros que definen el problema (2026)

3.6 %

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

9.4 %

Alza proyectada del precio mayorista
de carne de res en EE. UU. para 2026

60 %

Techo sano de prime cost (food + labor) sobre ventas

65¢

Prime cost por dolar de venta,
servicio limitado (mediana 2024)

8 %

Techo del margen de utilidad en
servicio completo (2025-2026)

Ix

Beneficio futuro por cada US$1 invertido

en prevencion de merma (ROI 600%)

VISUALIZACION
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Las cifras, visualizadas

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

Alza proyectada del precio mayorista de carne de res en EE. UU. para 2026

Techo sano de prime cost (food + labor) sobre ventas

Prime cost por délar de venta, servicio limitado (mediana 2024)

Techo del margen de utilidad en servicio completo (2025-2026)

Beneficio futuro por cada US$1 invertido en prevencion de merma (ROI 600%)

Fuentes: USDA ERS — Food Price Outlook (junio 2026) - USDA ERS — Food Price Outlook (2026) - Toast —
Restaurant Payroll Guide (2026) - National Restaurant Association — Operations Data Abstract 2025 - WhippleWood
CPAs — Restaurant Financial Benchmarks 2026

Grafico creado por masterestaurant.com

CASO REAL

“El error que veo una y otra vez: el duefio mira el food cost del mes, ve 31% y respira. No sabe que su
plato estrella se emplata con 40 gramos de mas de proteina. Ese plato, al costo real, corre en 38%
mientras el sistema le dice 30%. La sobre-porcion no grita; sangra en silencio. Cuando separamos costo
tedrico de costo real y medimos la variance por item, recuperamos 2,4 puntos de food cost en un trimestre
—sin cambiar una sola receta, solo respetando la porcion que ya se vendia.”

— Diego F. Parra, Masterestaurant

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE
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Roadmap de 90 dias: de la sobre-porcion invisible al margen recuperado

@ Dias 1-30 - Levantar el costo teérico
Estandariza la ficha técnica de tu top 20 de platos (los que mueven el 80% de las ventas por
ingenieria de menu). Define gramaje exacto, merma y costo tedrico por item con precios de
insumo actuales. Este es el estandar contra el cual mediras la sobre-porcion; sin él, todo lo
demas es opinion.

@ Dias 31-60 - Medir la variance real
Cruza consumo real de inventario contra ventas para calcular food cost variance por plato:
Variance = (Costo Real — Costo Tedrico) / Ventas. Cada punto de brecha es sobre-porcion,
merma o robo. Prioriza los 5 items con mayor fuga en dolares absolutos, no en porcentaje —
ahi esta el EBITDA.

@ Dias 61-75 - Corregir en la linea
Instala porcionadores, capacita el emplatado al estandar y coloca el gramaje visible en la
estacién. La correccion no es disciplinaria: es de sistema. Reajusta la ficha técnica de los platos
golpeados por inflacion 2026 (res +9,4%, USDA ERS) para proteger el margen de contribucion

sin sacrificar la promesa al comensal.

@ Dias 76-90 - Blindar con cadencia
Convierte la variance semanal en ritual de gestion: un reporte de una pagina al dueno y al chef
con la brecha por plato y el prime cost total sobre ventas (meta <60%). Lo que se mide con
cadencia no se relaja. Alos 3, 6 y 12 meses reporta a la junta el margen recuperado como KPI
trazable.

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas frecuentes del CFO

¢ Cual es la diferencia entre costo tedrico y costo real de un plato?

El costo tedrico es lo que el plato DEBERIA costar segun su ficha técnica y precios de insumo actuales; el
costo real es lo que costo de verdad segun tu consumo de inventario. La brecha entre ambos, dividida por
ventas, es la food cost variance: sobre-porcion, merma o robo. Es el nimero que revela la fuga que el promedio
mensual esconde.
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¢ Cuanto food cost es demasiado por sobre-porcion?

Como regla dura, ningun plato deberia superar el 32% de food cost, y ese es el maximo, no la meta. La sobre-
porcion tipica agrega 2-3 puntos ocultos. Con inflacion de comida fuera de casa en +3,6% para 2026 (USDA
ERS), esos puntos convierten un margen sano de servicio completo (3%-8%, WhippleWood 2026) en pérdida.
Mide la variance semanal, no el promedio del mes.

¢La nomina y la renta se cargan al costo del plato?

No. El food cost del plato incluye solo insumos. Némina, renta y servicios NO se cargan al plato: van al punto
de equilibrio y se controlan dentro del prime cost (food + labor <60% de ventas, Toast 2026). Mezclarlos infla
artificialmente el costo por plato y te lleva a subir precios sin resolver la fuga real, que es la sobre-porcion.

¢Vale la pena invertir en control de porcion para un solo local?

Si. EI ROI de prevenir merma alcanza US$7 por cada US$1 invertido (ReFED), y en un local independiente
recuperar 2-3 puntos de food cost puede ser la diferencia entre margen positivo y pérdida. El costo de instalar
fichas técnicas y medir variance es marginal frente al capital que la sobre-porcion drena mes a mes sin dejar
rastro en el P&G.

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

Inflacion de precios en restaurantes (food USDA Economic Research
+4,1% en 2024 i )

away from home) Service — Food Price Outlook

Inflacion de precios en restaurantes (food USDA Economic Research
+3,8% en 2025 ) )

away from home) Service — Food Price Outlook

) U.S. Bureau of Labor Statistics
CPI de comer fuera de casa (interanual) +3,5% (mayo 2026 vs. mayo 2025) )
— Consumer Price Index

WhippleWood CPAs —
Margen EBITDA tipico de un restaurante 12%-30% de las ventas Restaurant Financial
Benchmarks 2026

Margen operativo después de impuestos WhippleWood CPAs —
de cadenas restauranteras que cotizan en 12%-13% Restaurant Financial
bolsa Benchmarks 2026

www.masterestaurant.com - White Paper - Costo de porcién y sobre-porcién: mito vs realidad para el CFO del restaurante Pag. 10 de 11


https://www.ers.usda.gov/data-products/food-price-outlook/summary-findings
https://www.ers.usda.gov/data-products/food-price-outlook/summary-findings
https://www.ers.usda.gov/data-products/food-price-outlook/summary-findings
https://www.ers.usda.gov/data-products/food-price-outlook/summary-findings
https://www.bls.gov/cpi/
https://www.bls.gov/cpi/
https://whipplewood.com/insights/financial-benchmarks-for-restaurants/
https://whipplewood.com/insights/financial-benchmarks-for-restaurants/
https://whipplewood.com/insights/financial-benchmarks-for-restaurants/
https://whipplewood.com/insights/financial-benchmarks-for-restaurants/
https://whipplewood.com/insights/financial-benchmarks-for-restaurants/
https://whipplewood.com/insights/financial-benchmarks-for-restaurants/

Dato Benchmark 2026 Fuente

. Servicio completo 3%-8%; fast WhippleWood CPAs —
Rango de margen de utilidad por L . )
casual 4%-10%; servicio rapido Restaurant Financial
segmento (2025-2026)
5%—12% Benchmarks 2026

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