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La brecha mediana entre food cost tedrico y real es de 4.7 puntos porcentuales (n=312
auditorias, 2023-2026). En ventas de $80.000/mes eso son $3.760 mensuales que salen de

plato que sale por la puerta. Midela por segmento antes de subir precios.

Investigacion primaria - metodologia y muestra declaradas

PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LIDERES DE SECTOR

caja sin aparecer en ningun reporte. La fuga no esta en tu receta: esta entre la receta y el

Casi todos los duefios que audito creen que su food cost es el nimero que puso el chef en la hoja de costeo.
Ese numero es una hipotesis. El food cost real —el que se lee dividiendo compras consumidas entre ventas del

mismo periodo— casi siempre es varios puntos mas alto. Esa diferencia es la fuga: capital que salié de la caja

sin registrarse como pérdida en ningun lado.

Este indice nace de una molestia concreta: no existia un benchmark propio, desagregado por formato y

tamafio, que le dijera a un duefio si su brecha de 3, 5 u 8 puntos era normal o una hemorragia. Los promedios

genéricos del sector mezclan un QSR con un full service y no sirven para decidir. Aqui publicamos el dato

propio, segmentado, para que puedas situarte en un percentil y actuar.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacioén lado a lado

Fast casual - 1 local

Full service - 1 local

QSR - 1 local

Full service - 3-10 locales

Fast casual - multi-unidad
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FOOD COST TEORICO (HOJA DE

COSTEO)

X

X

28.4% tedrico

31.2% tedrico

26.8% tedrico

30.9% tedrico

27.6% teodrico

FOOD COST REAL
(COMPRAS/VENTAS)

v

v

33.1% real (+4.7 pts)
37.6% real (+6.4 pts)
30.2% real (+3.4 pts)
35.1% real (+4.2 pts)

30.9% real (+3.3 pts)

Pag. 1de9


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

FOOD COST TEORICO (HOJA DE FOOD COST REAL
COSTEO) (COMPRAS/VENTAS)

QSR - multi-unidad X  26.1% tedrico v 28.4% real (+2.3 pts)

Hallazgo 1 — ¢ Cuanto food cost se fuga realmente entre la receta y el plato?

La brecha mediana entre el food cost teérico y el real es de 4.7 puntos porcentuales, segtn 312 audito-
rias que corrimos entre 2023 y 2026.

En un local que vende $80.000 al mes, esos 4.7 puntos son $3.760 mensuales que salen de la caja sin figurar
como pérdida en ningun reporte. La fuga no vive en tu receta: vive en el tramo entre la hoja de costeo y el plato
que finalmente sale por la puerta de la cocina. He auditado decenas de restaurantes que juraban tener un food
cost del 28% porque asi lo puso el chef en la plantilla, y al dividir compras consumidas entre ventas del mismo
periodo el numero real trepaba al 33%. Ese numero que firmé el chef no es un hecho: es una hipdtesis.
La diferencia entre la hipotesis y la realidad es capital que ya se evapord. El P&G gerencial estandar es el
gran complice de la fuga porque reporta el food cost como un porcentaje agregado y nunca como brecha
tedrico-real.

Hallazgo 2 — Por qué el P&G gerencial esconde la fuga en lugar de mostrarla

Cuando el food cost salta de 28% a 33%, el duefio lee 'el costo subié 5 puntos' y ajusta la carta subiendo pre-
cios, cuando el problema real era que se perdio el control de compras y porciones. Confundir esas dos cosas
es el error mas caro que veo repetirse en la industria. El costo tedrico contra el costo real es la Unica métrica
que separa un problema de precio de un problema de proceso: la merma, la sobreporcion, el robo interno. En
las 312 auditorias, 7 de cada 10 duefos creian que su brecha era 'normal' porque nadie les habia dado un
benchmark propio segmentado por formato. Un QSR y un full service no comparten umbral, y mezclarlos en un
promedio genérico del sector te ciega frente a tu propia hemorragia. Cada punto de food cost que se fuga es
CapEx disfrazado de OpEXx, y esa es la lectura que casi nadie hace a tiempo.

Hallazgo 3 — La fuga es CapEx disfrazado de OpEx: qué dejas de construir

En un local que factura $1.000.000 al afio, un solo punto perdido son $10.000 que dejan de existir para reinver-
tir, contratar o financiar el segundo punto de equilibrio de la operacion. Con la brecha mediana de 4.7 puntos,
hablamos de $47.000 anuales por local que se disuelven en la operacion sin que nadie los registre como deci-
sion. En Masterestaurant lo llamo el capital fantasma: dinero que nunca aparece como pérdida porque se filtra
gramo a gramo, plato a plato, turno a turno. He visto grupos de tres locales cerrar la brecha de 6 a 2 puntos en
un semestre y usar esos $120.000 recuperados para abrir el cuarto local sin deuda. La fuga no es un gasto
operativo mas: es tu plan de expansion evaporandose en la tabla de cortes. Este indice nace de una molestia
concreta que arrastraba hace afos: no existia un benchmark propio, desagregado por formato y tamafio, que le
dijera a un duefio si su brecha de 3, 5 u 8 puntos era ruido normal o una hemorragia.

Hallazgo 4 — De dénde nace este indice y por qué necesitabas uno propio

Los promedios genéricos que circulan en el sector mezclan un QSR de $400.000 al afio con un full service de
$2.000.000, y ese revoltijo no sirve para decidir nada. Por eso publicamos el dato propio, segmentado, construi-
do sobre 312 auditorias reales entre 2023 y 2026, para que puedas situarte en un percentil concreto y actuar
con criterio. Un dueio en el percentil 25 tiene una brecha de 2.1 puntos; en el percentil 75 la brecha se dispara
a 7.8 puntos. Saber en qué lado de la mediana de 4.7 estas cambia por completo la conversacién: deja de ser
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'creo que gastamos mucho' y pasa a ser 'estoy 3 puntos peor que la mitad de mi formato'. La brecha de 4.7
puntos casi nunca sale de un solo agujero: se reparte entre merma mal gestionada, sobreporcion sistematica
y control de compras débil. En las auditorias, la merma de perecederos explica en promedio 1.9 de los
4.7 puntos, la sobreporcidon aporta otros 1.6 puntos, y el control laxo de recepcion de mercancia suma los
1.2 restantes.

Hallazgo 5 — Las tres fuentes reales de la brecha: merma, porcién y control

El error que veo una y otra vez es atacar solo la carta —subir precios— cuando el 60% de la fuga es procesco
de cocina, no politica de precios. Un cocinero que sirve 220 gramos de proteina donde la ficha dice 180 no esta
robando: esta regalando 40 gramos por plato, y en 3.000 platos al mes eso son 120 kilos de producto que salie-
ron gratis. Medir la porcion real contra la ficha técnica durante una semana suele destapar el punto mas gordo
de la brecha antes de tocar un solo precio de la carta. El food cost real se lee dividiendo las compras consumi-
das del periodo entre las ventas del mismo periodo, y ese calculo honesto toma 20 minutos con tus facturas y tu
inventario de apertura y cierre. La formula exacta es: inventario inicial mas compras menos inventario final, divi-
dido entre ventas netas. Ese numero es tu food cost real, no el que firmo el chef.

Hallazgo 6 — Como leer tu food cost real en 20 minutos y cerrar la hipétesis

Cuando lo comparas con el food cost tedrico de tus fichas técnicas, la diferencia es tu brecha, y si supera la
mediana de 4.7 puntos ya sabes que estas por debajo de la mitad de tu formato. En Masterestaurant recomien-
do cerrar este calculo cada 15 dias, no cada mes: una brecha detectada a los 45 dias ya te costé $5.640 en un
local de $80.000 mensuales. Recorda que food cost por encima del 32% por plato es el maximo tolerable, nun-
ca el objetivo, y que némina, renta y servicios no se cargan al plato: van al punto de equilibrio, no a la ficha. El
P&G gerencial estandar reporta food cost como un porcentaje agregado, no como brecha teérico-real, asi que
4.7 puntos de fuga se leen como 'el costo subi¢' y no como 'estamos perdiendo el control de compras'. La fuga
es CapEx disfrazado de OpEx: cada punto perdido en un local de $1M/afio son $10.000 que dejan de existir
para reinvertir, contratar o abrir el segundo punto de equilibrio de la operacion.

Hallazgo 7 — Por qué la fuga no aparece en tu P&G hasta que ya te costé el aino

El costo tedrico vs costo real es la Unica métrica que separa un problema de precio (subir la carta) de un proble-
ma de proceso (la merma, la porcion, el robo): confundirlos es el error mas caro que veo.

PUNTO POR PUNTO

Error vs método: dénde se decide la fuga

FUENTE DEL DATO DE FOOD COST

A - FOOD COST TEORICO (HOJA DE B - MASTERESTAURANT Compras
COSTEO)

consumidas / ventas (dato de caja)
Hoja de costeo tedrica (hipotesis del chef)

Veredicto: El real gobierna: la mediana del indice muestra 4.7 pts por encima del tedrico.
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FRECUENCIA DE MEDICION

A - FOOD COST TEORICO (HOJA DE B - MASTERESTAURANT Recosteo
COSTEO)

mensual + inventario quincenal
Costeo una vez al abrir, sin recosteo

Veredicto: La medicién periddica es lo unico que caza la fuga antes de que cueste el afo.

REACCION A LA BRECHA

A - FOOD COST TEORICO (HOJA DE B - MASTERESTAURANT Diagnosticar
COSTEO)

origen (porcién/mermal/precio) primero
Subir precio 'al 0jo' para compensar

Veredicto: 61% de la fuga es proceso, no precio: subir la carta antes solo la esconde.

AMBITO DE LA METRICA

A - FOOD COST TEORICO (HOJA DE B - MASTERESTAURANT Prime cost +
COSTEO)

variance teorico-real por segmento
Solo food cost agregado

Veredicto: El prime cost y la brecha por segmento revelan la fuga que el food cost agregado
oculta.

COMPARACION LADO A LADO
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El error: costear una vez y creer que ese numero gobierna

X Se costea la receta al abrir y nunca se recostea, aunque el proveedor subié 14% en seis meses.

FUGA SILENCIOSA

X No se separa el prime cost: se mira solo food cost y la fuga de merma se esconde en la némina de

cocina.

X Cero inventario fisico: el consumo se asume igual a las compras, asi que la mermay el robo son

invisibles.

X Se sube el precio al ojo para 'compensar’, pero sin medir la brecha real el aumento no cubre la fuga.

El método: cerrar la brecha teérico-real con mediciéon periédica MASTERESTAURANT

v" Recosteo mensual de los 20 platos que mueven el 80% de ventas (regla de ingenieria de menu).

v Inventario fisico quincenal de las 15 referencias de mayor valor: la fuga se caza donde esta el dinero.

v Variance report: food cost real menos tedrico cada cierre; si la brecha pasa de 3 puntos, se abre

investigacion.

v" Elaumento de precio se calcula sobre el costo real, no sobre la hoja optimista; asi el margen de
contribucion se protege.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacioén lado a lado

Fast casual - 1 local

Full service - 1 local

QSR - 1 local

Full service - 3-10 locales

Fast casual - multi-unidad

QSR - multi-unidad
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FOOD COST TEORICO (HOJA DE

COSTEO)

X 28.4% tedrico
X 31.2% tedrico
X 26.8% tedrico
X 30.9% tedrico
X  27.6% tedrico
X 26.1% tedrico

FOOD COST REAL
(COMPRAS/VENTAS)

v

v

33.1% real (+4.7 pts)
37.6% real (+6.4 pts)
30.2% real (+3.4 pts)
35.1% real (+4.2 pts)
30.9% real (+3.3 pts)

28.4% real (+2.3 pts)
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LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

El indice en seis cifras propias

4.7 s

brecha mediana food cost tedrico vs real (n=312)

312

auditorias en la base del indice (2023-2026)

6.4nts

fuga en full service de 1 local
(el segmento mas expuesto)

2.3t

fuga minima: QSR multi-unidad con inventario diario

61 %

de la fuga explicada por merma
y porcién no estandarizada

3760usp

fuga mensual mediana en un
local de $80.000 en ventas

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas
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Fuentes: Datos internos Masterestaurant Gréfico creado por masterestaurant.com

CASO REAL

“Su hoja decia 29% y la caja gritaba 36%. Siete puntos de fuga en un full service de un local: $5.100 al
mes desapareciendo entre porciones a 0jo y un inventario que nadie contaba. No subimos ni un precio el
primer trimestre. Estandarizamos porcion, metimos inventario quincenal y el variance report. La brecha
bajé a 2.9 puntos en 90 dias: $4.400 mensuales que volvieron a la caja sin tocar la carta.”

— Diego F. Parra, auditoria Masterestaurant sobre full service de un local, base del indice 2026

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE

Como situarte en el indice en cuatro pasos

@ 1. Calcula tu food cost real del ultimo mes
Suma compras de alimentos consumidas (compras + inventario inicial — inventario final) y
divide entre ventas de alimentos del mismo periodo. Ese porcentaje es tu real, no el de la hoja
de costeo. Sin inventario fisico, este nimero no existe: es el primer dato que debes fabricar.

@ 2. Resta tu tedrico y ubica la brecha
Toma el food cost tedrico de tu hoja de costeo ponderado por mezcla de ventas y réstalo del
real. Si la brecha supera 4.7 puntos estas por encima de la mediana del indice; si pasa de 6.4

estas en la cola del percentil del full service: hemorragia, no goteo.
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@ 3. Diagnostica el origen: precio, porciéon o proceso
Descompodn la brecha. ¢ Subid el costo de insumos y no recosteaste (precio)? ¢ La porcién sale
a ojo y varia por turno (porcion)? ¢ No cuadra el inventario (merma/robo)? El 61% de la fuga en
la base es porcidon y merma, no precio. Ataca eso primero.

@ 4. Cierra la brecha antes de tocar la carta
Estandariza porcién con gramaje, mete inventario quincenal de las 15 referencias top y abre
variance report en cada cierre. Recién cuando la brecha baje de 3 puntos, evalua subir precio
sobre el costo real. Subir antes solo tapa la fuga con mas ventas.

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas sobre la fuga de food cost

¢ Qué significa que el food cost 'se fuga'?

Es la diferencia entre el food cost tedrico de tu hoja de costeo y el real que sale de dividir compras consumidas
entre ventas. En el indice MR 2026 esa brecha es de 4.7 puntos mediana (n=312): capital que sale de caja sin
registrarse como pérdida especifica en ningun reporte.

¢ Cuanta fuga es normal segtn el indice?

Depende del segmento. Un QSR multi-unidad con inventario diario baja a 2.3 puntos; un full service de un local
llega a 6.4. Por encima de la mediana de 4.7 puntos ya tienes un problema medible; por encima de 6 es
hemorragia que exige accion en 90 dias.

¢ Subir precios cierra la fuga?

No, la enmascara. El 61% de la fuga en la base es porcion no estandarizada y merma, no precio. Subir la carta
sobre un costo que no controlas solo tapa el hueco con mas ventas; cuando el volumen baja, la fuga reaparece
amplificada. Primero cierra proceso, luego evalua precio.

¢, Como calculo mi food cost real sin sistema?

Con inventario fisico. Compras del periodo mas inventario inicial menos inventario final es el consumo real;
dividelo entre ventas de alimentos. Sin conteo fisico solo tienes compras, y compras no es consumo: ahi es
exactamente donde se esconde la merma que no ves en la hoja.

DATOS Y FUENTES
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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
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
Ventas del sector proyeccion =US$1,55 billones en 2026 pese a presion National Restaurant Association
(EE.UU.) de costos — SOI 2026
Flujo de caja en la mala gestion de caja se asocia a ~82% de los .

. . . Inc. (estudio U.S. Bank)
pymes cierres de pequefios negocios
Costos y demanda alzas de costos persistentes con demanda resiliente
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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