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arquitectura de decision, no de recetario.

El food cost tedrico vs real no es un dato de cocina: es la métrica que revela cuanto
capital se evapora entre lo que tu receta dice que cuesta y lo que tu caja realmente paga.
El mito es que un food cost tedrico bajo (28-30%) garantiza rentabilidad. La realidad: la
brecha entre el teérico y el real —merma, porcionado, robo, precios de compra sin control
— es donde vive la fuga. Cerrar esa variance de 3-6 puntos, no bajar el teérico en el papel,
es lo que devuelve margen de contribucion y protege el EBITDA. Es un problema de
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Este brief esta escrito para duefios e inversionistas que leen un P&G gerencial y ven un food cost tedrico

saludable, pero cuyo flujo de caja no cuadra con esa cifra. La causa casi siempre es la misma: nadie mide

la brecha.

Diego F. Parra y la metodologia Masterestaurant tratan el food cost tedrico vs real como una métrica de

gobierno corporativo, no como un numero de recetario: la variance es el termdémetro de la disciplina operativa

de toda la casa.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacioén lado a lado

Food cost variance tipica sin
control

Costo de alimentos objetivo

Merma / excedente de
foodservice
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SOLO FOOD COST TEORICO

X  3-6 pts sobre el tedrico,
invisible en el P&G

X  Teodrico en papel: 28-32%
(National Restaurant Association
2025)

X Hasta 14% de las ventas en
desperdicio (ReFED 2024)

CONTROL DE VARIANCE (TEORICO
VS REAL)

v £1-1.5 pts, medida y cerrada
semanalmente

v" Real convergiendo al tedrico: 28-32%
verificado

v" Recuperacion parcial del 14% como

margen
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SOLO FOOD COST TEORICO CONTROL DE VARIANCE (TEORICO

VS REAL)
Presion de precios de compra X Alimentos +35% vs feb 2020, v Repricing y menu engineering
absorbida a ciegas (USDA trimestral por dato real
ERS/BLS 2026)
Impacto en margen de X Erosion silenciosa, se descubre v' Margen protegido y trazable por plato
contribucion en el flujo de caja
Riesgo financiero / crédito X Variabilidad operativa alta, v" Menor variabilidad; hasta 8.7 pts
expuesto a default SBA menos de riesgo regional (Crestmont
Capital 2026)

1. ¢ Qué revela realmente la brecha entre food cost teérico y real?

La brecha entre food cost teérico y real revela cuanto capital se evapora entre lo que tu receta dice que
cuesta y lo que tu caja paga.

El tedrico es una hipétesis; el real es el veredicto del banco. Un duefio lee su P&G, ve un 29% saludable y asu-
me rentabilidad. Craso error: el que veo una y otra vez. Esa distancia —el food cost variance— es la Unica cifra
que mueve el EBITDA. El excedente de comida de foodservice llegd a $157 mil millones en 2024, el 14% de las
ventas del sector, segun ReFED (2024). No es merma abstracta: es margen que ya facturaste y perdiste.
En Masterestaurant tratamos esa variance como una métrica de gobierno corporativo. Si nadie la mide cada
semana, tu food cost tedrico es un cuento que te cuentas mientras la caja dice otra cosa. El termémetro no es
la receta: es el arqueo.

2. ;Por qué un tedrico bajo puede convivir con un real que sangra?

Un food cost teérico bajo (28-30%) puede convivir con un real que sangra 5-6 puntos por merma y por-
cionado descontrolado. El papel dice 29%;

la caja cobra 35%. Esa diferencia no aparece en el recetario: aparece en el flujo de caja que no cuadra a fin de
mes. El desperdicio de foodservice equivale al 14% de las ventas, segun ReFED (2024): sobre un ticket prome-
dio, son centavos que se fugan plato a plato hasta volverse miles al cierre. Lo he auditado en decenas de coci-
nas donde el chef jura que cumple gramaije y el inventario fisico lo desmiente. El teérico asume porciones per-
fectas, cero robo, cero quemado, cero sobreproduccion. La realidad opera con humanos cansados a las 22:00.
Por eso Diego F. Parra insiste: sin conteo fisico semanal contra teérico, no gestionas food cost —solo lo imagi-
nas—. La inflacion de insumos mueve tu food cost real todos los meses, asi que un tedrico congelado es pura
ficcion contable.

3. ¢Como mueve la inflaciéon de insumos tu food cost real cada mes?

El indice de precios de todos los alimentos en EE. UU. esta 35% por encima del nivel de febrero de 2020
(mayo 2026), segun USDA ERS / BLS (2026).

Si tu receta se costed hace dos afios y nadie la reindexo, tu teérico miente a favor tuyo mientras el real te de-
sangra. El café arabica subié +70% durante 2024, segun Bellwether Coffee: una cafeteria que no reprecio su
latte perdié margen sin tocar el menu. En Colombia los platos subieron 9,8% desde febrero de 2025 solo para
sostener el negocio, segun ACODRES (2025). El productor sigue empujando: el PPl de bienes cerré 2025 en
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+2,5%, segun BLS (2026). Un food cost tedrico que no se recostea cada trimestre es un mapa de un pais que
ya no existe. Cerrar la brecha entre tedrico y real es un ejercicio de arquitectura de decision y unit economics,
no de recortar gramajes al azar.

4. ;Cerrar la brecha es recortar gramajes o redisenar decisiones?

Bajar dos gramos de proteina para maquillar el nimero destruye la experiencia y no toca la causa:
merma, robo, sobreproduccion, precio de compra. El camino serio es medir por SKU dénde nace la
variance y atacarla con sistema.

La programacion por IA reduce costos laborales 8-12% con prondstico superior al 90%, segun TimeForge
(2025): esa misma disciplina de datos aplica a compras y prep. Cada salida de personal cuesta 150% del sala-
rio en reemplazo, segun StaffedUp (2025) —y personal nuevo dispara el desperdicio mientras aprende gramaje
—. El alcohol es sefalado categoria de mayor margen por el 46% de operadores, segun Technomic (2024): re-
ingeniar el menu hacia alli mueve mas EBITDA que recortar el plato estrella. Es decision, no tijera. La disciplina
que convierte la variance en control es medir semanalmente el food cost real contra el teérico por categoria, no
una vez al mes cuando ya perdiste el dinero.

5. ¢Qué disciplina de gobierno convierte la variance en control real?

Un dueiio que revisa el arqueo cada siete dias detecta una fuga de dos puntos antes de que se coma un
trimestre. La metodologia Masterestaurant lo trata como gobierno corporativo:

inventario fisico, recetas reindexadas y compras auditadas contra factura. El contexto lo exige: las ventas del
sector en EE. UU. se proyectan en =US$1,55 billones para 2026 pese a la presion de costos, segun la National
Restaurant Association (SOI 2026). Operar a esa escala con food cost imaginario es apostar el negocio. En Mé-
xico la industria vale 300.000 millones de pesos en 2024, segun CANIRAC (2024): mucho capital girando sobre
margenes que casi nadie mide con rigor semanal. La variance controlada es la diferencia entre gestionar y adi-
vinar. La food cost variance le dice al inversionista cuanta disciplina operativa tiene realmente la casa, mas alla
de un P&G bonito. Un tedrico saludable con variance alta sefala controles laxos: es una bandera roja de go-
bierno, no un detalle de cocina.

6. ¢Qué le dice la variance a un inversionista sobre la disciplina de la casa?

La variacion regional en la tasa de incumplimiento de préstamos SBA para restaurantes llega a 8,7 pun-
tos porcentuales, segun Crestmont Capital (2026): la diferencia entre quien sobrevive y quien no suele
estar en esta disciplina fina de costos.

En Canada las ventas de comida y bebida sumaron CAD 96.500 millones en 2024, +4,0% frente a 2023, segun
Statistics Canada (2024): crecimiento que solo se vuelve utilidad si el real estda domado. Diego F. Parra lo resu-
me sin adorno: la variance es el examen sorpresa de tu operacion. Si el nUmero real vive pegado al tedrico, tie-
nes una maquina; si vive lejos, tienes una fuga con logo. El cierre es uno: mide la brecha esta semana. El food
cost tedrico es una hipotesis; el real es el veredicto de la caja. La distancia entre ambos es tu food cost varian-
ce, la unica cifra que importa para el EBITDA.

7. Por qué la brecha, no el tedrico, define tu rentabilidad

Un tedrico bajo en el papel puede coexistir con un real que sangra 5-6 puntos por merma y porcionado —hasta
14% de las ventas en desperdicio, segun ReFED (2024). La inflaciéon de insumos (+35% sobre feb 2020, segun
USDA ERS/BLS, 2026) mueve el real todos los meses; un tedrico congelado es una ficcion contable. Cerrar la

www.masterestaurant.com - Executive Brief - Food cost tedrico vs real: el mito que fuga tu EBITDA Pag. 3de 9



brecha es un ejercicio de arquitectura de decision y unit economics, no de recortar gramajes al azar.

PUNTO POR PUNTO

Teodrico vs real: el veredicto por criterio

FUENTE DE LA CIFRA DE RENTABILIDAD

A - SOLO FOOD cosT TEORIcOo El food B - MASTERESTAURANT El food cost real
cost teorico del recetario, asumido de la caja, medido contra conteo fisico
constante

Veredicto: La caja gana: solo el real revela la fuga, y la brecha tipica es de 3-6 puntos.

REACCION A LA INFLACION DE INSUMOS

A - soLO FooD cosT TEORIcO Nula: el B - MASTERESTAURANT Repricing

tedrico congelado ignora el +35% vs 2020 trimestral disparado por dato real (USDA
ERS/BLS, 2026)

Veredicto: El control de variance protege el margen; el tedrico solo lo documenta perdiéndose.

EFECTO EN EL RIESGO FINANCIERO

A - SOLO FOOD cosT TEORICO Alta B - MASTERESTAURANT Menor
variabilidad operativa, mayor exposicion a variabilidad; hasta 8.7 pts menos de riesgo
default regional

Veredicto: Cerrar la brecha es mitigacion de riesgo, no solo ahorro de comida (Crestmont
Capital, 2026).

COMPARACION LADO A LADO
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Gestionar solo el food cost teérico EL miTO

X Se calcula una vez con la receta y se asume fijo todo el afio.

X Ignora la merma, el sobre-porcionado y el robo interno.

X No reacciona a la inflacion de compras (+35% vs 2020, USDA ERS/BLS 2026).

X El duefio cree tener 30% cuando la caja paga 35%.

X La fuga solo se descubre cuando el flujo de caja no cierra.

Gestionar la brecha teérico vs real

MASTERESTAURANT

v Se mide la food cost variance cada semana contra el conteo fisico.

v Cada punto de brecha se rastrea a su causa raiz operativa.

v" Elrepricing y la ingenieria de menu se disparan por dato real.

v" El margen de contribucion por plato es trazable y defendible.

v La variabilidad operativa baja: menor riesgo ante banca e inversionistas.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacién lado a lado

Food cost variance tipica sin

control

Costo de alimentos objetivo

Merma / excedente de
foodservice
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SOLO FOOD COST TEORICO

X  3-6 pts sobre el tedrico,
invisible en el P&G

X  Tedrico en papel: 28-32%
(National Restaurant Association
2025)

X Hasta 14% de las ventas en
desperdicio (ReFED 2024)

CONTROL DE VARIANCE (TEORICO
VS REAL)

v £1-1.5 pts, medida y cerrada
semanalmente

v" Real convergiendo al tedrico: 28-32%
verificado

v Recuperacion parcial del 14% como
margen
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SOLO FOOD COST TEORICO CONTROL DE VARIANCE (TEORICO

VS REAL)
Presion de precios de compra X Alimentos +35% vs feb 2020, v Repricing y menu engineering
absorbida a ciegas (USDA trimestral por dato real
ERS/BLS 2026)
Impacto en margen de X Erosion silenciosa, se descubre v' Margen protegido y trazable por plato
contribucion en el flujo de caja
Riesgo financiero / crédito X Variabilidad operativa alta, v Menor variabilidad; hasta 8.7 pts
expuesto a default SBA menos de riesgo regional (Crestmont

Capital 2026)

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

El tamano real de la fuga

14 %

de las ventas de foodservice se pierden
como excedente/merma —la fuga que
separa el food cost real del tedrico

35 %

mas caros los alimentos vs feb 2020
(may 2026): la presién que empuija el
food cost real por encima del teérico

32 %

food cost objetivo maximo por
plato; techo del tedrico saludable

30 %

sube el indice de precios al productor
de demanda final en EE. UU. (2025),
presion directa sobre el food cost real

8.7 s

de variacion regional en la tasa de default de
préstamos SBA para restaurantes: la variabilidad
operativa se paga en riesgo de crédito
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USD BILL.

en ventas proyectadas del sector en
EE. UU. para 2025; margen que se
define en la brecha tedrico vs real

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas

de las ventas de foodservice se pierden como excedente/merma —la fuga que separa el food cost real del...

mas caros los alimentos vs feb 2020 (may 2026): la presion que empuja el food cost real por encima del...

food cost objetivo maximo por plato; techo del tedrico saludable

sube el indice de precios al productor de demanda final en EE. UU. (2025), presion directa sobre el foo...

de variacion regional en la tasa de default de préstamos SBA para restaurantes: la variabilidad operati...

en ventas proyectadas del sector en EE. UU. para 2025; margen que se define en la brecha tedrico vs real

USD BILL.

Fuentes: ReFED 2024 - USDA ERS / BLS 2026 - National Restaurant Association, State of the Restaurant Industry
2025 - U.S. BLS — Producer Price Index 2025 M12 - Crestmont Capital — SBA Loan Default Rates by Industry 2026

Grafico creado por masterestaurant.com

CASO REAL

“El error que veo una y otra vez: el duefio me enseria un food cost teérico de 29% con orgullo, y cuando
cruzamos el conteo fisico con las compras del trimestre, el real esta en 34.5%. Esos 5.5 puntos no eran de
la receta: eran merma, sobre-porcionado en tres estaciones y dos proveedores que subieron precio sin
avisar. Nadie los media. Cerramos la brecha a 1.2 puntos en once semanas y el EBITDA subié sin tocar
una sola carta.”

— Diego F. Parra, consultor de restaurantes — Masterestaurant
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COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE

Roadmap estratégico para cerrar la brecha en 3 fases

@ Fase 1 — Diagnéstico de variance (semanas 1-3)
Entregable: un P&G gerencial que expone la food cost variance real cruzando recetas
costeadas contra conteo fisico y compras. Métrica de éxito: cuantificar la brecha exacta en
puntos porcentuales (tipicamente 3-6 pts) y traducirla a USD/mes de fuga. Sin esta cifra, se
optimiza a ciegas; con la inflacion de insumos en +35% vs 2020 (USDA ERS/BLS, 2026), medir
es el primer control.

@ Fase 2 — Arquitectura de control operativo (semanas 4-8)
Entregable: estaciones con gramaje estandarizado, recepcién con control de precio y conteos
semanales trazables. Métrica de éxito: reducir la variance a <1.5 puntos y recuperar parte del
14% de merma que ReFED (2024) documenta como excedente de foodservice. Aqui la
ingenieria de menu reprecia por margen de contribucion real, no por corazonada.

@ Fase 3 — Gobierno del dato y decision asistida (semanas 9-12)
Entregable: un tablero que reprice trimestralmente y alerte desviaciones antes de que
erosionen el EBITDA, apoyado en shortlists de recomendaciones de IA. Métrica de éxito:
variance sostenida <1.5 pts y menor variabilidad operativa —el mismo factor que explica hasta
8.7 pts de diferencia en el default SBA regional (Crestmont Capital, 2026).

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas del decisor

¢ Qué es exactamente la brecha entre food cost teérico y real?

Es la food cost variance: la diferencia entre lo que tu receta costeada dice que deberia costar un plato (tedrico)
y lo que la caja realmente pagé (real). Suele ser de 3-6 puntos y nace de merma, sobre-porcionado, robo y
compras sin control de precio.

¢ Cuanto me cuesta NO cerrar esa brecha?

Cada punto de variance sobre ventas es margen de contribucién que se evapora. Con hasta 14% de las ventas
perdidas en merma (ReFED, 2024) e insumos 35% mas caros que en 2020 (USDA ERS/BLS, 2026), la fuga no
medida erosiona el EBITDA todos los meses.
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¢ Basta con bajar el food cost tedrico en el papel?

No. Bajar el tedrico sin cerrar la brecha solo maquilla el P&G gerencial. El objetivo es que el real converja al
tedrico —techo de 32% maximo por plato (National Restaurant Association, 2025)— mediante control operativo,
no recortes ciegos de gramaje.

¢ Como impacta esto en mi acceso a crédito e inversion?

La variance alta es variabilidad operativa, y la variabilidad se castiga: la tasa de default SBA para restaurantes
varia hasta 8.7 puntos por region (Crestmont Capital, 2026). Un food cost real estable y trazable es un
argumento de due diligence ante banca e inversionistas.

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
Desperdicio de foodservice enviado a 78,4% (9,73 millones de

ReFED 2024
vertedero toneladas) en 2024

Participacion de restaurantes de servicio i
. Mas del 43% del excedente total ReFED 2024
completo en el excedente de foodservice

Participacién del foodservice en el 17,9% del excedente total del
. . . ReFED 2024

desperdicio de comida de EE. UU. pais en 2024

Inflacion de precios de comida fuera de U.S. Bureau of Labor Statistics
+3,6% en 2024

casa (CPI) 2024

Promedio histérico de inflacion de comida ~ . .
3,5% por aio USDA Economic Research Service

fuera de casa

Tasa de cierre de restaurantes en el Aproximadamente 14-17% U.S. Bureau of Labor Statistics /

primer afo (datos gubernamentales) UC Berkeley (via Washington Post)

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