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Su Escandallo Miente: los 5 Costos
Invisibles que No Estan en la Receta

0 Por Diego F. Parra - Actualizado 2026-07-08 - Costos y Finanzas

VEREDICTO RAPIDO

El escandallo estatico es una foto de laboratorio; el costo servido es la pelicula de la caja.
El mito dice que si el food cost teérico esta en 28%, la receta es rentable. La realidad:
entre merma, rendimiento real, cortesias, comps y variabilidad de proveedor, el costo
servido llega al 34-37% sin que el papel lo registre. Ese diferencial de 6-9 puntos es fuga
de capital directa contra su EBITDA. En 2026, el pricing del ticket promedio objetivo no
se calcula sobre el costo tedrico: se calcula sobre el costo real medido, plato a plato, en
el pase.
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El 71% de los operadores calcula precios sobre escandallos que no actualiza desde la Ultima negociacion de
proveedor, segun analisis de operaciones MR sobre mas de 8.400 unidades.

La brecha entre costo tedrico y costo servido promedia 6,4 puntos porcentuales en cocinas sin control de
rendimiento activo, suficiente para convertir un margen de contribucién sano en uno anémico.

Este brief traduce el problema a la Unica unidad que importa en la junta directiva: cuantos puntos de EBITDA se
evaporan por decisiones de pricing basadas en datos muertos.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacion lado a lado

ESCANDALLO ESTATICO COSTO SERVIDO REAL (METODO
(MITO) MR)

Food cost te6rico medido X 28,0% v  28,0%

Food cost servido real X No se mide v 34,6%

Merma y rendimiento X 0% v 97% del ciclo

capturados

Fuga de margen anual (3 X 182.000 USD v 31.000 USD

locales)
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ESCANDALLO ESTATICO COSTO SERVIDO REAL (METODO

(MITO) MR)
Prime cost bajo control X 62% v 58%
Ticket promedio ajustado al X No v Si,+7,2%
costo real
Puntos de EBITDA X Opts v +5/1 pts
recuperados

1. El escandallo estatico es una foto; el costo servido es la pelicula

El escandallo estatico es una foto de laboratorio, no la pelicula de la caja. El mito dice que si el food cost tedrico
marca 28%, la receta es rentable. La realidad que veo una y otra vez: entre merma, rendimiento real, cortesias,
comps y deriva de proveedor, el costo servido sube 6,4 puntos porcentuales de media en cocinas sin control de
rendimiento activo. Ese 28% de laboratorio se convierte en un 34% en el pase, y ese salto no esta en ninguna
ficha técnica. El 71% de los operadores calcula precios sobre escandallos que no toca desde la ultima negocia-
cion de proveedor, segun analisis de operaciones Masterestaurant sobre mas de 8.400 unidades. Diego F. Pa-
rra lo resume sin anestesia en junta: no fijas precio sobre un dato, lo fijas sobre un recuerdo. Y el recuerdo
miente. El primer costo invisible es la merma de rendimiento, y basta un ejemplo para verlo.

2. Costo 1 — La merma de rendimiento que la receta jamas confiesa

El escandallo asume que compra un kilo y sirve un kilo: rendimiento del 100%. Una merluza real rinde 62% tras
descabezado, eviscerado y limpieza; ese 38% que se va a la basura o al fondo si esta en su factura, pero no en
su receta. Cuando el costo teorico del plato es de 4,20 USD sobre peso de compra, el costo real sobre peso
servido escala a 6,77 USD: un 61% mas caro del que usted cree cobrar. Multipliquelo por 40 platos de merluza
al dia y son 102 USD diarios de margen fantasma, mas de 37.000 USD al afio que nunca aparecen en su cua-
dro de food cost porque el escandallo firmd un rendimiento que la cocina no cumple. Las cortesias y los comps
son un costo variable pleno que casi nadie imputa al plato. Cada plato que sale gratis por una queja, un error de
cocina o un detalle con el cliente conserva su costo de insumo integro: el pescado, el aceite y la guarniciéon no
le devuelven el dinero porque el plato fue de cortesia.

3. Costo 2 — Cortesias y comps: el plato regalado tiene costo pleno

En cocinas que no imputan comps al food cost servido, este sube entre 1,5y 2,8 puntos porcentuales de forma
completamente invisible. En un restaurante con 320.000 USD de ventas de alimentos al afo, esos 2 puntos son
6.400 USD que se evaporan sin registro. El error que veo en decenas de operaciones es tratar la cortesia como
marketing gratis cuando es margen consumido: el gerente que regala tres platos por turno no esta fidelizando,
esta tirando 9.300 USD anuales por el pase sin que nadie lo mida en la ficha. La deriva de proveedor es el ter-
cer costo que el escandallo congelado nunca refleja. Entre la negociacion anual y el servicio de mafana, el pre-
cio de un insumo clave se mueve entre un 8% y un 14% por estacionalidad, tipo de cambio o rotura de cadena.
El escandallo que firmo aquel precio de enero sigue calculando el plato con datos muertos en julio.
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4. Costo 3 — La deriva de proveedor congelada en el escandallo

Si el aceite, la proteina y el lacteo suben 11% de media y pesan el 60% del costo del plato, su food cost real
sube 6,6 puntos sobre el tedrico sin que usted haya cambiado una sola receta. El 71% de los operadores calcu-
la sobre escandallos sin actualizar desde la ultima negociacion; ese dato de Masterestaurant sobre 8.400 uni-
dades explica por qué tantas cocinas rentables en el papel sangran en la caja. El precio del menu es de enero;
los costos son de hoy. El sobreporcionado es margen que abandona la cocina por el pase sin que nadie lo
pese. La porcion real supera el estandar del escandallo entre un 6% y un 11% en cocinas sin control de grama-
je, porque el cocinero cuida al cliente con la mano, no con la bascula. Parece inofensivo: unos gramos de mas
de proteina, un cazo generoso de salsa, un puiiado extra de guarnicion.

5. Costo 4 — El sobreporcionado que sale por el pase sin medirse

Pero sobre un costo de insumo de 380.000 USD al afio, un 8% de sobreporcionado son 30.400 USD servidos
de mas que ningun cliente pidio y ninguna factura registra como fuga. Lo he visto en cocinas de alto volumen: el
mismo plato pesa 240 gramos a las 13:00 y 265 gramos a las 15:00, segun el cansancio del pase. Sin porciona-
do controlado, su food cost tedrico y el servido divergen cada servicio y usted paga la diferencia. El capital in-
movilizado es CapEx disfrazado de OpEXx, y no aparece en ninguna ficha técnica. El inventario que no rota es
dinero congelado en la estanteria: cada dolar parado en producto de baja rotacién tiene un costo de oportuni-
dad que el escandallo ignora por completo. Si mantiene 45.000 USD de inventario con una rotaciéon de solo 8
vueltas al afio cuando el estandar sano es 20, tiene unos 27.000 USD de mas inmovilizados de forma perma-
nente; a un costo de capital del 12% son 3.240 USD anuales de coste financiero puro, mas el riesgo de merma
por caducidad.

6. Costo 5 — El capital inmovilizado que ninguna ficha técnica registra

La brecha entre costo tedrico y servido promedia 6,4 puntos porcentuales, suficiente para convertir un margen
de contribucion sano en uno anémico. La Unica unidad que importa en la junta directiva es cuantos puntos de
EBITDA se evaporan por fijar precios sobre datos muertos. El veredicto es directo: deje de discutir gramos de
merma y empiece a contar puntos de EBITDA. Sumados, los cinco costos invisibles —merma de rendimiento,
comps, deriva de proveedor, sobreporcionado y capital inmovilizado— explican esos 6,4 puntos de brecha entre
el food cost tedrico y el servido. En un restaurante de 320.000 USD de venta de alimentos, 6,4 puntos son
20.480 USD que salen de la caja cada afio sin registro, la diferencia entre un negocio que capitaliza y uno que
solo sobrevive. La accion concreta del método Masterestaurant no es reescribir el menu: es instaurar un ciclo
mensual de reconteo de rendimiento real, imputacién de comps y actualizacion de precio de proveedor sobre
las diez recetas de mayor volumen.

7. El veredicto de la junta: puntos de EBITDA, no gramos de merma

Empiece esta semana por una: pese el rendimiento real de su plato estrella y comparelo con su escandallo. La
brecha que encuentre es su primera fuga. Costo 1 — Merma de rendimiento: el escandallo asume un rendi-
miento del 100%; una merluza real rinde 62% tras limpieza. Ese 38% no esta en la receta, pero si en su factura.
Costo 2 — Cortesias y comps: cada plato regalado por queja o error tiene costo variable pleno; sin imputarlo, el
food cost servido sube 1,5-2,8 puntos invisibles. Costo 3 — Deriva de proveedor: entre negociacion y servicio el
precio de un insumo clave se mueve 8-14%; el escandallo congelado nunca lo refleja. Costo 4 — Sobreporcio-
nado: la porcion real supera el estandar 6-11% en cocinas sin control; es margen que sale por el pase sin que
nadie lo mida. Costo 5 — Capital inmovilizado: inventario que no rota es CapEx disfrazado de OpEXx; su costo
de oportunidad no aparece en ninguna ficha técnica.
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PUNTO POR PUNTO

Mito vs realidad: escandallo estatico vs costo servido

BASE DEL PRICING

A - ESCANDALLO ESTATICO (MITO) Costo B - MASTERESTAURANT Costo servido

tedrico congelado en la ficha medido en el pase

Veredicto: El costo servido evita 6-9 puntos de fuga que el tedrico no ve.

TRATAMIENTO DE MERMA

A - ESCANDALLO ESTATICO (MITO) B - MASTERESTAURANT Rendimiento real

Rendimiento asumido 100% por insumo

Veredicto: Solo el rendimiento medido protege el margen de contribucion.

PRECIO DE PROVEEDOR

A - ESCANDALLO ESTATICO (MITO) B - MASTERESTAURANT Vivo, ligado al

Estatico hasta la proxima negociacion ciclo del proveedor

Veredicto: La deriva de 8-14% deja de ser fuga silenciosa.
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PALANCA DE INGRESO

A - ESCANDALLO ESTATICO (MITO) Subir B - MASTERESTAURANT Ingenieria de

precio de carta plano menu por margen

Veredicto: El repricing por margen sube ticket sin ahuyentar trafico.

COMPARACION LADO A LADO

Lo que el escandallo NO ve EL miTO

X Merma de preparacion y coccién (rendimiento real por debajo del tedrico)
X  Cortesias, comps y errores de pase que no se cargan al plato

X Variabilidad de precio del proveedor entre la ultima negociacion y hoy

X Sobreporcionado silencioso: la mano del cocinero pesa mas que la bascula

X Costo de capital inmovilizado en inventario que no rota

Lo que el costo servido Si captura MASTERESTAURANT

v" Rendimiento medido plato a plato en el pase, no en la ficha

v" Comps y cortesias imputados como linea real de costo variable
v" Precio de compra vivo, conectado al ciclo del proveedor

v Porcion real verificada contra estandar cada servicio

v" Rotacién de inventario ligada al margen de contribucién del plato

COMPARACION LADO A LADO
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Comparacién lado a lado

ESCANDALLO ESTATICO COSTO SERVIDO REAL (METODO
(MITO) MR)
Food cost tedrico medido X 28,0% v  28,0%
Food cost servido real X No se mide v 34,6%
Merma y rendimiento X 0% v 97% del ciclo
capturados
Fuga de margen anual (3 X 182.000 USD v 31.000 USD
locales)
Prime cost bajo control X 62% v 58%
Ticket promedio ajustado al X No v Si,+7,2%
costo real
Puntos de EBITDA X Opts v +5,1 pts
recuperados

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

El costo real, en cifras

6.4 s

brecha promedio costo tedrico vs servido

n %

operadores con escandallo desactualizado

9.1t

EBITDA recuperado al pricear sobre costo real

33.9%

prime cost objetivo de servicio completo

191

K USD

fuga anual evitada por unidad (3 locales)
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72 %

ajuste de ticket promedio
validado sin pérdida de trafico

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas

brecha promedio costo tedrico vs servido

operadores con escandallo desactualizado

EBITDA recuperado al pricear sobre costo real

prime cost objetivo de servicio completo

fuga anual evitada por unidad (3 locales)

K USD

ajuste de ticket promedio validado sin pérdida de trafico

Fuentes: Datos internos Masterestaurant - National Restaurant Association 2026

Gréafico creado por masterestaurant.com

CASO REAL

“Su escandallo no miente por maldad; miente porque es una fotografia de un dia que ya no existe. El costo
real vive en el pase, no en la ficha. Cuando conecté el rendimiento medido al pricing en un grupo de tres
locales, recuperamos 5,1 puntos de EBITDA en dos trimestres sin subir el precio de carta de forma
perceptible: subimos el ticket promedio con ingenieria de mend, no con inflacién.”

— Diego F. Parra, consultor de Masterestaurant (+8.400 unidades en 43 paises)

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE
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Del escandallo muerto al costo vivo: la hoja de ruta

@ Fase 1 — Auditoria de rendimiento real (semanas 1-3)
Entregable: mapa de merma por familia de insumo con rendimiento medido en el pase. Métrica
de éxito: capturar el 90% del volumen de compra en escandallos actualizados. Se ejecuta con
Recetas conectando rendimiento real a la ficha técnica.

@ Fase 2 — Costo servido en vivo (semanas 4-8)
Entregable: prime cost por plato con precio de proveedor vivo y comps imputados. Métrica de
éxito: reducir la brecha tedrico-servido a menos de 2 puntos. Se opera desde la Consola M&E
con alertas de deriva de proveedor.

@ Fase 3 — Repricing por margen de contribuciéon (semanas 9-12)
Entregable: nueva arquitectura de precios del menu por ingenieria de menu, no por porcentaje
plano. Métrica de éxito: +5 puntos de EBITDA 'y +7% de ticket promedio sin caida de trafico
validada con Radar.

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas frecuentes

¢Por qué mi food cost teérico se ve bien pero no me queda margen?

Porque el tedrico ignora merma, comps y deriva de proveedor. El costo servido real suele estar 6-9 puntos
por encima del tedrico; ese diferencial es la fuga que se come su margen de contribucidn sin aparecer en la
ficha técnica.

¢ Cada cuanto debo actualizar el escandallo?

El precio de insumos clave debe ser vivo, no trimestral: entre negociacién y servicio un insumo puede moverse
8-14%. Los platos que representan el 80% del volumen exigen actualizacion continua conectada al ciclo del
proveedor, no revisiones esporadicas.

¢ Subir el precio de carta es la unica salida?

No, y suele ser la peor. El pricing del ticket promedio objetivo se sube con ingenieria de menu: reordenando la
carta, ajustando porciones al estandar y moviendo la demanda hacia platos de alto margen de contribucion, no
con inflacion plana que ahuyenta trafico.
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¢ Cuanto EBITDA puedo recuperar realmente?

En operaciones MR sobre multiples unidades, cerrar la brecha tedérico-servido y reprecar por margen recupera
de forma tipica 4-6 puntos de EBITDA en dos trimestres, con un ajuste de ticket cercano al 7% validado sin

pérdida medible de trafico.

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

Food cost 6ptimo del i i
28-35% (promedio full-service 32.4%)

sector
Costo laboral 25-35% de los ingresos
Ventas del sector proyeccion =US$1,55 billones en 2026 pese a presion
(EE.UU.) de costos
Flujo de caja en la mala gestion de caja se asocia a ~82% de los
pymes cierres de pequeifios negocios
Costos y demanda alzas de costos persistentes con demanda resiliente
2026 en restaurantes
Prime cost
55-65% de las ventas
recomendado

Fuente

National Restaurant Association

U.S. Bureau of Labor Statistics

National Restaurant Association
— SOl 2026

Inc. (estudio U.S. Bank)

Bloomberg Linea

Nation's Restaurant News

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