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VEREDICTO RAPIDO

Veredicto: el control de inventario que la mayoria de restaurantes cree tener —contar el
viernes y comparar con la factura— NO es control; es un espejo retrovisor. El control real
mide la varianza (variance) entre el costo tedrico y el costo real de cada plato y la cierra a
menos de 1,5% de las ventas. Con un food cost mediano de servicio completo en 32,0% de
las ventas (National Restaurant Association, 2025), una fuga silenciosa de 3-5 puntos por
mal control se traga todo el margen de contribucion del portafolio. La palanca no es
contar mas rapido: es cerrar el diferencial teérico-real con una arquitectura de datos.

*» White Paper Documento técnico - C-Suite y banca multilateral - 14 min de lectura - 2026-07-09

PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LIDERES DE SECTOR

Este white paper habla directo al duefio, al CFO y al director de operaciones de un restaurante o grupo que ya
factura bien y aun asi no ve el margen reflejado en caja. No es un manual de conteo de bodega: aborda la
variable que drena rentabilidad sin hacer ruido, la distancia entre lo que sus recetas deberian costar y lo que
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realmente cuestan. Ahi, en ese hueco, se esconde el margen que usted cree perdido.

El sector opera con un food cost mediano de 32,0% en servicio completo (National Restaurant Association,
2025), mientras la comida fuera de casa se encareci6 +3,8% en 2025 (USDA Economic Research Service,
2025). Cada punto de varianza sin controlar se evapora directo del EBITDA en ese contexto. Diego F. Parra y el
equipo de Masterestaurant no tratan el inventario como una tarea de bodega: lo tratan como el sistema
nervioso del prime cost, la variable que conecta cocina, compras y caja.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacién lado a lado

CONTROL APARENTE CONTROL REAL (VARIANCE)
(MITO)
Frecuencia de medicion X  Conteo semanal manual v Costo tedrico diario vs real semanal
Métrica que vigila X  Valor de la bodega ($) v Food cost variance (% ventas)
Objetivo de variance X No se mide (0 visibilidad) v  £1,5% de las ventas
Food cost mediano full service X 32,0% sin desagregar v 32,0% descompuesto por plato (NRA,
2025)
Impacto en EBITDA X  3-5 pts de fuga invisible v' Fuga recuperada al margen
Fuente de la merma X Desconocida ('se pierde') v Porcion, robo, desperdicio o receta
Decision que habilita X Ninguna (dato tardio) v' Menu engineering y renegociacion

Capitulo 1 — ;Qué es realmente el control de inventario en un restaurante?

Medir la varianza entre el costo tedrico de cada plato y su costo real —no contar cajas el viernes— es lo
que de verdad significa controlar el inventario de un restaurante.

Contar contesta cuanto queda en el estante; la varianza contesta cuanto deberia haberse gastado, y en ese
hueco vive la fuga de margen. Con un food cost mediano de 32,0% en servicio completo (National Restaurant
Association, 2025), tres puntos de varianza sin frenar equivalen a regalar casi el 10% del gasto de comida cada
mes. Diego F. Parra y Masterestaurant tratan el inventario como el sistema nervioso del prime cost, no como
una tarea de bodega: la variable que conecta cocina, compras y caja se pierde de vista si solo se cuenta una
vez por semana, mientras la merma, el sobreporcionado y el robo cobran su parte a diario. Un espejo retrovisor
no explica por qué choco el carro, solo muestra lo que queddé atras; el conteo semanal hace lo mismo con el
food cost.

Capitulo 2 — Por qué el conteo semanal es un espejo retrovisor

Le dice cuanto queda en el estante, no por qué su costo tedrico de 30% terminé en 34% en caja. Esa brecha de
cuatro puntos, sobre un food cost mediano de 32,0% en servicio completo (National Restaurant Association,
2025), aparece en el EBITDA que nunca llega, no en el conteo. Sobreporcionado, merma, mal rendimiento de
corte y sustraccion componen la varianza; ninguna de las cuatro aparece si solo se cuentan cajas cerradas.
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Facturar sin reconciliar recetas contra ventas es operar a ciegas sobre el costo variable mas grande del nego-
cio. Casi el 82% de los cierres de pequefios negocios se asocia a mala gestion de caja (estudio U.S. Bank, via
Inc.): supervivencia medida en semanas, no en trimestres. Reste el costo real del costo tedrico y divida entre
las ventas: ese numero, no el food cost bruto, es el impuesto invisible que mas silenciosamente drena la renta-
bilidad de un restaurante.

Capitulo 3 — La varianza tedrico-real: el impuesto invisible sobre su margen

Costo tedrico es la suma de recetas vendidas segun el POS; costo real es inventario inicial mas compras me-
nos inventario final. La resta entre ambos es la varianza. Sobre un food cost mediano de 32,0% en servicio
completo (National Restaurant Association, 2025), tres puntos tolerados equivalen a casi el 10% del gasto de
comida que se evapora sin dejar registro. La inflacién de comida fuera de casa, +3,8% en 2025 (USDA Econo-
mic Research Service, 2025), amplifica cada punto: lo que ayer costaba tres puntos hoy cuesta mas. Importa la
varianza, no el food cost bruto: un 32% con varianza cero es un negocio sano; un 30% con seis puntos de fuga
se quiebra en silencio. El operador pequefio paga mas caro no controlar porque arranca desde una base de
costo peor. Reporta food cost de 33,7% de las ventas frente a 31,0% en los negocios de 2 millones de dodlares o
mas (National Restaurant Association, 2025), 2,7 puntos que son poder de compra, mejores precios de provee-
dor y sistemas de control que el operador chico todavia no tiene.

Capitulo 4 — ;Por qué el operador pequeio paga mas caro NO controlar?

Sin arquitectura de datos, absorbe la inflacion de +3,8% en 2025 (USDA Economic Research Service,
2025) sin defensa. Aqui hay una paradoja que resuelvo con cada cliente nuevo:

quien menos margen tiene suele ser quien menos mide su varianza, y por eso la brecha con los grandes se
abre cada trimestre. El control de inventario nivela ese terreno: le da al operador de un solo local la disciplina de
costo que un grupo de escala ya trae de fabrica. +3,8% en 2025, por encima de la media historica de 3,5%
(USDA Economic Research Service, 2025), y +4,1% el afio anterior: asi subio el costo de comer fuera de casa,
y cada punto de esa subida convierte la varianza sin cerrar en EBITDA que ya no vuelve. Un restaurante que
tolera tres puntos de varianza sobre un food cost de 32,0% (National Restaurant Association, 2025) pierde esos
tres puntos sobre insumos que ademas cuestan mas cada afo.

Capitulo 5 — La inflaciéon convierte cada punto de varianza en un punto de EBITDA perdido

El inventario es la unica palanca que el operador controla por completo; no puede fijar la inflacién ni el precio
del proveedor, pero si puede cerrar el diferencial tedrico-real. Nosotros lo planteamos como lo plantearia un
economista: en un mercado donde el foodservice generd 12,5 millones de toneladas de excedente de comida
en 2024 (ReFED, 2024), no sobra margen para el desperdicio. Recetas costeadas al gramo, un POS que des-
cuenta cada venta contra esa receta, y conteos que reconcilian lo real contra lo esperado: esas tres capas co-
nectadas cierran el diferencial tedrico-real; falta una y el control se reduce a contar la misma ceguera mas ve-
ces. Aqui me equivoqué durante afos: perseguia bajar el food cost cuando debia perseguir cerrar la varianza,
la variable que de verdad mueve el EBITDA. El estandar Masterestaurant fija el food cost por plato en un maxi-
mo de 32% —nunca una meta—, saca ndomina y renta del plato, y persigue una varianza bajo un punto.
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Capitulo 6 — La arquitectura de datos que cierra el diferencial teérico-real

Con datos limpios, dentro del rango 6ptimo del sector de 28-35% (National Restaurant Association, 2025), un
negocio detecta en 48 horas si un corte rinde de menos; sin esa arquitectura, el mismo problema tarda un tri-
mestre en asomar al estado de resultados, ya con el margen erosionado. 'Cuanto tengo' y 'cuanto deberia ha-
ber gastado' son preguntas distintas, y el conteo semanal solo responde la primera: la varianza, donde real-
mente vive la fuga, queda fuera del radar. Tres puntos de variance no controlada, sobre un food cost mediano
de 32,0% en servicio completo (National Restaurant Association, 2025), equivalen a regalar casi el 10% de todo
su gasto de comida. Facture menos de $2M al afio y su food cost mediano sube a 33,7%, frente a 31,0% en los
operadores de $2M o mas (National Restaurant Association, 2025): asi de cara paga el pequefio no controlar.
Lo que ayer costaba tres puntos de varianza hoy cuesta mas, porque la inflacion de comida fuera de casa —
+3,8% en 2025, segun USDA Economic Research Service— amplifica cada punto sin controlar.

Capitulo 7 — Por qué el mito cuesta tanto

Contar mas no cierra nada; cerrar el diferencial tedrico-real si, y por eso Diego F. Parra y Masterestaurant tratan
la arquitectura de datos como CapEx de rentabilidad, nunca como OpEx de bodega.

PUNTO POR PUNTO

Mito vs realidad, criterio por criterio

QUE MIDE
A - CONTROL APARENTE (MITO) El valor B - MASTERESTAURANT La brecha entre
de la bodega en un momento costo tedrico y real

Veredicto: El control real mide la variance, no el stock: el stock no dice dénde se fuga el margen.

VELOCIDAD DEL DATO

A - CONTROL APARENTE (MITO) Semanal B - MASTERESTAURANT Teorico diario,

y tardio real semanal

Veredicto: El dato tardio no permite corregir: cuando lo ve, el margen ya se fue.
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ORIGEN DE LA FUGA

A - CONTROL APARENTE (MITO) B - MASTERESTAURANT Porcién,

Desconocido desperdicio, robo o receta

Veredicto: Aislar el origen es lo que convierte el nUmero en accion.

IMPACTO EN EBITDA

A - CONTROL APARENTE (MITO) 3-5 pts de B - MASTERESTAURANT Fuga recuperada

fuga invisible al margen

Veredicto: El control por variance devuelve al EBITDA puntos que ya estaban en la operacion.

COMPARACION LADO A LADO

El mito: 'yo controlo mi inventario' ENFOQUE TRADICIONAL

X Cuenta la bodega el viernes y compara con la factura del proveedor.
X Mide el VALOR del stock, no la varianza contra el costo tedrico.

X No sabe si la fuga viene de porcién, robo, desperdicio o receta mal calculada.
X El dato llega tarde: cuando lo ve, el margen ya se fue.

X Confunde 'tener nimeros' con 'controlar el costo'.
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La realidad: control por variance

MASTERESTAURANT

v/ Calcula el costo tedrico de cada plato desde la receta estandarizada.

v" Compara costo tedrico vs costo real y expresa la brecha como % de ventas.

v Aisla el origen de cada punto de fuga y lo ataca en su fuente.

v" Convierte el inventario en insumo de menu engineering y renegociacion de compras.

v" Cierra la variance a £1,5% y protege el margen de contribucion del portafolio.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacion lado a lado

Frecuencia de medicion
Métrica que vigila
Objetivo de variance

Food cost mediano full service

Impacto en EBITDA
Fuente de la merma

Decision que habilita

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

CONTROL APARENTE
(MITO)

X  Conteo semanal manual
X  Valor de la bodega ($)

X No se mide (0 visibilidad)
X 32,0% sin desagregar

X 3-5 pts de fuga invisible
X Desconocida ('se pierde')
X Ninguna (dato tardio)

Los numeros que definen el problema

32.0 %

food cost mediano de servicio
completo sobre ventas (2024)

CONTROL REAL (VARIANCE)

v Costo tedrico diario vs real semanal
v" Food cost variance (% ventas)
Y  £1,5% de las ventas

v 32,0% descompuesto por plato (NRA,
2025)

v' Fuga recuperada al margen
v Porcidn, robo, desperdicio o receta

v"  Menu engineering y renegociacion
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33.7 %

food cost en restaurantes con ventas bajo
$2M vs 31,0% en los de $2M+ (2024)

38 %

inflacion de comida fuera de casa en EE.
UU. en 2025 (vs media histérica 3,5%)

12.9m1

excedente de comida generado
por el foodservice en 2024

82 %

de los cierres de pequefios negocios
se asocian a mala gestion de caja

324,

food cost mediano de servicio

limitado sobre ventas (2024)

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas
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Fuentes: National Restaurant Association, 2025 - USDA Economic Research Service, 2025 - ReFED, U.S. Food
Waste Report 2024 - Inc. / estudio U.S. Bank

Grafico creado por masterestaurant.com

CASO REAL

“Tenia inventario perfecto en la hoja de Excel y food cost de 38%. El problema nunca fue contar: era que
nadie media el costo tedrico. Estandarizamos 22 recetas, empezamos a comparar teorico vs real cada
semana y en 90 dias la variance bajo de 5,4 puntos a 1,3. El food cost cay6 a 31,5% sin subir un solo
precio de carta. Fue margen que ya estaba ahi, escondido en la merma.”

— Director de operaciones de un grupo de 3 restaurantes full service, acompainado por el

marco Masterestaurant
COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE

Como cerrar la variance en 90 dias

@ Estandarice recetas y calcule el costo teérico
Documente cada plato con gramajes exactos y calcule su costo tedrico con precios de compra
actuales. Sin receta estandarizada no existe 'costo tedrico', y sin él no hay varianza que medir.
Empiece por los 20 platos que concentran el 80% de las ventas: es donde vive el margen de

contribucion.
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@ Mida costo real semanal y calcule la variance
Aplique Variance = (Costo Real — Costo Tedrico) / Ventas. Costo real = inventario inicial +
compras — inventario final. Comparelo con el teérico ponderado por mezcla de ventas. Una
variance sobre 1,5% de las ventas es una alarma: cada punto es EBITDA que se fuga.

@ Aisle el origen de cada punto de fuga
Desglose la variance en sus cuatro fuentes: sobre-porcion, desperdicio, robo/merma y receta
mal costeada. Cada una tiene un duefio y una contramedida distinta. Atacar 'la fuga' en
abstracto no funciona: hay que saber si el problema esta en la bascula, en la basura o en la
caja.

@ Instale el ciclo de mejora y renegocie compras
Convierta la medicion en rutina semanal con un duefio responsable por local. Use el dato para
menu engineering (subir platos de alto margen y bajo costo) y renegociar con proveedores
desde una posicion de dato duro. La variance controlada es su mejor argumento de compra.

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas frecuentes

¢ Cual es la diferencia entre costo teérico y costo real?

El costo tedrico es lo que sus platos DEBERIAN costar segln sus recetas estandarizadas y los precios de
compra. El costo real es lo que efectivamente gastoé (inventario inicial + compras — inventario final). La
diferencia, expresada como % de ventas, es la variance: donde vive la fuga.

¢ Qué food cost es aceptable en 20267?

El food cost mediano de servicio completo fue 32,0% de las ventas en 2024 (National Restaurant Association,
2025), y el rango optimo del sector es 28-35%. Masterestaurant fija el food cost por plato en 32% como
MAXIMO, no como meta: la némina y la renta se cargan al punto de equilibrio, no al plato.

¢ Cuanto deberia ser mi food cost variance?

Una variance saludable esta por debajo de 1,5% de las ventas. Con food cost mediano de 32,0% (National
Restaurant Association, 2025), cada punto de variance no controlada equivale a regalar mas del 3% de su
gasto de comida. Sobre 3 puntos ya esta drenando el margen de contribucién del portafolio.
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¢Necesito un software caro para controlar el inventario?

No para empezar. Con recetas estandarizadas, una hoja de calculo bien construida y disciplina semanal se
cierra la variance. El software acelera y escala, pero la palanca es el proceso: medir tedrico vs real y aislar el

origen de la fuga. La tecnologia sin proceso solo digitaliza el desorden.

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

Crecimiento del empleo en la

restauracion en Espana

Utilidad antes de impuestos,
servicio completo

Utilidad antes de impuestos,
servicio limitado

Prime cost, servicio limitado
Costo de némina, servicio
completo

Némina de operadores
rentables vs. promedio

Benchmark 2026

+3,2% en 2024 (45.000

empleados mas)

2,8% de las ventas (mediana,
2024)

4,0% de las ventas (mediana,
2024)

65 centavos de cada dolar de
venta (mediana, 2024)

36,5% de las ventas (mediana,
2024)

34,2% vs. 36,5% de las ventas
(servicio completo, 2024)

Fuente

Hosteleria de Espana (Anuario) 2024

National Restaurant Association — Restaurant
Operations Data Abstract 2025 (datos 2024)

National Restaurant Association — Restaurant
Operations Data Abstract 2025 (datos 2024)

National Restaurant Association — Restaurant
Operations Data Abstract 2025 (datos 2024)

National Restaurant Association — Restaurant
labor costs analysis 2024

National Restaurant Association — Restaurant
Operations Data Abstract 2025 (datos 2024)

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

www.masterestaurant.com - White Paper - Control de inventario en restaurantes: el mito que le cuesta el EBITDA, la realidad que lo recupera

Pag. 10 de 10


https://www.hosteleriamadrid.com/blog/anuario-hosteleria-espana-2024/
https://restaurant.org/research-and-media/research/restaurant-economic-insights/analysis-commentary/elevated-labor-costs-had-a-significant-impact-on-restaurant-profitability-in-2024/
https://restaurant.org/research-and-media/research/restaurant-economic-insights/analysis-commentary/elevated-labor-costs-had-a-significant-impact-on-restaurant-profitability-in-2024/
https://restaurant.org/research-and-media/research/restaurant-economic-insights/analysis-commentary/elevated-labor-costs-had-a-significant-impact-on-restaurant-profitability-in-2024/
https://restaurant.org/research-and-media/research/restaurant-economic-insights/analysis-commentary/elevated-labor-costs-had-a-significant-impact-on-restaurant-profitability-in-2024/
https://restaurant.org/research-and-media/research/restaurant-economic-insights/analysis-commentary/elevated-labor-costs-had-a-significant-impact-on-restaurant-profitability-in-2024/
https://restaurant.org/research-and-media/research/restaurant-economic-insights/analysis-commentary/elevated-labor-costs-had-a-significant-impact-on-restaurant-profitability-in-2024/
https://restaurant.org/research-and-media/research/restaurant-economic-insights/analysis-commentary/restaurant-labor-costs-are-well-above-historical-averages/
https://restaurant.org/research-and-media/research/restaurant-economic-insights/analysis-commentary/restaurant-labor-costs-are-well-above-historical-averages/
https://restaurant.org/research-and-media/research/restaurant-economic-insights/analysis-commentary/elevated-labor-costs-had-a-significant-impact-on-restaurant-profitability-in-2024/
https://restaurant.org/research-and-media/research/restaurant-economic-insights/analysis-commentary/elevated-labor-costs-had-a-significant-impact-on-restaurant-profitability-in-2024/

