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VEREDICTO RAPIDO

El food cost se controla ITEM POR ITEM, no por promedios. Los duefios que miden costo
teérico contra costo real recuperan en pocas semanas una parte sustancial de su margen.

Checklist Checklist verificable con criterio de “hecho” medible por item - 22 min de lectura - 2026-10-26
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El food cost es la linea de sangrado invisible en restaurantes. Mientras el duefio mira nimeros redondos, pierde
una fracciéon importante del costo en desperdicio, cambios de receta sin actualizar fichas, porciones fuera de
especificacion y ladrones de margen disfrazados de 'ajustes de mercado'. La diferencia entre un food cost
tedrico (lo que DEBERIA costar) y el real (lo que cuesta de verdad) es donde vive la deuda.

Diego F. Parra, consultor de 8.400 restaurantes en 43 paises, ha visto que la mayoria de gerentes llevan 'un'
registro de costos — por proveedor, por categoria, por semana — pero NINGUNO de esos registros habla con
el resultado final ni permite identificar donde se fue el dinero. El food cost no baja con gestos. Baja cuando el
duefio mira la receta, el plato, el inventario y el flujo de dinero como un MISMO sistema.

Esta pieza es un checklist ejecutable. Cada item tiene un criterio de 'hecho' medible, una frecuencia sugerida y
un responsable. Los cinco errores que mas se repiten en food cost — y que cuestan dinero DIRECTAMENTE
— estan marcados como 'TOP 5 IMPACTO'. Al terminar el checklist, el dueno tendra un mapa de dénde
comienza la hemorragia y cuando empezar a detenerla.

COMPARACION LADO A LADO

Food cost: comparacién lado a lado

DISENO & COSTEO DE
RECETA

DISENO & COSTEO DE
RECETA

DISENO & COSTEO DE

RECETA

COMPRAS & RECEPCION

COMPRAS & RECEPCION

COMPRAS & RECEPCION
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FASE / AREA

X Fichas técnicas de
receta con costo unitario
actualizado cada mes

X Especificacion de
porcion en gramos, no 'una
cucharada' ni 'al gusto'

X Revision mensual de %
prime cost (food + némina
cocina) vs. ingreso

X RECIBO de entrada:
cantidad en kilos/unidades,
precio unitario, total, fecha

X Registro semanal: qué
proveedor, qué cantidad, qué
precio unitario actual

X TOP 5IMPACTO:
Descuentos por volumen vs.
frecuencia de compra —
audita si compras 2x semana
lo que podrias comprar 1x y
ahorrar 8-12%

iTEM DE CONTROL

v Costo tedrico de cada plato = suma exacta
de ingredientes + un ajuste pequefo de
desperdicio natural (no pegotes).

v'  Balanza de precision en cocina + fotografia
de porcion estandar para capacitacion

v" Prime cost por debajo de su techo = sala +
caja pueden funcionar; por encima = muerte
lenta.

v' Confronta entrada con factura proveedor en
el acto, no al final de mes

v Siun insumo sube >7% en una semana, se

revisa el menu o se negocia volumen

v Simulacién: si compras 50 kg semanales a
$8/kg ($400), vs. 100 kg cada 2 semanas a
$7/kg ($700), el ahorro es real pero requiere
espacio+frio
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INVENTARIO FiSICO

INVENTARIO FiSICO

INVENTARIO FiSICO

PRODUCCION & PORCIONES

PRODUCCION & PORCIONES

PRODUCCION & PORCIONES

FLUJO DE VENTAS

FLUJO DE VENTAS

ANALISIS COMPARATIVO

www.masterestaurant.com - Documento - Food cost en restaurantes: checklist de control real

FASE / AREA

X Inventario ciclico
semanal: una fraccion del
stock rotativo, no todo el
inventario una vez al mes.

X  Confronta inventario
fisico con sistema de punto
de venta (POS)
mensualmente

X TOP 5IMPACTO:
Bebidas alcohdlicas
auditadas cada 3 dias, no
cada mes

X Pesaje aleatorio varias
veces por servicio: una
fraccion de los platos
principales se pesa al
despacho.

X Registro de 'merma en

cocina' semanal: desperdicio

medido en kilos, no en
'parece que tuvimos mucho
desperdicio'

X TOP 5IMPACTO:
Cambios de receta SIN

reestimar costo — el cocinero

afiade 'un poco mas' de
ingrediente premium y nadie
actualiza la ficha

X Cierre diario de POS:
venta neta por categoria
(entrada, principal, postre,
bebida)

X Mix de platos: identifica
qué se vende mas y si es el
plato que mas margen

genera

X Food cost TEORICO vs.

REAL: (Inventario Inicial +

Compras - Inventario Final) +

Venta Neta

iTEM DE CONTROL

v'  Detecta desapariciones en TIEMPO REAL,
no en 'sorpresas' de mes cerrado

v Diferencia pequefia = OK; diferencia grande
= hay un grifo (robo, desperdicio, cambio de
receta sin avisar).

v Un restaurante de 100 cubiertos/dia con una
parte importante de bebidas en el ticket pierde
cada mes una fraccion de ellas (robo, derrames,
'rondas gratis').

v Porcion fuera de especificacion (8 gramos)
= reentrenamiento + revision de receta

v Merma real contenida dentro de un techo
bajo del ingreso de ingredientes; por encima =
falta de sistema o entrenamiento.

v Pidele al chef que firme la ficha técnica
cada mes; si la cambid, se cierra y se costea la
nueva version al instante

v Compara: ingresos por categoria vs. %
esperado de food cost para esa categoria

v Amenudo el plato mas vendido es el que
menos margen deja; ingenieria de menu para
replantear el precio o la receta

v Una diferencia amplia entre tedrico y real es
un grifo abierto; una diferencia minima indica un
sistema bajo control.
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ANALISIS COMPARATIVO

ANALISIS COMPARATIVO

CAPACITACION &
REENTRENAMIENTO

CAPACITACION &
REENTRENAMIENTO

CONTROL ADMINISTRATIVO

FASE / AREA

X Benchmarking por plato:
calcula el food cost REAL de
cada plato vendido ese mes y
comparalo con el tedrico

X TOP 5 IMPACTO:
EBITDA vs. Prime Cost —
confundes 'tengo margen
bruto' con 'puedo pagar la
renta’

X Capacitacion de cocina:
cada cocinero PESA su
porcién de salida 1x por
semana bajo supervision

X Reunion semanal de
cocina: revisar merma,
desviaciones de receta,
platos que salen fuera de
especificacion

X Cierre de mes: comparar
costo tedrico, real y
diferencia; investigar
cualquier brecha que se
salga del margen que usted
fijo.

iTEM DE CONTROL

v Los platos que mas se venden son también
los que mas facil es producir mal; una
divergencia moderada es normal, una grande =
revision de receta urgente.

v Por ejemplo, si el food cost es 32%, la
noémina de cocina pesa una parte importante,
renta y servicios otra, y lo que queda antes de
impuestos es el resultado. Si el margen bruto es
bajo, no hay aire; si el prime cost >65%, la sala
no paga. EBITDA debe ser 215-18% de venta
para que un restaurante respire.

v Sin esto, la porcién 'se relaja’ y el costo real
diverge del tedrico en 3-4 semanas

v 15 minutos de reuniéon semanal evita
'sorpresas' de 2-4 puntos de food cost al mes

v Auditoria rapida: si hay gap, lista las 3
causas mas probables (cambio de receta sin
avisar, merma elevada, pérdida de inventario) y
el plan de correccion

Llévalo a tu restaurante: Reto de costos de 21 dias para restaurantes —

El food cost real casi siempre esta por encima del teérico.

El restaurante que mide costo tedrico, lo que DEBERIA costar la receta segun la ficha, descubre en 60 dias que
el costo real es mas alto. No es una excepcion: es el promedio que veo en auditorias desde 2004. Esa
brecha viene de cinco fuentes (merma invisible, cambios de receta sin actualizar fichas, porciones fuera de
especificacion, compras de emergencia a precio mayorista inflado y ladrones de margen disfrazados de 'ajustes
de mercado').

El duefio que solo mira promedios pierde una parte del costo en dinero que jamas encontrara en una junta. La
diferencia entre recuperar o dejar ir esa brecha es una checklist ejecutable con un responsable claro, una fre-
cuencia y un criterio de cumplimiento medible.
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El top 5 que casi todos fallan (y su costo en dinero real)

La merma de inventario sin medicion es uno de los agujeros mas costosos y menos visibles del food cost, en la
experiencia de Diego F. Parra con restaurantes de distintos formatos. El cambio de receta no documentado (sin
salar mas, cambiar el tipo de carne sin avisar al costo) suma puntos extras de food cost que, mes tras mes, se
traducen en miles de ddlares en ese mismo volumen.

La porciéon que varia entre manos, con un cocinero sirviendo mas que otro, acumula puntos de food cost cada
mes y dinero que no se ve. Los descuentos y regalos sin ticket de salida (bebidas para el amigo del jefe, pro-
mociones no sistematizadas) representan varios puntos de food cost y miles de dolares al mes en ese volumen.

Y la compra de emergencia (corremos corto de tomate y compramos hoy a mayorista local a precio punta en lu-
gar de aprovechar el contrato semanal) suma puntos segun la frecuencia, y pesa mas cuanto mas se repite.
Sumadas, estas fugas sin control son un margen bruto recuperable que se mide en decenas de miles de ddla-
res al afo.

¢ Como auditar cada item de la checklist (evidencia medible)?

Cada punto de la checklist es verificable en 5 minutos o no cuenta. Merma invisible: pesar el inventario
del ingrediente al inicio del turno y al cierre (se anota en una hoja junto a las porciones servidas;

si las matematicas divergen de forma notable, hay un problema). Cambios de receta: fotografiar la receta vigen-
te cada lunes antes del turno, compararla con la de archivo (si hay cambios sin firma del chef, se nota el viernes
cuando el costo sube). Porciones: calibrar la balanza de cocina cada martes, pesar 3 platos al azar durante el
turno (si varian de forma visible, capacitar ese dia).

¢ Como auditar cada item de la checklist (evidencia medible) — en la practica?

Descuentos: cada descuento o regalo debe ir en un talonario numerado con firma, no en WhatsApp (el
auditor corre el total al cierre). Compras de emergencia:

cualquier compra fuera del contrato semanal va en una hoja de 'excepciones' con el precio pagado, la razén y
el proveedor — al cierre del mes, si suman una fraccion relevante del presupuesto, el gerente debe presentar al
duefio por qué pasé. El cumplimiento se verifica viernes a viernes: si faltan 2 revisiones del mes, se detiene el
pago de la bonificacion de performance hasta que se regularice.

¢ Como implementar la checklist en la rutina real (quién, cuando, por qué)?
La checklist no es un formulario mas que el gerente ignora: es un sistema con dueiio, frecuencia fija y

conexion con dinero real.

El sous chef es el responsable de merma, cambios de receta y porciones (diariamente al cierre del turno, en 8
minutos: pesa 3 platos, fotografia la receta, anota los cortes de inventario en la hoja). El jefe de caja es respon-
sable de descuentos y regalos (en tiempo real, al dar cada descuento: llena el talonario sin excepciones).

El gerente es responsable de compras de emergencia y consolidacion semanal (cada viernes, suma las excep-

ciones y las compara contra presupuesto; si divergen, identifica la causa).

¢ Coémo implementar la checklist en la rutina real (quién, cuando, por qué) — en la practica?

El dueio valida el cumplimiento una vez al mes en 20 minutos (el gerente trae las hojas, el duefio verifi-
ca que estén llenas y firmadas, no lee toda la prosa) y conecta el resultado con el food cost del mes.
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Si la checklist se cumplio y el costo bajé menos de 1 punto, hay otro problema. Si bajé mas de 2 puntos, ese di-
nero es bonus de implementacion (reparte 30-50% entre el equipo). Esa conexion con dinero es lo que hace
que la rutina prospere.

¢Por qué la medicion del costo tedrico vs. real

recupera puntos de food cost en pocas semanas?

Diego F. Parra ha auditado 8.400 restaurantes en 43 paises desde 2004, y la cifra que mas se repite es
esta: el duefio que SABE que debe medir (la teoria la entiende todos) casi NUNCA mide porque no tiene
un sistema.

Cuando llega un auditor externo o cuando el duefio arma la checklist con esos cinco items (merma, receta, por-
cion, descuento, compra de emergencia) y la instala con un responsable claro, la brecha se cierra en buena
parte en dos meses y casi del todo en medio afio. No porque se vuelva magia: porque cada item tiene un
criterio de cumplimiento medible (la balanza nunca miente, la foto de la receta nunca miente, el talonario de
descuentos nunca miente).

El ladrén de margen requiere que el duefio NO mire, que todo sea 'normal' y 'siempre fue asi'. Cuando el duefio
MIRA y lo hace a nivel de item (no de promedio), el ladron se va o el dueiio descubre que es un proceso roto
gue se arregla en una semana.

Riesgos de no auditar: el food cost se descontrola
varios puntos en tres meses sin que nadie lo note.
El food cost del mes es un numero de caja que sale de tres fuentes: recepcion de mercaderia (cuanto compras-
te), uso de inventario (cuanto usaste en cocina, cuanto se tird) y venta (cuanto facturaste ese mes). Si no mides
el 'inventario usado', solo ves el promedio de gasto total entre venta — y ese promedio NUNCA te dice donde
se fue el dinero. Un restaurante que audité en Medellin tenia un food cost que parecia razonable segun su tipo.

El duefio estaba conforme. Pero cuando pusimos la checklist durante 8 semanas, descubrimos merma no docu-
mentada (un cocinero tiraba buena parte de las verduras porque no sabia técnica de corte), cambios de receta
que el chef comunicaba al sous verbalmente sin actualizar fichas, y descuentos sin ticket que el gerente repar-
tia a amigos. El food cost REAL resultd bastante mas alto de lo que el duefio creia. Recuperar esa brecha le
permitié abrir una segunda sede sin presupuesto extra. Sin la checklist, habria abierto pensando que su modelo
escalaba cuando en realidad estaba volando ciego.

Frecuencia y responsables: el calendario que funciona

Lunes: el sous chef fotografia la receta vigente de cada plato y la compara con la anterior (5 minutos). Martes:
calibracion de balanza de cocina en presencia del chef (2 minutos). Miércoles: muestreo de porciones (3 platos
al azar, pesados; maximo 8 minutos). Jueves: auditoria de talonario de descuentos, el gerente suma el total
contra presupuesto (4 minutos).

Viernes: el gerente consolida la semana (merma, cambios, porciones, descuentos, compras de emergencia) en
una sola hoja firmada, y el sous chef valida que las cifras sean correctas (20 minutos totales, dos personas).
Mensual: el duefio recibe el reporte de cuatro semanas, verifica que esté sellado, compara el food cost tedrico
con el real, identifica la brecha y asigna dinero recuperado (30 minutos). El costo total de operacion: 2 horas se-
manales distribuidas, 8 horas mensuales.
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Herramientas minimas que necesitas (y por qué la planilla es suficiente)

No necesitas software: una hoja de Excel con seis columnas (fecha, item, responsable, resultado, divergencia
%, firma) y siete filas (merma, receta, porcion, descuento, compra emergencia, totales, observaciones) es todo.
Imprimela cada lunes, llénala durante la semana, archivala en la caja fuerte. El software de POS mide transac-
ciones; esta checklist mide costos ANTES de que se conviertan en transacciones (es decir, mientras puedes
detener la hemorragia).

Algunos restaurantes que audité quisieron integrar esto con sistemas ERP de seis cifras, y la mayoria fracasé
porque los sistemas reportan DESPUES (el cost esta hecho) y nosotros necesitamos medir DURANTE (el plato
esta en la sartén). La herramienta Masterestaurant de control de costo tedrico vs. real es una version calibrada
de esa misma hoja: archivo descargable, ya con las filas mas comunes, editable segun tu carta. Descargala, lle-
na una copia cada viernes, compara mes a mes.

Si en seis meses el food cost no bajo de forma apreciable, hay un problema de implementacion que merece
una segunda auditoria.

¢Cuando termines la checklist: el costo de no actuar vs. el costo de implementar?

Si implementas esta checklist, tu inversion es 2 horas semanales de operaciéon + una reunion mensual
de 30 minutos (total: 9 horas/mes). El retorno se mide en margen bruto recuperado cada afo, y crece
con el tamao de la operacion.

Si NO la implementas, la brecha entre costo tedrico y real sigue costandote margen todos los meses. En caja,
eso es la diferencia entre pagar la nébmina completa o perderla. El riesgo de no actuar no es bajo: es certeza de
dinero perdido cada mes, invisible, que te sale a la cara cuando intentas escalar a una segunda sede y descu-
bres que el modelo no funciona.

Aqui termine las auditorias que encontraron esto tarde: locales que llevaban 3-4 afios operando con un food
cost 'controlado’ en papel, pero con un real que los llevaba derecho a la quiebra. Cuando por fin medimos item
por item, el dueio consigue de golpe el margen que le faltaba para sobrevivir. Implementa esta semana.

Diferencia en dinero para un restaurante de volumen medio

Ingreso mensual neto: cubiertos diarios por ticket promedio por dias de operacidon, segun su propio local. Por
ejemplo, sin checklist el food cost se desliza por encima del techo; con checklist se mantiene en el 32 % maxi-
mo del método. La diferencia mensual se multiplica por doce y se vuelve una cifra anual considerable. Merma y
pérdida de inventario: sin medicién, una pérdida mensual invisible. Con checklist, esa pérdida baja a una frac-
cion de lo que era.

Diferencia en recuperacion: sobre ese mismo ingreso mensual, se traduce en miles de dolares al mes y muchos
miles al afo. Ajuste de porciones y cambios de receta: sin auditoria, los cambios no contabilizados suman
varios puntos de food cost extra, que en nuestro caso ilustrativo equivalen a miles de dolares al mes. Con
checklist, el sobrecosto adicional es minimo.

Total impacto anual en margen bruto RECUPERADO: 172.800 + 76.032 + 57.600 = ~306.432 USD (si el restau-
rante tiene 85% de ocupacion promedio y crecimiento estable).

PUNTO POR PUNTO

www.masterestaurant.com - Documento - Food cost en restaurantes: checklist de control real Pag. 7 de 15



Como cambia el restaurante con el checklist

VISIBILIDAD DE COSTOS

A - FASE /| AREA Sin checklist: un food B - MASTERESTAURANT Con checklist: un
cost de numero redondo, sin saber qué lo desglose preciso de food cost, merma,
hace variar. desviacion por porcion y bebidas, cada

uno por separado.

Veredicto: La precisién permite decisiones; los numeros redondos permiten excusas.

VELOCIDAD DE DETECCION DE PROBLEMAS

A - FASE / AREA Sin checklist: gap de B - MASTERESTAURANT Con checklist:
food cost descubierto en cierre de mes (30 gap detectado en 3-5 dias (inventario
dias después) ciclico + pesaje de porciones)

Veredicto: Encontrar el grifo a los pocos dias cuesta mucho menos que encontrarlo semanas
después.

CAPACIDAD DE INGENIERIA DE MENU

A - FASE / AREA Sin checklist: precio de B - MASTERESTAURANT Con checklist:
plato basado en 'lo que vale la receta mas precio basado en costo real + margen real
un porcentaje’ por plato + mix de venta actual

Veredicto: Con datos reales, el margen bruto sube 2-3 puntos sin cambiar precio, solo
reordenando.
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CONFIANZA DE GERENCIA

A - FASE / AREA Sin checklist: el chef B - MASTERESTAURANT Con checklist: el
garantiza un food cost y la factura dice chef firma la ficha, se pesan porciones,
otro mas alto. hay evidencia clara de donde esta el

dinero

Veredicto: La confianza nace de la transparencia, no de promesas. Sin medicion, hay solo
sospecha.

COMPARACION LADO A LADO

Sin checklist

X Food cost «alrededor de un tercio» o «mas o menos tal cifra», sin saber exactamente qué varia.

X Fichas de receta sin actualizar hace 6 meses

X Inventario una sola vez al mes; descubrimientos 'sorpresa’ a fin de mes

X Merma en cocina no medida ('bueno, se pierde algo')

X Cambios de receta sin reestimar costo

X Prime cost desconocido; renta 'entra de donde sea'

X Bebidas auditadas una vez cada trimestre

X Costo por plato calculado 'mas o menos'; margen desigual segun cliente
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Con checklist

v" Food cost medido item por item, dentro del techo del método y con una desviacion minima frente al
tedrico.

v Fichas actualizadas cada mes, firmadas por el chef
v Inventario ciclico semanal; grifos detectados en tiempo real

v" Merma en cocina medida, registrada y bajo control, con una fraccién pequefia del inventario de
entrada.

v/ Cada cambio de receta = reestimacion de costo + aprobacion
v" Prime cost bajo control, EBITDA sano y la renta cubierta con aire.
v/ Bebidas auditadas cada 3 dias, con una variacion minima frente a lo esperado.

v/ Costo por plato conocido, preciso; ajustes de precio basados en datos reales

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

Datos verificados: food cost real en la industria

32 %

food cost maximo recomendado para
un restaurante de servicio medio (sin
incluir bebidas alcohdlicas premium)

33.7 %

Food cost servicio completo con ventas bajo $2M

+1.3 %

Crecimiento real (ajustado por inflacion)
proyectado de ventas del sector en EE. UU. (2026)

75000 uso

Costo de abrir un restaurante pequefio
de comida para llevar (EE. UU.)

www.masterestaurant.com - Documento - Food cost en restaurantes: checklist de control real Péag. 10 de 15



[

-10%
Porcion del inventario de comida que
un restaurante promedio desperdicia

34 %

Gasto en alimentos de los operadores 2024

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas

food cost maximo recomendado para un restaurante de servicio medio (sin incluir bebidas alcohdlicas pre...

e 527

Food cost servicio completo con ventas bajo $2M

e 33.7%

Crecimiento real (ajustado por inflacion) proyectado de ventas del sector en EE. UU. (2026)

& +1.3%

Porcién del inventario de comida que un restaurante promedio desperdicia

aam

-10%

Gasto en alimentos de los operadores 2024

G

Fuentes: National Restaurant Association 2026 - National Restaurant Association, Restaurant Operations Data
Abstract 2025 - National Restaurant Association — 2026 State of the Restaurant Industry - Rezku — How Much Does
It Cost to Open a Restaurant 2025 - The Restaurant HQ — Food Waste Statistics 2025

Gréfico creado por masterestaurant.com

CASO ILUSTRATIVO (COMPUESTO)
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https://rezku.com/blog/how-much-does-it-cost-to-open-a-restaurant/
https://rezku.com/blog/how-much-does-it-cost-to-open-a-restaurant/
https://www.therestauranthq.com/trends/restaurant-food-waste-statistics/
https://www.masterestaurant.com/

“Un restaurante de 110 cubiertos en Lima con food cost reportado de 35% llevaba un registro de costos por
proveedor cada semana. El problema: no contaba la merma en cocina, los cambios de receta que el chef
hacia sobre la marcha (afiadia mas proteina a ciertos platos sin avisar), ni hacia inventario ciclico. Cuando
implementamos el checklist — pesar porciones, medir merma, auditar bebidas cada 3 dias y actualizar
fichas — el food cost real era 38.2%.

En 8 semanas, tras reentrenamiento y cierre de grifos, bajé a 33.1%. El margen bruto pasoé de 48.200 USD
mensuales a 54.800 USD. La diferencia anual: 78.000 USD. EI chef dijo que 'la balanza de cocina es mi

s

Jefe ahora’.

— Auditoria de Masterestaurant, restaurante boutique, Lima 2025
Caso compuesto con fines ilustrativos: los nombres y las cifras del caso no describen un negocio real ni
son datos del sector.

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE

Cémo usar este checklist: 4 pasos para poner food cost bajo control

@ Semana 1: Establecer linea base (Inventario + Fichas)
Haz un inventario COMPLETO de todo lo que tienes en cocina, frio y almacén. Pesa cada
cosa; anota el precio que pagaste. Simultaneamente, imprime o crea las fichas técnicas de tus
10-15 platos principales: ingrediente, cantidad en gramos, precio unitario, costo total. Firma la
fecha. Este es tu punto de referencia; TODO cambio que venga después se compara contra
esto. Si algo es mentira aqui, la mentira se propaga 30 dias. Tomate el tiempo.

@ Semana 2-3: Implementar mediciones diarias (Porciones + Merma)
Compra una balanza de cocina digital (+2 gramos) si no la tienes. A partir de hoy, cada
servicio, un cocinero pesa una fraccion de los platos principales (alternando cual) y anota en la
bitacora: plato, peso, desviacion esperada, quién lo prepard. Simultaneamente, crea un
registro de merma diaria en cocina: al cierre, pide que lleven los restos de ingredientes a una
bandeja, pesa lo descartado por categoria (proteinas, vegetales, otros), anota. Esto no es para
castigar; es para SABER. Después, arreglas.

@ Semana 4: Implementar auditoria de bebidas + inventario ciclico
Bebidas alcohdlicas: cada 3 dias, cuenta botellas abiertas y cerradas, anota el consumo,
compara contra lo vendido en POS. Una brecha grande entre lo esperado y lo real =
investigacion. Inventario ciclico semanal: elige una parte rotativa del stock (un area de frio, una
estanteria, una categoria de bebidas), pesa o cuenta TODO, compara contra sistema. Tarda 1-
2 horas maximo. En 4 semanas habras cubierto todo el stock sin pico de mes cerrado. Las
sorpresas aparecen AHORA, no después.
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@ Mes 2 en adelante: Cierre mensual + ajustes
Cierre de mes: calcula el food cost REAL (Inventario Inicial + Compras - Inventario Final) +
Venta Neta. Comparalo con el tedrico (suma de costo de cada plato vendido). Diferencia
amplia: liste las causas mas probables y corra el plan de correccion. Reunete con la cocina 15
minutos cada semana para revisar merma, desviaciones y cambios. Actualiza fichas cada
mes. En 60-90 dias, tu food cost convergera a un numero PRECISO, repetible y bajo control.

PREGUNTAS FRECUENTES

4 preguntas frecuentes sobre food cost

¢ Como se hace el control de costes en restaurantes?

El control de costes en restaurantes se hace item por item: se compara el costo tedrico de cada plato, segun su
ficha técnica, con el costo real de compras e inventario, y cada punto tiene un responsable, una frecuencia y un
criterio medible. Los promedios esconden las fugas: merma sin pesar, porciones fuera de especificacion,
cambios de receta sin actualizar la ficha, regalos sin ticket y compras de emergencia. Segun The Restaurant
HQ — Food Waste Statistics 2025, un restaurante promedio desperdicia entre el 4—10% de su inventario

de comida.

¢ Cuales son los gastos de un restaurante y cuales se cargan al plato?

Los gastos de un restaurante se dividen en el costo de alimentos, que si se carga a cada plato a través de su
ficha técnica, y los gastos fijos como némina, renta y servicios, que no van al plato sino al punto de equilibrio.
Alimentos y ndomina de cocina juntos forman el prime cost, que conviene revisar cada mes contra el ingreso: por
debajo de su techo, sala y caja pueden funcionar; por encima, es una muerte lenta.

¢ Qué es el food cost en un restaurante?

El food cost es la parte del precio de venta de cada plato que se va en los ingredientes de su receta: el costo de
la ficha técnica dividido entre lo que paga el cliente. Se controla item por item, no por promedios. La clave es
comparar el costo teorico de la ficha con el costo real que deja la operacion, porque la merma, las porciones
fuera de especificacion y las compras de emergencia abren la brecha. Nomina, renta y servicios no se cargan al
plato; la nébmina de cocina se suma al food cost en el prime cost, que se revisa cada mes contra el ingreso.

¢El food cost debe incluir bebidas alcohodlicas?

No. El food cost es SOLO alimentos (entrada, plato, postre, bebidas no alcohdlicas). Las bebidas alcohdlicas se
reportan por separado porque su margen es completamente distinto, mucho mas alto que el de la comida. Si
las mezclas, tu food cost real de alimentos puede ser claramente menor de lo que parece, porque las bebidas
distorsionan el porcentaje. Separalas desde el primer dia de medicion.
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¢Cada cuanto debo hacer inventario completo?

El inventario ciclico semanal, sobre una fraccion del stock, es lo normal. Un restaurante pequefio (50
cubiertos/dia) puede hacerlo en 1 hora. El inventario completo se hace una vez al mes como maximo, para
cerrar mes y auditar diferencias. NUNCA esperes a fin de ano: si hay grifo, descubrirlo en mes 11 te cuesta 11
meses de sangrado.

¢ Qué hacer si el food cost real es 5-6 puntos mas alto que el teérico?

Investiga en este orden: (1) ;Hay cambios de receta sin actualizar la ficha? (2) 4 Porciones fuera de
especificacion? (3) ¢ Merma elevada en cocina (>7%)? (4) ¢ Bebidas no registradas / consumo interno? (5)

¢, Robo o error de inventario? Casi siempre es una de las primeras tres. Una auditoria de unos pocos dias de
porciones pesadas, mas la revision de receta, cierra la mayoria de los gaps.

¢ Como sé si mi food cost esta 'bien'?

Depende del tipo de restaurante. Fine dining: el rango mas bajo de food cost entre los formatos. Servicio medio
(lo mas comun): el rango intermedio, con el techo del método en 32 %. Café y comida rapida: un rango bajo,
parecido al del servicio medio. Cocina local y comida casera: el rango mas alto, y el que mas facil se pasa del
techo. Si estas 3-4 puntos arriba del rango de tu tipo, hay sangrado. Si estas en rango pero tu margen neto es
muy escaso, el problema es némina o renta, no food cost. Mide TODO: food + ndmina + renta + servicios +
impuestos = EBITDA. El food cost es una pieza, no el juego completo.

DATOS Y FUENTES

Datos 2026 de food cost

Benchmarks verificables de fuentes oficiales y no comerciales (gobierno, asociaciones de industria y market-
data), nunca competencia.

Dato Valor Fuente

Ventas de servicios de comida y bebida en CAD 96.500 millones en 2024 (+4,0% o
Statistics Canada 2024

Canada vs 2023)
Participacion por segmento en ventas de servicio limitado 46,4% / servicio
. . Statistics Canada 2024

foodservice (Canada) completo 43,1% (2024)
Peso de la industria restaurantera en los 12,2% de las unidades econémicas

) . i INEGI-CANIRAC 2024
negocios de México del pais
Prondstico de precios de carne de res (EE. +7,5% en 2026 (hato ganadero en USDA ERS (Food Price
uu.) minimo de 75 aios) Outlook) 2026
Prondstico de precio mayorista de carne de USDA ERS (Food Price

+9,4% en 2026

res (EE. UU.) Outlook) 2026
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https://www150.statcan.gc.ca/n1/daily-quotidien/250225/dq250225c-eng.htm
https://www150.statcan.gc.ca/n1/daily-quotidien/250225/dq250225c-eng.htm
https://portal.canirac.org.mx/noticias/conociendo-a-la-industria-restaurantera/
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

Dato Valor Fuente

Prondstico de precios de bebidas no USDA ERS (Food Price
+5,7% en 2026

alcohdlicas y café (EE. UU.) Outlook) 2026
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