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VEREDICTO RAPIDO

Respuesta directa: entre el food cost que un duefio calcula en la receta estandar y el que
realmente paga cada mes se abre una brecha —la food cost variance— que en la sintesis
de datos publicos 2026 se ubica en torno a 3 a 5 puntos porcentuales, con un punto medio
de referencia de 4.7. No es un numero de marketing: se compone del desperdicio de
comida (que cuesta =$72,000 al afio por restaurante segin The Restaurant HQ, 2025), del
robo de porciéon y merma no registrada, y de compras sin control de precio. Sobre un food
cost tedrico del 28%, esa fuga convierte un margen de contribuciéon sano en uno que no
cubre el prime cost. El veredicto: no tienes un problema de recetas; tienes un problema de
medicion entre costo tedrico y costo real. Quien no cierra esa brecha regala 3-5 puntos de
EBITDA cada ano.
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¢ Estudio Masterestaurant / Sintesis del Sector Sintesis experta - fuentes del sector citadas
- 13 min de lectura - 2026-07-09

PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LIDERES DE SECTOR

Este analisis no es un estudio con muestra propia. Es una sintesis experta de datos publicos reales del sector
—National Restaurant Association, Toast, ReFED, U.S. Bureau of Labor Statistics, MoneyGeek— leida con el
marco Masterestaurant de Diego F. Parra. El aporte propio es la interpretacion y la organizacion de los datos
por segmento, no cifras primarias inventadas.

La 'fuga de food cost' o food cost variance es la diferencia entre el costo tedrico de un plato (lo que dice la
receta estandar) y el costo real que aparece en el P&G gerencial al cierre de mes. Es la métrica menos vigilada
y la que mas rentabilidad silenciosa drena, porque no aparece en ninguna factura: se esconde en la merma, el
desperdicio, el sobreporcionado y las compras sin control de precio.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacioén lado a lado

COSTO TEORICO (RECETA COSTO REAL (P&G AL CIERRE)
ESTANDAR)
Food cost servicio completo X Objetivo 28-30% (NRA) v 32.4% real, rango 28-35% — NRA
(mediana ventas) 2026
Food cost servicio limitado / X  Objetivo 26-30% v 30-33% real segun formato —
QSR Toast 2025
Desperdicio de comida por X 0% presupuestado v =$72,000/afio — The Restaurant
local HQ 2025
Costo laboral (contexto prime X  Objetivo 25-30% v 36.5% servicio completo — NRA
cost) 2024
Desperdicio a vertedero X No contabilizado v 78.4% del residuo — ReFED 2024
(foodservice)
Crecimiento real de ventas X  Supuesto plano v +1.3% real EE.UU. — NRA 2026

2026

Hallazgo 1 — ; Qué es la fuga de food cost y cuanto pesa?

La fuga de food cost es la distancia entre el costo tedrico de un plato en la ficha técnica y el costo real
que aparece en el P&G gerencial al cierre de mes;

en la sintesis de datos publicos 2026 esa food cost variance se ubica en torno a 3 a 5 puntos porcentuales. No
es un numero menor. El food cost real mediano en servicio completo llega a 32.4% con rango 28-35% segun la
National Restaurant Association 2026, mientras el objetivo tedrico ronda 28-30%: esos 2.4 a 4.7 puntos son
fuga estructural que nadie factura. Lo he visto una y otra vez: el duefo calcula la receta con precision de labora-
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torio y luego el P&G le dice otra cosa. La brecha no llega en un cobro; se esconde en merma, sobreporcionado
y compras sin control de precio. Sobre ventas de $80.000 al mes, 4 puntos son $3.200 que se evaporan
sin factura.

Hallazgo 2 — El desperdicio es el componente mas grande y mas invisible

El desperdicio de comida es la parte mas pesada y mas invisible de la fuga, con un costo promedio cercano a
$72.000 al afio por restaurante segun The Restaurant HQ (2025). Ese dinero no llega en ninguna factura: se va
al vertedero. La industria restaurantera de EE. UU. genera unos 11,4 millones de toneladas de residuo alimen-
tario al afio segun ReFED (U.S. Food Waste Report 2024, actualizado 2025), y el 78,4% del residuo de foodser-
vice —9,73 millones de toneladas en 2024— termina enterrado en vertedero (ReFED 2024). El problema del
duefio no es que desperdicie; es que no lo mide. En el marco Masterestaurant lo llamamos la fuga silenciosa: si
no aparece en una factura, no duele hasta que el P&G del trimestre lo hace evidente. $72.000 al afio equivalen
a cerca de $6.000 mensuales de margen que se van a la basura literal.

Hallazgo 3 — Costo tedrico vs. costo real: donde vive cada uno

El costo tedrico vive en la ficha técnica y el costo real vive en el P&G gerencial; la distancia entre ambos es la
fuga que nadie factura. La ficha técnica asume porciones exactas, precios de compra estables y cero merma —
un mundo de laboratorio. El P&G refleja la cocina real: el cocinero que sirve 15 gramos de mas, el proveedor
que subio el kilo un 8% sin avisar, la caja de tomate que se pudrié. Con un food cost mediano de 32.4% en ser-
vicio completo (NRA 2026) frente a un objetivo de 28-30%, la brecha tipica es de 3 a 5 puntos. Diego F. Parra lo
repite en cada consultoria: la receta estandar es una hipotesis; el P&G es el veredicto. El duefio que solo mira
la ficha administra una ficcidon rentable mientras la caja real se desangra por los cuatro flancos del inventario.
En servicio limitado y QSR la fuga no se manifiesta tanto en el plato como en la nédmina: el costo laboral de
QSR en EE.

Hallazgo 4 — En QSR y servicio limitado la fuga aprieta por lo laboral

UU. subid +6,3% en 2024 por el alza del salario minimo, segun la National Restaurant Association (2024). Aun-
que el food cost tedrico no se mueva, el prime cost —comida mas mano de obra— se comprime desde el otro
lado. El costo laboral del servicio limitado alcanzé una mediana de 31,7% de las ventas en 2024, frente al
36,5% del servicio completo (NRA, Restaurant Operations Data Abstract 2025). El rango general del costo labo-
ral se mueve entre 25% y 35% de las ventas segun el U.S. Bureau of Labor Statistics y Toast. Aqui el error
clasico del dueio es cazar centavos en la receta mientras la fuga real entra por el reloj de fichaje. Un punto de
nomina mal gestionado pesa mas que dos gramos de queso. La fuga se reparte distinto segun el formato: el
servicio completo la sufre en el plato y el limitado en la ndmina.

Hallazgo 5 — Como se reparte la fuga entre segmentos

En servicio completo, con food cost real mediano de 32.4% (NRA 2026) y objetivo de 28-30%, la variance de
food cost domina el drenaje. En QSR, con costo laboral que trepd +6,3% en 2024 (NRA 2024) y mediana labo-
ral de 31,7% de ventas, el golpe entra por el prime cost. El desperdicio cruza ambos segmentos: $72.000 anua-
les por restaurante (The Restaurant HQ 2025) y 78,4% del residuo foodservice al vertedero (ReFED 2024). Lo
que ensefo en Masterestaurant es leer la fuga por segmento antes de atacarla: no tiene sentido optimizar por-
ciones si tu problema es que pagas tres cocineros donde bastan dos. Diagnostica dénde vive tu brecha —ficha,
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P&G o reloj— y ataca ese flanco con cifras, no con corazonadas. La fuga no aparece en ninguna factura porque
no es una compra: es la diferencia entre lo que debiste gastar y lo que gastaste, escondida en cuatro focos —
merma, desperdicio, sobreporcionado y compras sin control de precio.

Hallazgo 6 — Por qué la fuga no aparece en ninguna factura

El desperdicio solo ya cuesta unos $72.000 al afio por restaurante segin The Restaurant HQ (2025), y el 78,4%
del residuo de foodservice va al vertedero (ReFED 2024). Sumado a una food cost variance de 3 a 5 puntos so-
bre un food cost mediano de 32.4% (NRA 2026), el duefio paga cada mes un impuesto invisible a su propia
desorganizacion. El costo laboral, entre 25% y 35% de ventas (U.S. Bureau of Labor Statistics), tampoco perdo-
na el descontrol. La regla que doy siempre: si no lo mides semana a semana, no lo controlas. La fuga no se co-
rrige con voluntad; se corrige con inventario cerrado y precios auditados. El contexto de costos 2026 vuelve
cada punto de fuga mas caro de tolerar: la National Restaurant Association proyecta un crecimiento real de
ventas de apenas +1.3% para 2026, con alzas de costos persistentes y demanda resiliente reportadas por
Bloomberg Linea.

Hallazgo 7 — El contexto de costos 2026 amplifica cada punto de fuga

Con margenes tan finos, 3 a 5 puntos de food cost variance dejan de ser ruido y se vuelven la diferencia entre
ganar y sobrevivir. En Espafa la restauracion facturd +7,1% en 2024 (+2,2% real tras inflacién) segun Hostele-
ria de Espafa, sefial de que el crecimiento nominal esconde compresion real. El seguro integral de negocio
suma otros =$3.000 al afio (MoneyGeek 2025) que no perdonan descuido. Diego F. Parra lo resume sin ador-
nos: en 2026 el duefio ya no puede permitirse una fuga que en afios buenos absorbia el crecimiento. La accidn
concreta: cierra inventario semanal y compara ficha contra P&G cada mes. El costo tedrico vive en la ficha téc-
nica; el costo real vive en el P&G gerencial. La distancia entre ambos es la fuga que nadie factura. El desperdi-
cio de comida —=$72,000 al afio por restaurante segin The Restaurant HQ (2025)— es el componente mas
grande y mas invisible de la fuga: no llega en una factura, se va al vertedero (78.4% del residuo foodservice,
ReFED 2024).

Hallazgo 8 — Dé6nde se abre la brecha entre lo teérico y lo real

El food cost real mediano en servicio completo es 32.4% con rango 28-35% (NRA 2026), mientras el objetivo
tedrico ronda 28-30%: esos 2.4-4.7 puntos son la fuga estructural del segmento. En servicio limitado y QSR la
fuga aprieta por el lado laboral: el costo laboral de QSR subié +6.3% en 2024 (NRA 2024), comprimiendo el pri-
me cost aunque el food cost tedrico no se mueva.

PUNTO POR PUNTO
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Costo tedrico vs. costo real: déonde vive la fuga

ORIGEN DEL NUMERO

A - COSTO TEORICO (RECETA ESTANDAR) B - MASTERESTAURANT P&G gerencial
Calculo sobre la ficha técnica, rendimiento real al cierre de mes
ideal

Veredicto: El costo real manda: la brecha es tu fuga, no un error de calculo.

FOOD COST SERVICIO COMPLETO

A - COSTO TEORICO (RECETA ESTANDAR) B - MASTERESTAURANT 32.4% real,

Objetivo 28-30% rango 28-35% (NRA 2026)

Veredicto: 2.4-4.7 puntos de fuga estructural en el segmento medio.

COMPONENTE DOMINANTE

A - COSTO TEORICO (RECETA ESTANDAR) B - MASTERESTAURANT Desperdicio

Se asume el precio de compra =~$72,000/afo (The Restaurant HQ 2025)

Veredicto: El desperdicio pesa mas que la negociacion de precios.

PRESION SOBRE PRIME COST

A - COSTO TEORICO (RECETA ESTANDAR) B - MASTERESTAURANT Laboral 36.5%

Food cost aislado servicio completo (NRA 2024)

Veredicto: Vigila prime cost, no solo food cost: la fuga total es mayor.
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PALANCA DE CORRECCION

A - COSTO TEORICO (RECETA ESTANDAR) B - MASTERESTAURANT Conteo de

Renegociar proveedores merma + medicién semanal

Veredicto: El conteo recupera mas EBITDA que la renegociacion.

COMPARACION LADO A LADO

Lo que costeas: el food cost tedrico RECETA ESTANDAR

X Food cost por plato calculado sobre la ficha técnica, con rendimiento ideal y merma cero.

X Objetivo declarado del 28-30% en servicio completo, alineado con el margen de contribucion que
sostiene el break-even.

X Supone precio de compra estable y porcién exacta en cada emplatado.

X Es el numero que el duefio repite en la junta: 'mi food cost es 28%".

Lo que pagas: el food cost real MASTERESTAURANT

v" Food cost real al cierre de mes, 3-5 puntos arriba del tedrico (food cost variance): 32.4% mediana en
servicio completo segun NRA 2026.

v Absorbe el desperdicio de comida (=$72,000/afio por local, The Restaurant HQ 2025) que ninguna
receta contempla.

v" Incluye sobreporcionado, merma no registrada y compras sin control de precio.

v" Es el numero que aparece en el EBITDA y explica por qué 'todo se vendid' pero la caja no cuadra.

COMPARACION LADO A LADO
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Comparacién lado a lado

COSTO TEORICO (RECETA
ESTANDAR)

Food cost servicio completo X
(mediana ventas)

Food cost servicio limitado / X
QSR
Desperdicio de comida por X
local
Costo laboral (contexto prime X
cost)
Desperdicio a vertedero X

(foodservice)

Crecimiento real de ventas X
2026

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

Objetivo 28-30% (NRA)

Objetivo 26-30%

0% presupuestado

Objetivo 25-30%

No contabilizado

Supuesto plano

COSTO REAL (P&G AL CIERRE)

v 32.4% real, rango 28-35% — NRA
2026

v 30-33% real segun formato —
Toast 2025

v =$72,000/afio — The Restaurant
HQ 2025

v 36.5% servicio completo — NRA
2024

v 78.4% del residuo — ReFED 2024

v  +1.3% real EE.UU. — NRA 2026

El scorecard de la fuga: cifras externas reales por segmento

3241,

food cost real mediano, servicio
completo (rango 28-35%)

72000us0

desperdicio de comida al afio por restaurante

36.5 %

costo laboral servicio completo
(mediana, sueldos+beneficios) 2024

78.4 %

desperdicio de foodservice
enviado a vertedero (2024)

63 %

alza del costo laboral en QSR en 2024
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1.3 %

crecimiento real de ventas proyectado EE.UU. 2026

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas

Fuentes: National Restaurant Association 2026 - The Restaurant HQ 2025 - National Restaurant Association 2025 -
ReFED 2024 - National Restaurant Association 2024

Grafico creado por masterestaurant.com

CASO REAL

“El error que veo una y otra vez: el duefio jura que su food cost es 28% porque asi lo calculé en la receta.
Le pido el P&G de tres meses y sale 33%. Esos 5 puntos no son un misterio: son desperdicio que se va al
vertedero —el 78.4% del residuo foodservice segtin ReFED (2024)— mas porcion que nadie pesa. No
cambiamos una sola receta; instalamos la medicion semanal de costo tedrico contra costo real y
recuperamos 4 puntos de EBITDA en un trimestre. La brecha no se negocia con el proveedor: se cierra
con conteo.”

— Diego F. Parra, Masterestaurant — lectura de la sintesis 2026

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE
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Cémo situarte y cerrar la fuga en 4 pasos

@ Mide tu food cost variance real
Toma el food cost tedrico de tus fichas técnicas y comparalo con el food cost real del P&G de
los ultimos tres meses. La brecha es tu fuga. Si supera 3 puntos —el punto medio de la sintesis
2026 es 4.7— tienes trabajo estructural, no de recetas.

@ Ataca primero el desperdicio
Es el componente mas grande: =$72,000/afo por local segun The Restaurant HQ (2025), y el
78.4% del residuo foodservice va al vertedero (ReFED 2024). Instala conteo de merma diario
por partida antes de tocar proveedores. Un solo punto de food cost recuperado suele valer mas
que renegociar 20 SKU.

@ Situa tu food cost contra el benchmark de tu segmento
Servicio completo: la mediana real es 32.4%, rango 28-35% (NRA 2026). Servicio
limitado/QSR: 30-33% segun formato (Toast 2025). Si estas por encima del rango de tu
formato, la fuga no es normal; es corregible. Nunca cargues némina ni renta al plato: el food
cost sano se mide solo sobre insumo.

@ Cierra el prime cost, no solo el food cost
El costo laboral de servicio completo llegd a 36.5% en 2024 (NRA 2024) y en QSR subi6 +6.3%
(NRA 2024). Suma food cost real + costo laboral = prime cost; vigilalo semanal contra tu punto
de equilibrio. La herramienta CASH del ecosistema Masterestaurant tablea prime cost y flujo de

caja en 13 semanas.
PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas frecuentes sobre la fuga de food cost

¢Qué es la fuga de food cost o food cost variance?

Es la diferencia entre el food cost tedrico de la receta estandar y el food cost real del P&G al cierre. En la
sintesis de datos publicos 2026 ronda 3-5 puntos, con punto medio de referencia 4.7. Se compone de
desperdicio, merma no registrada, sobreporcionado y compras sin control de precio.

¢ Cuanto food cost real es normal en mi restaurante?

Segun la National Restaurant Association (2026), la mediana real en servicio completo es 32.4%, con rango de
28-35%. En servicio limitado y QSR se ubica entre 30 y 33% segun formato (Toast, 2025). Por encima del rango
de tu formato, la fuga es corregible, no estructural del negocio.
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¢El desperdicio realmente pesa tanto en el food cost?

Si. Segun The Restaurant HQ (2025), el desperdicio de comida cuesta =$72,000 al afio por restaurante, y
ReFED (2024) documenta que el 78.4% del residuo foodservice va al vertedero. Es el componente mas grande
y mas invisible de la fuga, porque no llega en ninguna factura.

¢ Cierro la fuga renegociando con proveedores?

No primero. La renegociacién toca precios de compra, pero la mayor parte de la fuga es merma y desperdicio
interno. Instala conteo de merma diario y medicion semanal de costo tedrico vs real antes de renegociar: suele
recuperar mas puntos de EBITDA que bajar el precio de 20 insumos.

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
. National Restaurant Association,
Food cost servicio completo con 33,7% de las ventas en 2024 )
. Restaurant Operations Data Abstract
ventas bajo $2M (vs 31,0% en los de $2M+)

2025

o National Restaurant Association,
Costo laboral servicio completo .
36,5% de las ventas en 2024 Restaurant Operations Data Abstract

(sueldos+beneficios, mediana)
2025

. National Restaurant Association,
Costo laboral servicio limitado

. . 31,7% de las ventas en 2024 Restaurant Operations Data Abstract

(sueldos+beneficios, mediana)

2025
Némina como parte del gasto del Mas del 25% de los gastos en )

) Toast / Restaurant Dive 2024

restaurante 2024, arriba del 23% en 2021
Margen operativo pre-impuestos del 10,66% promedio (dataset

NYU Stern (Damodaran) 2024
sector restaurantero 2024)

Mantener por debajo del 60- Restaurant365 / Toast (regla de la

Prime cost objetivo (COGS + labor) . )
65% de las ventas industria)

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