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Su Escandallo Miente: los 5 Costos
Invisibles que No Están en la Receta
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V E R E D I C T O  R Á P I D O

Su escandallo no miente por malicia: miente por omisión. Calcula el costo teórico de los
gramos en la receta, pero ignora los 5 costos invisibles que ocurren después de que la
ficha técnica se firma —merma, rendimiento real, robo hormiga, variación de precio de
compra y sobreporcionado— y por eso su food cost real supera al teórico en 3 a 6 puntos.
Con el food cost mediano de servicio completo en 32,0% de las ventas en 2024 (National
Restaurant Association, 2025), una brecha de 4 puntos sobre esa base se traduce en
EBITDA fugado que ningún P&G explica. El veredicto de Diego F. Parra en 2026: el
escandallo estático es un mapa de la cocina ideal; usted opera la real. Migre del costo
teórico al food cost variance monitoreado —costo teórico vs costo real, semana a semana
— y recupere de 2 a 4 puntos de margen sin subir un solo precio.
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Todo restaurante nace con un escandallo: la ficha que multiplica el costo de cada ingrediente por su porción
estándar y entrega un número teórico. Es la base de cualquier sistema de control de costos, y a la vez su parte
más incompleta, porque solo fotografía la receta en papel.

El escandallo no es el problema. Lo es tratarlo como la última palabra. Yo prefiero pensarlo como un mapa:
describe una cocina donde el rendimiento es perfecto, la merma no existe, la porción nunca varía y el
proveedor jamás sube un precio. Ese mapa no coincide con ningún turno real de 2026.

C O M PA R A C I Ó N  L A D O  A  L A D O

Comparación lado a lado

ESCANDALLO ESTÁTICO

(COSTO TEÓRICO)

COSTO REAL MONITOREADO

(FOOD COST VARIANCE)

Food cost capturado ✕ Solo la receta (teórico) ✓ Teórico + 5 costos invisibles (real)

Food cost mediano de
referencia

✕ 32,0% ventas — asumido
estable (NRA 2025)

✓ 32,0% base + variance real medido
(NRA 2025)

Brecha teórico vs real típica ✕ Invisible: 0 pts reportados ✓ 3–6 pts detectados y atacados

Frecuencia de revisión ✕ Anual o al abrir la carta ✓ Semanal (inventario + ventas)

Sensibilidad a inflación ✕ Ciega hasta rehacer fichas ✓ Ajuste ante +3,8% comida fuera de
casa (USDA 2025)

Detección de robo hormiga y
merma

✕ No la ve ✓ La aísla como variance no explicado

Impacto en margen de
contribución

✕ Sobreestimado 3–6 pts ✓ Real, por plato y por familia de menú

Puntos de EBITDA
recuperables

✕ 0 (no se miden) ✓ 2–4 pts sin subir precios

1. ¿Por qué su escandallo miente si los gramos están bien sumados?
Miente por omisión, no por malicia: calcula el costo teórico de los gramos en la ficha y ahí se detiene,
sin registrar los cinco costos que nacen después de firmarla.

Detrás de ese número duermen cuatro supuestos imposibles —rendimiento perfecto, merma cero, porción
exacta, precio de compra inmóvil— y ningún turno real los sostiene a la vez. La National Restaurant Association
fijó la mediana de food cost en servicio completo en 32,0% de las ventas al cerrar 2024 (Restaurant Operations
Data Abstract 2025), y ese porcentaje ya llega deteriorado por la operación diaria, no por la aritmética de la fi‐
cha. Yo veo el mismo patrón cocina tras cocina: el dueño revisa su escandallo, encuentra 28% teórico, respira
tranquilo, y la caja factura al 34% esa misma semana. Entre ambos números hay seis puntos que no viven en la
receta. Viven en el servicio. Compre un lomo de 8 kilos y pregúntese cuántos kilos de porciones realmente ven‐
de: nunca son 8.
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2. El costo invisible n.º 1: la merma que la ficha da por cero
Se pierden en el recorte, en la cocción, en el producto que camina hacia la caducidad antes de tocar un plato.
Esa pérdida, la merma, es el primer costo que la ficha da por cero, porque cuenta lo que entra por la puerta de
servicio, no lo que sobrevive hasta la mesa. Con un food cost mediano de 32,0% de las ventas en servicio com‐
pleto (National Restaurant Association, 2024), cada punto de merma sin control se traga margen directo. Los
operadores con ventas bajo los 2 millones de dólares trabajaron un food cost de 33,7%, frente al 31,0% de
quienes facturan más (National Restaurant Association, 2025): 2,7 puntos que la merma sin sistema explica en
buena parte. La cámara de frío no lee fichas técnicas. Un pescado entero rinde entre 45% y 55% en filete útil, y
ahí empieza el segundo costo invisible: el rendimiento real.

3. El costo invisible n.º 2: rendimiento real frente a rendimiento teórico
Si su escandallo costea sobre el peso de compra sin aplicar ese factor, el costo por porción queda subestimado
hasta al doble, y usted lo descubre tarde. El teórico se calcula una sola vez, sentado, con calculadora; el real
ocurre trescientas veces por turno, plato a plato, con manos distintas cada noche. La inflación de comida fuera
de casa llegó a +4,1% en 2024 según el USDA (Food Price Outlook), de modo que un error de rendimiento del
20% sobre un ingrediente ya encarecido no perdona nada del margen que usted creía tener asegurado. En
Masterestaurant lo primero que auditamos, antes que cualquier otra cosa, es el factor de rendimiento por ingre‐
diente crítico: ahí se esconde el food cost que su ficha jamás confesó. Botellas servidas sin marcar, comandas
que nunca se imprimen, producto que camina solo hacia la puerta trasera: nada de eso figura en un escandallo,
porque se disuelve dentro del "variance no explicado" que nadie audita.

4. El costo invisible n.º 3: el robo hormiga que nadie audita
No hablo de un atraco; hablo de fugas de gramos y mililitros repetidas trescientas veces al día. La mala gestión
de caja se asocia a cerca del 82% de los cierres de pequeños negocios, según Inc. en un estudio de U.S. Bank,
y tolerar un variance ciego juega con esa misma supervivencia. Con food cost mediano de 32,0% (National
Restaurant Association, 2024), dos puntos de robo invisible equivalen a dos puntos menos de EBITDA que la
junta jamás verá en ningún reporte. Si la diferencia entre teórico y real no se explica línea por línea, no hay mis‐
terio contable: ese dinero ya salió por la puerta. Firme un escandallo en enero con precios de enero y ese docu‐
mento ya le mentirá en marzo, porque el proveedor no espera a que usted rehaga fichas para subir tarifas. La
inflación de comida fuera de casa marcó +4,1% en 2024 y +3,8% en 2025 según el USDA (Food Price Outlook),
pero esos son promedios: hay categorías que se disparan más rápido.

5. El costo invisible n.º 4: la variación del precio de compra
En café, el tostador mayorista capta cerca del 67% del margen por libra (Bellwether Coffee), dejando al restau‐
rante absorbiendo cada alza sin margen propio. Nosotros congelamos el precio de compra en la ficha; el mer‐
cado vive la inflación semana a semana, sin pedir permiso. La facturación de la restauración en España subió
+7,1% en 2024 (Anuario de la Hostelería de España), y aun así facturar más no protege el margen si el insumo
corre más rápido que su carta. Ciento cincuenta gramos ordena la ficha; ciento ochenta sirve la mano cuando
hay prisa en el pase o simple generosidad de turno. Treinta gramos de más, multiplicados por cientos de servi‐
cios a la semana, producen un food cost que se dispara sin que nadie haya tocado la receta escrita. Con la
mediana de servicio completo en 32,0% de las ventas (National Restaurant Association, 2024), un 10% de
sobreporción sistemática empuja el real hacia el 35%, el techo del rango óptimo de 28–35% del sector (National
Restaurant Association).
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6. El costo invisible n.º 5: la sobreporción de la mano que sirve
El teórico asume una porción exacta; usted paga la generosidad del turno de noche cada fin de semana. La so‐
lución no pasa por gritar frente a la línea: pasa por báscula, porcionado previo y una ficha verificada contra la
caja. Ninguna palanca de margen es más barata que la disciplina del gramaje. Entre el teórico y el real se pier‐
den típicamente 4 a 6 puntos de food cost: la línea entre ganar dinero y apenas sobrevivir el año. Suba precios
para tapar esa brecha sin auditar los cinco costos invisibles y ganará, como mucho, un respiro de dos o tres
meses antes de que el volumen caiga y quede con el mismo food cost real. Con un margen neto sectorial de
solo 3–9% (Statista) y un EBITDA típico de 12–30% (WhippleWood CPAs, 2026), seis puntos de fuga borran el
beneficio del año. Los operadores bajo 2 millones cargan un food cost de 33,7% frente al 31,0% de los grandes
(National Restaurant Association, 2025): 2,7 puntos son estructura; el resto es gestión.

7. ¿Cuánto margen se pierde entre el teórico y el real?
Sume merma, rendimiento, robo hormiga, variación de compra y sobreporción: ahí está la distancia en‐
tre citar el teórico y auditar el real. El escandallo es el punto de partida, nunca la verdad final.

El teórico se calcula una sola vez frente a un escritorio; el real se juega trescientas veces por turno, plato a pla‐
to, con manos distintas cada vez. Congele el precio de compra en la ficha y el mercado igual se moverá: la in‐
flación de comida fuera de casa fue +4,1% en 2024 según el USDA, y el real la absorbe completa. Asuma ren‐
dimiento perfecto si quiere, pero el real paga recortes, mermas de cocción y producto que termina en la basura.
El escandallo no ve el robo hormiga. El real sí: lo carga como 'variance no explicado', la línea que nadie se
toma el trabajo de auditar.

P U N T O  P O R  P U N T O

Escandallo estático vs costo real monitoreado: veredicto por criterio

FIABILIDAD DEL NÚMERO DE FOOD COST

A ·  E S C A N D A L L O  E S T Á T I C O  ( C O S TO
T E Ó R I C O )

Optimista y estable en el papel

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Volátil pero

verdadero

Veredicto: El costo real gana: solo se optimiza lo que se mide bien.
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REACCIÓN ANTE INFLACIÓN DE COMPRA

A ·  E S C A N D A L L O  E S T Á T I C O  ( C O S TO
T E Ó R I C O )

Ciega hasta rehacer fichas

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Ajuste continuo

(+3,8% comida fuera de casa, USDA
2025)

Veredicto: El monitoreo protege el margen en tiempo real.

DETECCIÓN DE FUGAS (MERMA, ROBO, PORCIÓN)

A ·  E S C A N D A L L O  E S T Á T I C O  ( C O S TO
T E Ó R I C O )

Cero visibilidad

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Aísla el variance

no explicado

Veredicto: Lo invisible del escandallo es lo caro; el variance lo saca a la luz.

COSTO DE IMPLEMENTACIÓN

A ·  E S C A N D A L L O  E S T Á T I C O  ( C O S TO
T E Ó R I C O )

Bajo: ya lo tiene

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Rutina semanal

disciplinada

Veredicto: El costo del monitoreo es trivial frente a 3–6 pts de margen fugado.

IMPACTO EN EBITDA A 12 MESES

A ·  E S C A N D A L L O  E S T Á T I C O  ( C O S TO
T E Ó R I C O )

Nulo (no mide fugas)

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T 2–4 pts

recuperables sin subir precios

Veredicto: El food cost variance es el apalancamiento más limpio del P&G.
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C O M PA R A C I Ó N  L A D O  A  L A D O

Lo que el escandallo SÍ ve C O S TO  T E Ó R I C O

Lo que el escandallo NO ve M A S T E R E S TA U R A N T

El costo de la receta: ingredientes por porción estándar.✕

El precio de compra del día en que se hizo la ficha.✕

El rendimiento ideal asumido (merma cero).✕

Un food cost objetivo limpio, casi siempre por debajo del real.✕

Merma de preparación y rendimiento real (recortes, huesos, mermas de cocción).✓

Robo hormiga y consumo no facturado del propio equipo.✓

Variación del precio de compra por inflación (+3,8% comida fuera de casa, USDA 2025).✓

Sobreporcionado: el cocinero que sirve 'con la mano'.✓

Desperdicio por caducidad y mala rotación de inventario.✓

C O M PA R A C I Ó N  L A D O  A  L A D O

Comparación lado a lado

ESCANDALLO ESTÁTICO

(COSTO TEÓRICO)

COSTO REAL MONITOREADO

(FOOD COST VARIANCE)

Food cost capturado ✕ Solo la receta (teórico) ✓ Teórico + 5 costos invisibles (real)

Food cost mediano de
referencia

✕ 32,0% ventas — asumido
estable (NRA 2025)

✓ 32,0% base + variance real medido
(NRA 2025)

Brecha teórico vs real típica ✕ Invisible: 0 pts reportados ✓ 3–6 pts detectados y atacados

Frecuencia de revisión ✕ Anual o al abrir la carta ✓ Semanal (inventario + ventas)

Sensibilidad a inflación ✕ Ciega hasta rehacer fichas ✓ Ajuste ante +3,8% comida fuera de
casa (USDA 2025)
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ESCANDALLO ESTÁTICO

(COSTO TEÓRICO)

COSTO REAL MONITOREADO

(FOOD COST VARIANCE)

Detección de robo hormiga y
merma

✕ No la ve ✓ La aísla como variance no explicado

Impacto en margen de
contribución

✕ Sobreestimado 3–6 pts ✓ Real, por plato y por familia de menú

Puntos de EBITDA
recuperables

✕ 0 (no se miden) ✓ 2–4 pts sin subir precios

L A S  C I F R A S  Q U E  I M P O R TA N

Las cifras que su escandallo no le está contando en 2026

V ISUAL I ZAC IÓN

32.0%
Food cost mediano de servicio
completo sobre ventas en 2024

33.7%
Food cost en restaurantes con ventas
bajo $2M (vs 31,0% en los de $2M+)

3.8%
Inflación de comida fuera de casa en EE.
UU. en 2025 (vs media histórica 3,5%)

82%
Cierres de pequeños negocios
asociados a mala gestión de flujo de caja

9%
Techo del margen neto típico del
sector restaurantero (rango 3–9%)

30%
Techo del margen EBITDA típico

de un restaurante (rango 12–30%)
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Las cifras, visualizadas

Food cost mediano de servicio completo sobre ventas en 2024

32%

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

33.7%

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

3.8%

Cierres de pequeños negocios asociados a mala gestión de flujo de caja

82%

Techo del margen neto típico del sector restaurantero (rango 3–9%)

9%

Techo del margen EBITDA típico de un restaurante (rango 12–30%)

30%

Fuentes: National Restaurant Association, Restaurant Operations Data Abstract 2025 · USDA Economic Research
Service 2025 · Inc. (estudio U.S. Bank) · Statistics Canada (Statista) 2024 · WhippleWood CPAs, Restaurant
Financial Benchmarks 2026

Gráfico creado por masterestaurant.com

C A S O  R E A L

“El dueño juraba que su food cost era 29% porque así lo decían sus escandallos. Cuando cruzamos
inventario real contra ventas, el número verdadero era 34,5%. La brecha —5,5 puntos— no era un
misterio: era merma sin medir, dos cocineros que porcionaban 'a ojo' y un proveedor que había subido la
carne 11% sin que nadie tocara las fichas. En seis semanas de food cost variance semanal cerró la brecha
a 1,8 puntos. Recuperó cerca de 41.000 euros anuales de EBITDA sin subir un solo precio de carta.”

— Diego F. Parra, Masterestaurant — caso de asesoría, restaurante de servicio completo

C Ó M O  A P L I C A R L O  E N  T U  R E S TA U R A N T E
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Roadmap estratégico: del escandallo estático al costo real monitoreado

1 Fase 1 — Auditoría de la brecha (semanas 1–2)
Entregable: reconciliación entre food cost teórico (suma de escandallos ponderada por mix de
ventas) y food cost real (inventario inicial + compras − inventario final, sobre ventas). Métrica de
éxito: cuantificar la brecha en puntos. Si supera 2 puntos sobre el teórico, hay fuga estructural.
Con el food cost mediano de servicio completo en 32,0% (NRA 2025), toda brecha por encima
de eso es margen que ya perdió.

2 Fase 2 — Aislar los 5 costos invisibles (semanas 3–6)
Entregable: rendimiento real por ingrediente crítico (test de rendimiento), protocolo de
porcionado con báscula en las 10 recetas de mayor volumen, y línea base de merma y
desperdicio. Métrica de éxito: reducir el variance no explicado por debajo de 1,5 puntos. Aquí
se separa lo que es inflación de compra (+3,8%, USDA 2025) de lo que es robo hormiga y
sobreporcionado.

3 Fase 3 — Institucionalizar el food cost variance semanal (mes 2 en adelante)
Entregable: rutina semanal de inventario + reporte de variance por familia de menú, con
reingeniería de menú sobre los platos de peor margen de contribución. Métrica de éxito:
variance estable ≤1 punto y recuperación de 2–4 puntos de EBITDA. El escandallo deja de ser
un documento anual y se vuelve un instrumento vivo de arquitectura de decisión.

P R E G U N TA S  F R E C U E N T E S

Preguntas del decisor sobre los costos invisibles del escandallo

¿Por qué mi food cost real supera al teórico del escandallo?

Porque el escandallo captura solo la receta y asume rendimiento perfecto. El real absorbe merma,
sobreporcionado, robo hormiga e inflación de compra. Con el food cost mediano en 32,0% de ventas (NRA
2025), la brecha típica es de 3 a 6 puntos que su ficha técnica nunca reporta.

¿Cada cuánto debo revisar mis escandallos en 2026?

El costo real se mide semanalmente cruzando inventario contra ventas; los escandallos se ajustan cada vez
que un insumo clave se mueve. Con la inflación de comida fuera de casa en +3,8% en 2025 (USDA), una ficha
anual queda desfasada en meses y le cuesta puntos de margen de contribución.
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¿Cuánto EBITDA puedo recuperar cerrando esta brecha?

Entre 2 y 4 puntos de margen sin subir precios, atacando el food cost variance. Sobre un margen EBITDA que
rara vez pasa del 30% (WhippleWood CPAs 2026) y un margen neto sectorial de solo 3–9% (Statista),
recuperar puntos de food cost es el apalancamiento más directo del P&G.

¿El robo hormiga y la merma de verdad mueven la aguja?

Sí: son parte del variance no explicado que ningún escandallo aísla. Dado que la mala gestión de caja se
asocia a ~82% de los cierres de pequeños negocios (Inc./U.S. Bank), las fugas invisibles de la cocina no son un
detalle operativo: son un riesgo de solvencia que exige due diligence operativa.

D AT O S  Y  F U E N T E S

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

Unidades del sector restaurantero en México 12,2% de los negocios del país (2024)
CANIRAC / INEGI
2024

Valor de la industria restaurantera de México 300.000 millones de pesos en 2024 CANIRAC 2024

Empleos indirectos del sector restaurantero
en México

3,5 millones de empleos indirectos (2024) CANIRAC 2024

Caída de ventas del sector gastronómico en
Colombia

-44% en 2024 (vs -40% en 2023) Acodrés 2025

Establecimientos gastronómicos en Colombia
130.000 establecimientos, 54% informales
(2024)

Acodrés 2025

Cierres de restaurantes en Colombia
1.600 restaurantes cerrados (ago 2023-
2024)

Acodrés 2025
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