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V E R E D I C T O  R Á P I D O

Veredicto: el control de inventario no se arregla contando más seguido, se arregla
midiendo la VARIANZA entre costo teórico y costo real por familia de insumo y
conectándola con lo que su mercadeo empuja cada semana. Con una utilidad antes de
impuestos de 2,8% de las ventas en servicio completo (National Restaurant Association,
Restaurant Operations Data Abstract 2025, datos 2024), un punto de varianza no
recuperado equivale a más de un tercio de la utilidad anual. El método correcto: inventario
semanal de las 20 referencias que concentran el gasto, receta estándar costeada al gramo,
varianza calculada como (Costo Real − Costo Teórico) / Ventas, y calendario de contenido
que promueve los platos de mayor margen de contribución. Food cost objetivo por plato:
32% como TECHO, no como meta.

📄  W h i t e  P a p e r Documento técnico · C-Suite y banca multilateral · 20 min de lectura · 2026-09-20

PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LÍDERES DE SECTOR

Un restaurante de servicio completo con 1,2 millones de dólares al año y una varianza de food cost de 2,4
puntos está regalando cerca de 28.800 dólares al año; con la mediana de utilidad antes de impuestos del sector
en 2,8% de las ventas (National Restaurant Association, 2025, datos 2024), esa fuga se lleva el 85% de lo que
el dueño esperaba ganar. Y casi nunca aparece en el estado de resultados como un problema de inventario:
aparece como "el mes estuvo flojo".

El sector no da margen para el error aritmético. Las ventas proyectadas en Estados Unidos rondan 1,55
billones de dólares en 2026 (National Restaurant Association, State of the Industry 2026), mientras el índice de
precios al productor de todos los alimentos sigue 35% por encima del nivel de febrero de 2020 (USDA ERS /
BLS, 2026). El insumo subió de escalón y no va a volver; lo que cambia es quién mide la diferencia entre lo que
la receta dice que costó y lo que la caja realmente pagó.

Este documento toma una posición que incomoda a los proveedores de software: el problema del control de
inventario en la mayoría de operaciones independientes NO es tecnológico. Es de definición de producto, de
disciplina de conteo y —esto es lo que casi nadie conecta— de estrategia de contenido, porque el plato que su
Reel de los viernes empuja es el que determina qué se consume del almacén el sábado. Diego F. Parra lo
trabaja desde ese ángulo en el marco Masterestaurant: inventario y mercadeo son el mismo sistema visto
desde dos puertas.

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

(CONTEO MENSUAL)

MÉTODO MASTERESTAURANT

(VARIANZA SEMANAL +

CONTENIDO)

Frecuencia de conteo de las
referencias A

✕ 1 vez al mes, 30 días de ceguera ✓ Semanal sobre el 20% de SKUs que
concentran ~80% del gasto

Métrica que gobierna la
decisión

✕ Food cost global del mes (un
solo número)

✓ Varianza = (Costo Real − Costo
Teórico) / Ventas, por familia

Techo de food cost por plato ✕ Sin techo por plato; se promedia
el total

✓ 32% como MÁXIMO por plato, no
como objetivo

Ventana de detección de una
fuga

✕ 30 a 45 días (cierre contable) ✓ 7 días; la fuga cuesta 1 semana, no
6

Costo de la merma no
gestionada

✕ Sin cuantificar; el excedente
foodservice equivale a 14% de las
ventas (ReFED, 2024)

✓ Merma medida por familia y atada al
calendario de compras

Rol del mercadeo y el
contenido

✕ Promueve lo que "se ve bonito"
en el Reel

✓ Promueve los platos de mayor
margen de contribución medido

Impacto en utilidad antes de
impuestos

✕ Mediana del sector: 2,8%
servicio completo (NRA, 2025)

✓ Recuperar 2 puntos de varianza casi
duplica esa mediana

Comparación lado a lado

Un control de inventario útil mide la BRECHA entre el costo teórico de la receta y el costo real que pagó la caja,
no el nivel de food cost del mes. Saber que usted cerró en 31,4% no le indica dónde actuar; saber que la ficha
técnica decía 28,9% y la caja pagó 31,4% le señala cuatro sospechosos concretos: porcionado, merma, robo o
precio de compra desactualizado en la receta. Esos 2,5 puntos de varianza sobre un millón doscientos mil dóla‐
res de venta anual son treinta mil dólares que salieron del almacén sin pasar por el ticket. Y con la utilidad antes
de impuestos del servicio completo en 2,8% de las ventas (National Restaurant Association, Restaurant Opera‐
tions Data Abstract 2025, datos 2024), esa fuga se come casi toda la ganancia del año. El estado de resultados
nunca la nombra: la registra como un mes flojo.

Las referencias A —el 20% de insumos que concentra el 80% del valor— se cuentan SEMANALMENTE;
el resto, mensual. La aritmética de la ventana temporal es despiadada y no admite matices:

una fuga que arranca el día 3 y se descubre en el conteo del día 38 ya consumió cinco semanas de operación,
mientras que con conteo semanal sobre las A el mismo desvío cuesta siete días. Si su venta mensual es de
cien mil dólares con food cost objetivo de 29%, cada semana de fuga a dos puntos de varianza vale unos cua‐
trocientos ochenta dólares; cinco semanas, dos mil cuatrocientos. Multiplique por diez o doce episodios al año

Capítulo 1 — La varianza, no el nivel: qué mide realmente un control de inventario que sirve

Capítulo 2 — ¿Cada cuánto se cuenta para que la fuga no cueste cinco semanas?
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y ahí tiene el sueldo de un cocinero. La frecuencia del conteo determina el tamaño del daño, no la marca del
software que use para registrarlo. El almacén se vacía según lo que el mercadeo promociona, y casi ningún
operador conecta esas dos puertas.

Si su contenido del viernes empuja un plato con 34% de food cost teórico en lugar de uno de 26%, usted acaba
de mover la mezcla de ventas del fin de semana ocho puntos hacia el lado caro sin cambiar una sola receta ni
un solo precio de compra. Diego F. Parra trabaja esto dentro del marco Masterestaurant como un solo sistema:
la parrilla editorial se arma DESPUÉS de mirar qué sobra en cámara y qué referencia tiene margen de contribu‐
ción alto, no antes. El alcohol lo ilustra bien: el 46% de los operadores encuestados lo nombra entre las catego‐
rías de mayor margen del menú (Technomic / Nation's Restaurant News, 2024), y sin embargo la mayoría de
las publicaciones de restaurante independiente promocionan platos, no bebidas. El mismo procedimiento cues‐
ta y rinde distinto en cada banda de facturación, y ahí se decide cuánta infraestructura vale la pena.

Por debajo de 500 mil dólares al año, el dueño cuenta personalmente veinte referencias A en cuarenta minutos
y una hoja de cálculo basta; recortar un punto de varianza vale unos cinco mil dólares, así que no financia un
sistema de 6.000 al año. Entre 500 mil y un millón, el punto vale entre cinco y diez mil y aparece el primer con‐
teo delegado con auditoría cruzada del dueño una vez al mes. Arriba del millón, con la utilidad del servicio com‐
pleto en 2,8% (National Restaurant Association, 2025, datos 2024), un punto de varianza equivale al 36% de la
ganancia anual: ahí el software se paga solo. Sobre cinco millones ya hablamos de compras centralizadas y de
un responsable dedicado. En operaciones por encima de cinco millones de dólares anuales —temáticos de
gran formato, restaurantes de chef mediático— el problema deja de ser el conteo y pasa a ser la MERMA de
carta larga.

Estas casas sostienen entre 90 y 140 referencias activas para mantener un menú espectacular, con rotación de
insumos premium que caducan antes de venderse. ReFED cuantificó el excedente de comida de foodservice
en 157 mil millones de dólares en 2024, equivalentes al 14% de las ventas del canal (ReFED, 2024); en una
carta de autor con producto fresco de alto valor, ese porcentaje se dispara. Arriba de diez millones el control ya
es industrial: recepción con báscula certificada, costo estándar recalculado cada quince días y un comprador
que negocia precio por volumen. Pero el error que más he visto repetirse en ese rango es creer que el sistema
caro sustituye al conteo físico. Llevemos el escenario hasta el final, porque el costo de no hacer nada rara vez
se calcula. Suponga un restaurante de servicio completo con 1,2 millones de dólares de venta y 2,4 puntos de
varianza sostenida: son 28.800 dólares al año que se evaporan.

Ahora agregue la presión del insumo, que no es coyuntural:

Capítulo 3 — El inventario es consecuencia del mercadeo:
lo que su Reel empuja el viernes se consume el sábado

Capítulo 4 — Cuánto cambia el control según la banda de facturación anual

Capítulo 5 — Restaurantes de gran formato y de chef mediático:
arriba de cinco millones el enemigo cambia de nombre

Capítulo 6 — ¿Qué pasa si usted no toca nada durante doce meses?
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el índice de precios al productor de todos los alimentos sigue 35% por encima del nivel de febrero de 2020
(USDA ERS / BLS, 2026) y el PPI de demanda final subió 3,0% en 2025 tras 3,5% en 2024 (U.S. BLS, Produ‐
cer Price Index 2025 M12). Sin actualizar fichas técnicas, su receta calcula con precios viejos y la varianza
CRECE sola, sin que nadie robe ni desperdicie más. Al segundo año, el dueño que facturaba 1,2 millones con
2,8% de utilidad ya está operando a pérdida y culpando a la demanda. Aquí hay una contradicción genuina que
casi ningún manual resuelve: el conteo semanal mejora el control, pero consume horas pagadas que atacan el
mismo margen que usted defiende. Dos personas, noventa minutos, cuatro veces al mes, a quince dólares la
hora, son 180 dólares mensuales, 2.160 al año.

El puente es la clasificación ABC: se cuentan semanalmente solo las referencias A, que en la mayoría de cartas
son entre 18 y 25 de un total de 120, y eso baja el conteo a cuarenta minutos. La otra palanca es tecnológica y
tiene evidencia: la programación asistida por IA reduce costos laborales entre 8% y 12% con precisión de pro‐
nóstico superior al 90% (TimeForge, 2025), lo que libera exactamente las horas que el conteo necesita. No se
trata de contar más; se trata de contar POCAS cosas muy seguido. Empiece por actualizar los precios de com‐
pra de sus veinte referencias A en las fichas técnicas; sin eso, cualquier cálculo de varianza es ficción. Ese es
el primer paso y el que más gente se salta, porque no se ve, no se presume y no cuesta dinero. Después fije un
día y una hora fijos de conteo —el mismo, siempre, antes de la primera recepción— y calcule el costo teórico
de la semana multiplicando platos vendidos por ficha técnica.

La diferencia contra el consumo real es su varianza, y si supera 1,5 puntos tiene un problema concreto que
buscar. El sector no da margen: las ventas proyectadas en Estados Unidos rondan 1,55 billones de dólares en
2026 (National Restaurant Association, State of the Industry 2026), pero la mediana de utilidad del servicio limi‐
tado apenas llega a 4,0% (NRA, datos 2024). Cuatro puntos no perdonan un almacén sin medir. La diferencia
central es que el control tradicional mide un NIVEL y el método correcto mide una BRECHA. Saber que su food
cost fue 31,4% no le dice nada accionable; saber que la receta decía 28,9% y la caja pagó 31,4% le dice exac‐
tamente dónde buscar: porcionado, robo, merma o precio de compra que nadie actualizó en la ficha. La segun‐
da diferencia es la ventana temporal. Con conteo mensual, una fuga que arranca el día 3 se descubre el día 38
y ya costó cinco semanas de operación; con conteo semanal sobre las referencias A, esa misma fuga cuesta
siete días.

La aritmética es brutal y no admite matices: la frecuencia del conteo determina el tamaño del daño, no la cali‐
dad del software. La tercera —y la que casi nadie del sector conecta— es que el inventario es una consecuen‐
cia del mercadeo. Su parrilla de contenido decide qué pide el cliente el fin de semana. Si el Reel de mayor al‐
cance del mes empuja un plato con 38% de food cost mientras el de 24% no aparece nunca en pantalla, su al‐
macén está obedeciendo a su estrategia de redes, no a su ficha técnica. Ahí es donde Masterestaurant y
Diego F. Parra ponen el foco: alinear la parrilla con el margen de contribución antes de comprar un software de
inventario más caro. Cuarta diferencia: el alcohol. Technomic reporta que el 46% de los encuestados señala el
alcohol entre las categorías de mayor margen del menú (Technomic / Nation's Restaurant News, 2024).

Capítulo 7 — La tensión real: contar más seguido
cuesta horas de nómina que también salen del margen

Capítulo 8 — Por dónde empezar el lunes, en orden y sin comprar nada

Capítulo 9 — Las diferencias que mueven la caja
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Una operación que cuenta la proteína con lupa y la barra a ojo está auditando la categoría equivocada, porque
el error porcentual en la barra pesa más sobre la utilidad que el mismo error en abarrotes. Quinta: el método co‐
rrecto acepta una verdad que el tradicional niega. No existe inventario perfecto. Existe inventario con varianza
conocida, acotada y con dueño; el resto es contabilidad de esperanza.

Capítulo 10 — Las diferencias que mueven la caja — en la práctica

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

Análisis A/B: conteo mensual contra varianza semanal

VENTANA DE DETECCIÓN DE FUGAS

A ·  C O N T R O L T R A D I C I O N A L ( C O N T E O
M E N S U A L )

30-45 días con cierre contable mensual

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T 7 días con

conteo semanal de referencias A

Veredicto: Gana B sin discusión: el costo de una fuga es lineal al tiempo que tarda en verse.

PRECISIÓN DEL DIAGNÓSTICO

A ·  C O N T R O L T R A D I C I O N A L ( C O N T E O
M E N S U A L )

Un food cost global que no distingue
proteína de barra

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Varianza abierta

por familia con umbral de 1 punto

Veredicto: Gana B; el número global le dice que tiene fiebre, no dónde está la infección.
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COSTO DE IMPLEMENTACIÓN

A ·  C O N T R O L T R A D I C I O N A L ( C O N T E O
M E N S U A L )

Cero adicional: ya lo hace, mal

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T 6-8

horas/semana el primer trimestre, luego 2-
3

Veredicto: Gana A en horas y pierde en dinero: recuperar 2 puntos sobre 1,2 millones son
24.000 USD/año.

RESISTENCIA DEL EQUIPO

A ·  C O N T R O L T R A D I C I O N A L ( C O N T E O
M E N S U A L )

Baja; nadie discute lo que ya existe

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Alta las primeras

tres semanas, por la balanza y el registro
de merma

Veredicto: Empate táctico: gana B si el dueño sostiene el ritual del martes; si no, muere en seis
semanas.

EFECTO SOBRE LA MEZCLA DE VENTA

A ·  C O N T R O L T R A D I C I O N A L ( C O N T E O
M E N S U A L )

Ninguno: el inventario no habla con el
mercadeo

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Parrilla de

contenido alineada al margen de
contribución

Veredicto: Gana B; es la palanca de mayor retorno y la que menos operadores usan.
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ESCALABILIDAD A MULTI-UNIDAD

A ·  C O N T R O L T R A D I C I O N A L ( C O N T E O
M E N S U A L )

Se degrada: cada local cuenta a su
manera

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Ficha técnica y

umbral únicos, comparables entre locales

Veredicto: Gana B; sin estándar común no hay benchmark interno y sin benchmark no hay
gestión.

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

Lo que hace la operación promedio E R R O R  C O S TO S O

Conteo físico una vez al mes, con el auxiliar de cocina apuntando en una hoja que nadie audita.✕

Un solo food cost global de la operación, sin abrirlo por familia (proteína, lácteo, abarrote, bebida).✕

Recetas estándar desactualizadas: el precio del insumo cambió tres veces y la ficha técnica sigue en
el precio de hace ocho meses.

✕

Compras por costumbre y por relación con el proveedor, no por rotación medida.✕

Contenido audiovisual que empuja el plato más fotogénico, que suele ser el de peor margen de
contribución.

✕

Merma tratada como "gaje del oficio" en lugar de línea medida contra ventas.✕
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Lo que hace la operación que sí gana M A S T E R E S TA U R A N T

Inventario semanal restringido a las referencias A, que concentran el grueso del gasto, más conteo
total mensual.

✓

Varianza calculada por familia: (Costo Real − Costo Teórico) / Ventas, con umbral de alarma en 1
punto.

✓

Ficha técnica costeada al gramo y revisada cada vez que el proveedor mueve precio, con techo de
32% por plato.

✓

Compra atada a proyección de demanda y a la parrilla de contenido de la semana siguiente.✓

Calendario de Reels y TikTok que empuja los tres platos de mayor margen de contribución, no los más
vistosos.

✓

Merma con causa asignada: mal porcionado, sobreproducción, vencimiento, cortesía sin registro.✓

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

CONTROL TRADICIONAL

(CONTEO MENSUAL)

MÉTODO MASTERESTAURANT

(VARIANZA SEMANAL +

CONTENIDO)

Frecuencia de conteo de las
referencias A

✕ 1 vez al mes, 30 días de ceguera ✓ Semanal sobre el 20% de SKUs que
concentran ~80% del gasto

Métrica que gobierna la
decisión

✕ Food cost global del mes (un
solo número)

✓ Varianza = (Costo Real − Costo
Teórico) / Ventas, por familia

Techo de food cost por plato ✕ Sin techo por plato; se promedia
el total

✓ 32% como MÁXIMO por plato, no
como objetivo

Ventana de detección de una
fuga

✕ 30 a 45 días (cierre contable) ✓ 7 días; la fuga cuesta 1 semana, no
6

Costo de la merma no
gestionada

✕ Sin cuantificar; el excedente
foodservice equivale a 14% de las
ventas (ReFED, 2024)

✓ Merma medida por familia y atada al
calendario de compras

Rol del mercadeo y el
contenido

✕ Promueve lo que "se ve bonito"
en el Reel

✓ Promueve los platos de mayor
margen de contribución medido

Comparación lado a lado
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CONTROL TRADICIONAL

(CONTEO MENSUAL)

MÉTODO MASTERESTAURANT

(VARIANZA SEMANAL +

CONTENIDO)

Impacto en utilidad antes de
impuestos

✕ Mediana del sector: 2,8%
servicio completo (NRA, 2025)

✓ Recuperar 2 puntos de varianza casi
duplica esa mediana

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

Las cifras que sostienen el argumento

2.8%
utilidad antes de impuestos sobre ventas,
servicio completo (mediana 2024)

4.0%
utilidad antes de impuestos sobre

ventas, servicio limitado (mediana 2024)

14%
del total de ventas equivale el excedente de comida
en foodservice (157 mil millones USD, 2024)

35%
sobre el nivel de feb 2020 sigue el índice de
precios al productor de alimentos (may 2026)

46%
de los encuestados ubica el alcohol entre
las categorías de mayor margen del menú

1.55
ventas proyectadas del sector
restaurantero en EE. UU. para 2026

B  U S D

V ISUAL I ZAC IÓN

Las cifras, visualizadas
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utilidad antes de impuestos sobre ventas, servicio completo (mediana 2024)

2.8%

utilidad antes de impuestos sobre ventas, servicio limitado (mediana 2024)

4%

del total de ventas equivale el excedente de comida en foodservice (157 mil millones USD, 2024)

14%

sobre el nivel de feb 2020 sigue el índice de precios al productor de alimentos (may 2026)

35%

de los encuestados ubica el alcohol entre las categorías de mayor margen del menú

46%

ventas proyectadas del sector restaurantero en EE. UU. para 2026

1.55
B USD

Fuentes: National Restaurant Association — Restaurant Operations Data Abstract 2025 · ReFED 2024 · USDA ERS /
BLS 2026 · Technomic / Nation's Restaurant News 2024 · National Restaurant Association — State of the Industry
2026

Gráfico creado por masterestaurant.com

C A S O  R E A L

“Entramos a un grupo de tres locales de cocina de autor, banda de facturación de 1,4 millones de dólares
al año, con food cost reportado en 33,1% y una utilidad que no aparecía por ningún lado. El conteo era
mensual y la ficha técnica llevaba once meses sin tocarse. Abrimos la varianza por familia y el 68% de la
brecha estaba en dos cosas: porcionado de proteína sin balanza y una barra que se contaba a ojo, justo la
categoría que Technomic ubica entre las de mayor margen. Montamos conteo semanal de 22 referencias,
ficha costeada al gramo con techo de 32% por plato, y reescribimos la parrilla de Reels para empujar los
cuatro platos de mayor margen de contribución en vez de los más fotogénicos. Noventa días después:
varianza de 2,4 puntos a 0,7, food cost real en 29,6%, y 61.000 dólares anualizados que antes se
evaporaban entre el almacén y la cámara.”

— Grupo de tres locales de cocina de autor · banda 1 a 5 millones USD/año · intervención del
marco Masterestaurant, 2026

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 de 90 días para cerrar la varianza

1 Días 1-15 · Levante la línea base real, no la que usted cree
Haga un conteo físico total con dos personas y precios de compra de la última factura, no de la
lista del proveedor. Calcule el food cost real del periodo y, en paralelo, el costo teórico que sale
de multiplicar cada plato vendido por su ficha técnica. La diferencia entre ambos, dividida entre
las ventas del periodo, es su varianza de partida. Si no tiene fichas técnicas costeadas, el
levantamiento de las 30 recetas que concentran el volumen es el trabajo de estos quince días;
no siga al paso siguiente sin ese número, porque todo lo demás se mide contra él. Registre
también la merma con causa asignada: el excedente foodservice equivale al 14% de las ventas
del sector según ReFED (2024), y una parte de ese porcentaje está en su cocina.

2 Días 16-45 · Clasifique ABC y pase a conteo semanal de la A
Ordene todas sus referencias por gasto anual y marque como A las que acumulan cerca del
80% del desembolso; en una operación típica son entre 18 y 25 SKUs. Esas se cuentan
TODOS los lunes antes de abrir, siempre por la misma persona y en la misma secuencia física
del almacén. La barra entra completa en el grupo A aunque el gasto no lo justifique, porque
Technomic (2024) reporta que el 46% de los operadores ubica el alcohol entre las categorías
de mayor margen y un error ahí pesa doble. Defina umbral de alarma: varianza por familia
superior a 1 punto dispara investigación el mismo día, con nombre y apellido del responsable
del área.

3 Días 46-70 · Alinee la parrilla de contenido con el margen de contribución
Calcule el margen de contribución en pesos de cada plato —precio de venta menos costo de
insumo— y ordénelos. Tome los cuatro primeros y conviértalos en el eje de su calendario de
Reels, TikTok y publicaciones de la temporada; el plato vistoso de margen bajo sale de la
parrilla o se rediseña. Este paso es el que separa al marco Masterestaurant del control de
inventario convencional: el mercadeo decide la mezcla de venta, la mezcla decide el consumo
del almacén, y el almacén decide su food cost. Mida el efecto con la mezcla de ventas
semanal: si el plato promovido no sube al menos dos puntos de participación en catorce días,
el problema es el contenido, no el plato.
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4 Días 71-90 · Instale el tablero y el ritual de revisión
Un tablero de una sola hoja con cinco indicadores: varianza total, varianza por familia, food cost
real contra teórico, merma sobre ventas y prime cost. Se revisa los martes, treinta minutos, con
el chef y el responsable de compras en la sala. El ritual importa más que la herramienta: un
tablero que nadie mira los martes es un adorno. Fije la meta del trimestre siguiente en varianza
por debajo de 1 punto y food cost por plato sin excepciones por encima de 32%. Con la utilidad
antes de impuestos del servicio completo en 2,8% de las ventas (National Restaurant
Association, 2025), cada punto de varianza que cierre cambia materialmente el resultado del
año, no el del mes.

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

¿Cada cuánto se debe hacer inventario en un restaurante?

Semanal para las 18-25 referencias que concentran cerca del 80% del gasto, y total una vez al mes para cerrar
contabilidad. El conteo mensual solo deja una ventana de ceguera de treinta días: una fuga que arranca el día 3
se detecta el día 38 y ya costó cinco semanas de operación en lugar de una.

¿Cómo se calcula el food cost real y por qué difiere del teórico?

Food cost real = (inventario inicial + compras − inventario final) / ventas del periodo. El teórico sale de
multiplicar cada plato vendido por su ficha técnica costeada. La brecha entre ambos es la varianza, y su origen
está en porcionado sin balanza, merma no registrada, cortesías sin control o precios de compra
desactualizados en la ficha.

¿Cuál es el food cost máximo aceptable por plato?

32% es el TECHO, no la meta. Un plato por encima de ese porcentaje necesita rediseño de receta, ajuste de
precio o salir de la carta. Y la nómina, la renta y los servicios NO se cargan al plato: esos costos van al punto de
equilibrio de la operación, no a la ficha técnica de un lomo.

¿El contenido en redes tiene algo que ver con el control de gastos del restaurante?

Directamente. Su parrilla de Reels y TikTok define la mezcla de ventas del fin de semana, y esa mezcla define
qué sale del almacén. Promover el plato de 38% de food cost mientras el de 24% nunca aparece en pantalla
equivale a comprarse una varianza que después intentará corregir contando más seguido.

Preguntas que hace un dueño antes de firmar el cambio

D AT O S  Y  F U E N T E S
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data), nunca competencia.

Dato Benchmark 2026 Fuente

Pronóstico de precios de carne de res (EE.
UU.)

+7,5% en 2026 (hato ganadero en
mínimo de 75 años)

USDA ERS (Food Price
Outlook) 2026

Pronóstico de precio mayorista de carne de
res (EE. UU.)

+9,4% en 2026
USDA ERS (Food Price
Outlook) 2026

Pronóstico de precios de bebidas no
alcohólicas y café (EE. UU.)

+5,7% en 2026
USDA ERS (Food Price
Outlook) 2026

Pronóstico de precios de todos los alimentos
(EE. UU.)

+3,2% en 2026
USDA ERS (Food Price
Outlook) 2026

Salario mediano por hora de trabajadores de
servicio de alimentos (EE. UU.)

US$14,92/hora (mayo 2024)
U.S. Bureau of Labor
Statistics (OOH) mayo 2024

Salario mediano por hora de meseros (EE.
UU., incluye propinas)

US$16,23/hora (mayo 2024)
U.S. Bureau of Labor
Statistics (OOH) mayo 2024

Datos del sector 2026 (fuentes oficiales)

C O M U N I D A D

Únete GRATIS a nuestra Comunidad MASTERESTAURANT

Dueños y equipos de restaurantes de 43 países compartiendo conocimientos, herramientas e IA
aplicada — directo en tu WhatsApp.

Unirme a la comunidad
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