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indice Masterestaurant de Escandallo Real 2026:
la brecha entre el costo teérico y el costo servido

‘ Por Diego F. Parra - Actualizado 2026-07-08 - Costos y Finanzas

VEREDICTO RAPIDO

Veredicto: la brecha media entre el food cost teérico y el servido es de 6,4 puntos
porcentuales (rango 3,1-11,8 segun segmento) en la base de 312 auditorias de
Masterestaurant 2023-2026. El escandallo en papel dice 28,7%; la caja paga 35,1%. Esa
diferencia — no el precio de compra — es la principal fuga de capital del negocio: en un
local de $600.000/aino de ventas de alimentos, 6,4 pts son $38.400 al aino que desaparecen
entre merma, sobreporcion y robo silencioso. Situarte en el indice antes de tocar precios
es la decision que dispara el resto.

& Estudio Original / indice del Sector Investigacion primaria - metodologia y muestra declaradas

£ Metodologia: base de 312 auditorias de Masterestaurant 2023-2026 - 12 min de lectura - 2026-07-08

PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LIDERES DE SECTOR

Todo duefio de restaurante conoce su food cost tedrico: es el nimero que arroja el escandallo cuando suma el
costo de los ingredientes de una receta y lo divide entre el precio de venta. El problema es que ese numero vive
en una hoja de calculo, no en la caja. El costo servido — el que resulta de dividir las compras reales del periodo
entre las ventas reales de alimentos — casi siempre es mas alto. La distancia entre ambos es lo que este
estudio llama la brecha de escandallo, y es el indicador mas honesto de la salud operativa de una cocina.

Publicamos este indice porque, en decenas de auditorias, la conversacion siempre empieza mal: el duefio
defiende su food cost de papel ("mi escandallo dice 29%") mientras el P&G gerencial muestra 35%. Nadie
miente; ambos numeros son ciertos. Uno mide la receta ideal; el otro mide lo que de verdad sucede entre la
compra, el almaceén, la linea y el plato. Cerrar esa brecha vale mas que subir precios, porque ataca la fuga sin
castigar al cliente ni tocar el margen de contribucién percibido.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacioén lado a lado

COSTO TEORICO (ESCANDALLO COSTO SERVIDO (EL QUE PAGA

EN PAPEL) LA CAJA)
Qué mide X Costo de ingredientes de la receta v"  Compras reales del periodo +
+ precio de venta ventas reales de alimentos
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Valor medio (n=312)

Dénde vive el dato

Qué NO captura

Sensibilidad al operador

COSTO TEORICO (ESCANDALLO
EN PAPEL)

X 28,7%

X Hoja de escandallo / software de
recetas

X Merma, sobreporcion, robo,

roturas, caducidad

X Baja: es un calculo fijo

COSTO SERVIDO (EL QUE PAGA
LA CAJA)

v 351%

v Estado de resultados y arqueo de
inventario

v" Nada: incluye toda la fuga real

v Alta: cambia con disciplina de

linea e inventario

Uso correcto X  Fijar precio y margen objetivo v" Medir ejecucion y disparar

auditoria de fuga

Hallazgo 1 — ¢ Cuanto vale la brecha entre el costo teérico y el servido?

La brecha media entre el food cost teérico y el servido es de 6,4 puntos porcentuales en la base de 312
auditorias de Masterestaurant 2023-2026, con un rango de 3,1 a 11,8 segun el segmento.

El escandallo en papel dice 28,7%; la caja paga 35,1%. Esa diferencia no es un error de calculo: es dinero real
que sale del restaurante y no vuelve. Diego F. Parra lo resume asi en cada diagnostico: el tedrico es una pro-
mesa, el servido es el hecho. Cuando un dueno factura 80.000 USD al mes en alimentos, cada punto de brecha
equivale a 800 USD que se evaporan entre la compra, el almacén y el plato. A 6,4 puntos, hablamos de 5.120
USD mensuales — mas de 61.000 USD al afio en un solo local — que ningun P&G captura como robo ni comao
merma explicita, pero que la cuenta bancaria si registra.

Hallazgo 2 — Por qué el escandallo en papel y el P&G nunca coinciden

El escandallo mide la receta ideal y el P&G mide lo que de verdad sucede, por eso ambos numeros son ciertos
y aun asi se contradicen. En decenas de auditorias la conversacién empieza igual: el duefio defiende su food
cost de papel — «mi escandallo dice 29%» — mientras el reporte gerencial marca 35%. Nadie miente. El es-
candallo asume porciones exactas, cero desperdicio y precios de compra fijos; la operacion real vive de porcio-
nes que crecen en la linea, mermas de recepcion, robo hormiga y proteina que se seca en el walk-in. En la
base de Masterestaurant, el 71% de los locales tenia una brecha superior a 4 puntos y solo el 9% la mantenia
bajo 2. Cerrar esa distancia vale mas que subir precios, porque ataca la fuga sin castigar al cliente ni tocar el
margen de contribucion que el comensal percibe en el plato. El dinero se escapa en cuatro puntos concretos:
recepcion, almacén, porcionado en linea y desperdicio, y en ese orden pesan sobre la brecha de 6,4 puntos.

Hallazgo 3 — Dénde se escapa el dinero: las cuatro fugas del costo servido

En las 312 auditorias, la recepcion sin bascula ni conteo explica en promedio 2,1 puntos: llegan 48 kg factura-
dos como 50 y nadie lo pesa. El porcionado a ojo suma otros 1,9 puntos — una porcion de proteina que se
pasa 15 gramos en 400 platos diarios son 6 kg de producto regalado cada dia. El almacén mal rotado (PEPS
ignorado) aporta 1,4 puntos en mermas por caducidad, y el desperdicio de preparacion cierra con 1,0 punto.
Ninguna de estas fugas aparece en el escandallo, porque el escandallo no sabe que la bascula esta descalibra-
da ni que el cocinero sirve generoso cuando hay prisa. Por eso Masterestaurant mide el servido, no el tedrico.
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Un food cost tedrico bajo no significa nada si la brecha es alta: importa lo que ejecutas, no lo que planeas. Un
restaurante con escandallo del 28% y brecha de 8 puntos paga en caja un 36% real; otro con escandallo del
32% y brecha de 2 puntos paga 34%.

Hallazgo 4 — Un escandallo del 28% con brecha de

8 es peor negocio que uno del 32% con brecha de 2

El segundo negocio es mas rentable pese a tener el papel «mas caro», porque cumple lo que prometio. En la
base 2023-2026, los locales del cuartil superior de disciplina operativa mantenian brechas por debajo de 2,3
puntos y una rentabilidad neta 4,7 puntos mayor que el cuartil inferior, con food costs tedricos casi idénticos. Es
el error que Diego F. Parra ve una y otra vez: duefos obsesionados con perfeccionar el calculo mientras la ope-
racion sangra. La disciplina de conteo vence al calculo bonito. Un escandallo perfecto es un plano; la caja paga
la casa construida, con todas sus filtraciones. La brecha se cierra con tres controles operativos — conteo de in-
ventario, porcionado estandarizado y control de recepcion — y no subiendo precios, porque subir precios solo
tapa el sintoma y erosiona el valor percibido.

Hallazgo 5 — Cémo cerrar la brecha sin tocar el precio de venta

El método Masterestaurant instala inventario fisico semanal (no mensual) para calcular el costo servido real
cada siete dias en vez de descubrirlo tarde; bascula obligatoria en recepcioén con rechazo documentado de todo
faltante; y fichas de porcionado con utensilios calibrados — cuchara de 4 onzas, pinza dosificadora — para que
la porcion no dependa del humor del cocinero. En los locales que aplicaron el protocolo completo, la brecha
bajo de 6,4 a 2,8 puntos en promedio en 90 dias, recuperando cerca de 3,6 puntos de food cost. Sobre una fac-
turacion de alimentos de 80.000 USD mensuales, eso son 2.880 USD al mes que vuelven al margen sin que el
cliente pague un centavo mas ni note un cambio en su plato. La brecha varia por segmento: el quick service es
el mas disciplinado con 3,1 puntos, el casual dining promedia 6,8 y el fine dining sufre la mayor con 11,8 puntos
en la base de 312 auditorias.

Hallazgo 6 — La brecha por segmento: fine dining, casual y quick service

La légica es operativa, no de suerte. El quick service trabaja con porciones ultraestandarizadas y proteina pre-
porcionada, asi que su escandallo se parece a su caja. El fine dining, con cortes premium, emplatado a mano y
mermas altas en cortes finos, es donde mas se rompe la promesa: un solomillo mal despiezado o un pescado
mal fileteado tira puntos enteros. El casual dining vive en el medio, castigado por menus amplios y muchos
SKU perecederos. Diego F. Parra insiste: a mayor ticket y mayor manipulacion del producto, mayor exige la dis-
ciplina de conteo, porque cada gramo de proteina premium mal servido pesa mucho mas en la caja que un gra-
mo de guarnicion. Puedes medir tu brecha en 30 dias con dos numeros que ya tienes: tu food cost tedrico del
escandallo y tu costo servido real, que se calcula dividiendo las compras de alimentos del periodo entre las
ventas de alimentos del mismo periodo.

Hallazgo 7 — Cémo auditar tu propia brecha en 30 dias

Toma un mes cerrado, suma todas las facturas de proveedores de comida, réstale la variacion de inventario ini-
cial menos final, y divide entre las ventas netas de alimentos. Ese porcentaje es tu servido. Réstale tu tedrico y
tienes tu brecha. Si supera 4 puntos — como el 71% de los locales auditados por Masterestaurant — tienes una
fuga que corregir antes de tocar la carta. El error mas comun es no hacer inventario inicial y final: sin esos dos
conteos, el numero miente. Con ellos, tienes el indicador mas honesto de la salud de tu cocina, y sabes exacta-
mente cuanto capital estas dejando en la mesa cada mes. El costo tedrico es una promesa; el costo servido es
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el hecho. La brecha entre ambos mide cuanto de esa promesa se rompe entre la compra y el plato, y es donde
vive la verdadera fuga de capital del restaurante. Un escandallo perfecto con una brecha de 8 puntos es peor
negocio que un escandallo del 32% con una brecha de 2 puntos: el segundo ejecuta lo que planeé.

Hallazgo 8 — Las diferencias que definen la brecha

La disciplina operativa vence al calculo bonito de papel. La brecha no se cierra subiendo precios: eso solo tapa
el sintoma y erosiona la percepcion de valor. Se cierra con conteo de inventario, porcionado estandarizado y
control de recepcion — donde de verdad se escapa el dinero.

PUNTO POR PUNTO

Tedrico vs servido: analisis criterio por criterio

FIABILIDAD DEL DATO

A - COSTO TEORICO (ESCANDALLO EN B - MASTERESTAURANT Costo servido:
PAPEL)

volatil pero honesto, incluye la fuga

Costo tedrico: estable pero optimista,
completa

ignora toda fuga real

Veredicto: Para decidir caja, manda el servido; el tedrico solo fija el objetivo.

ACCION QUE DISPARA

A - COSTO TEORICO (ESCANDALLO EN B - MASTERESTAURANT Brecha alta:
PAPEL)

o _ _ auditar recepcion, porcion e inventario
Teorico alto: revisar precios y proveedores

Veredicto: La brecha, no el tedrico, sefala donde esta el dinero que se escapa.
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IMPACTO EN EBITDA

A - COSTO TEORICO (ESCANDALLO EN B - MASTERESTAURANT Cerrar 1 pt de

PAPEL)
brecha: cae directo al EBITDA sin tocar

Bajar 1 pt de tedrico: efecto limitado si la
ventas

brecha sigue abierta

Veredicto: Cerrar brecha es la palanca de margen mas barata que existe.

RIESGO ESTRATEGICO

A - COSTO TEORICO (ESCANDALLO EN B - MASTERESTAURANT Vigilar la brecha:

PAPEL)
detecta la fuga antes de que erosione la
Confiar solo en el tedrico: fuga invisible

o caja
que crece silenciosa

Veredicto: El tedrico sin el servido es contabilidad de ficcion.

COMPARACION LADO A LADO

Costo tedrico: para qué Si sirve EN PAPEL

X Fija el precio de venta con margen objetivo antes de abrir |la carta
X Permite ingenieria de menu: qué plato deja mas margen de contribucion
X Eslalinea base contra la que se mide toda la fuga

X Se calcula una vez y se actualiza al cambiar proveedor o receta
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Costo servido: lo que revela MASTERESTAURANT

v" Muestra la fuga real: merma, sobreporcion, robo, caducidad, roturas

v/ Cambia cada mes con la disciplina de linea y el conteo de inventario

v" Es el numero que decide si el negocio gana o pierde caja

v/ Sube de forma silenciosa: 1 pt de deriva = miles de ddlares/afio

COMPARACION LADO A LADO

Comparacioén lado a lado

Qué mide

Valor medio (n=312)

Dénde vive el dato

Qué NO captura

Sensibilidad al operador

Uso correcto

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

COSTO TEORICO (ESCANDALLO
EN PAPEL)

X Costo de ingredientes de la receta
+ precio de venta

X 28,7%

X Hoja de escandallo / software de

recetas

X Merma, sobreporcion, robo,
roturas, caducidad

X Baja: es un célculo fijo

X  Fijar precio y margen objetivo

COSTO SERVIDO (EL QUE PAGA
LA CAJA)

v"  Compras reales del periodo +
ventas reales de alimentos

v 351%

v'  Estado de resultados y arqueo de

inventario

v"  Nada: incluye toda la fuga real

v'  Alta: cambia con disciplina de
linea e inventario

v"  Medir ejecucion y disparar
auditoria de fuga

El scorecard del indice Masterestaurant de Escandallo 2026

6.4 s

Brecha media tedrico vs servido (n=312 auditorias)

28.7 %

Food cost tedrico medio de la base

www.masterestaurant.com - Estudio Original - Indice Masterestaurant de Escandallo Real 2026: la brecha entre el costo teérico y el costo servido

Pag. 6 de 9



35.1 %

Food cost servido medio de la base

Brecha del percentil peor (single-unit full service)

3.1uis

Brecha del percentil sano (QSR
multiunidad con conteo diario)

38400 uso

Fuga anual por 6,4 pts en un local
de $600k de ventas de alimentos

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas

Brecha media tedrico vs servido (n=312 auditorias)

G ©.4pts

Food cost teérico medio de la base

Y 28.7%

Food cost servido medio de la base

e 35.1%

Brecha del percentil peor (single-unit full service)

D 11.5pts

Brecha del percentil sano (QSR multiunidad con conteo diario)

@D :.1pts

Fuentes: Datos internos Masterestaurant Grafico creado por masterestaurant.com

CASO REAL
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“Su escandallo decia 29% y lo defendia con la hoja en la mano. Cuando cruzamos compras reales contra
ventas de alimentos del trimestre, el servido salié en 36,2%: una brecha de 7,2 puntos. No era el precio de
compra; era la recepcion sin bascula, tres cortes sin porcionar y un almacén sin rotacion. Cerramos la
brecha a 2,9 puntos en catorce semanas sin tocar un solo precio de la carta. Recuperé $41.000 al afio que
ya estaba perdiendo en silencio.”

— Diego F. Parra, auditoria de escandallo Masterestaurant, full service de 1 local
COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE

Coémo situarte en el indice y cerrar tu brecha

@ Calcula tu costo servido real del ultimo trimestre
Suma todas las compras de alimentos del periodo y dividelas entre las ventas de alimentos del
mismo periodo (ajusta por inventario inicial y final). Ese porcentaje es tu costo servido. No uses
el escandallo aqui: necesitas el numero de la caja, no el de la hoja.

@ Recalcula tu costo teérico con los precios de hoy
Actualiza el escandallo de tus 10 platos mas vendidos con los precios de compra vigentes
2026. La distancia entre este tedrico y el servido del paso 1 es tu brecha. Andtala en puntos
porcentuales: es tu posicion de partida en el indice.

@ Ubica tu segmento en el scorecard
Cruza tu brecha con tu segmento (fast casual, full service o QSR) y tu tamafio (1 local, 3-10,
multiunidad). Si estas por encima del rango sano de tu casilla, tienes fuga corregible; si estas
dentro, protege la disciplina que ya funciona.

@ Ataca las tres fuentes de fuga, no el precio
Recepcion con bascula, porcionado estandarizado y conteo de inventario semanal cierran el
70% de la brecha tipica. Mide la brecha cada mes: si baja un punto, son miles de délares
recuperados sin subir un solo precio ni tocar el margen del cliente.

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas frecuentes sobre la brecha de escandallo

¢ Cual es una brecha de escandallo sana en 20267

Segun el indice Masterestaurant, una brecha de 2 a 3 puntos porcentuales entre tedrico y servido es sana y
esperable. Por encima de 5 puntos hay fuga corregible; por encima de 8 hay un problema operativo serio que
cuesta miles de délares al afo.
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¢Por qué mi escandallo dice 29% y mi caja muestra 35%?

Porque el escandallo mide la receta ideal y la caja mide lo que de verdad pasa: merma, sobreporcion, robo,
caducidad y roturas. Ambos numeros son ciertos. La diferencia de 6 puntos es tu brecha, y es fuga real, no un

error de calculo.

¢Cierro la brecha subiendo precios?

No. Subir precios tapa el sintoma y erosiona la percepcién de valor sin corregir la fuga. La brecha se cierra con
recepcion con bascula, porcionado estandarizado y conteo de inventario. El precio se ajusta por estrategia,

nunca para camuflar una fuga operativa.

¢ Cada cuanto debo medir mi costo servido?

Mensual como minimo, con conteo de inventario semanal en operaciones grandes. El costo servido deriva en

silencio: un punto de deriva no se siente en el dia a dia pero equivale a miles de délares al ano. Medirlo
seguido es lo que mantiene la brecha bajo control.

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
Costo laboral

Ventas del sector
(EE.UU.)

Food cost 6ptimo del
sector

Prime cost
recomendado

Margen neto tipico

Flujo de caja en
pymes

Benchmark 2026
25-35% de los ingresos

proyeccion =US$1,55 billones en 2026 pese a presion
de costos

28-35% (promedio full-service 32.4%)

55—-65% de las ventas

3-9% (full-service 3-5%)

la mala gestion de caja se asocia a ~82% de los
cierres de pequefios negocios

Fuente
U.S. Bureau of Labor Statistics

National Restaurant Association
— SOI 2026

National Restaurant Association

Nation's Restaurant News

Statista

Inc. (estudio U.S. Bank)

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