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Control de inventario en restaurantes: mito vs realidad
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VEREDICTO RAPIDO

Veredicto: el control de inventario no se hace contando una vez al mes; se hace midiendo
la varianza diaria entre costo tedrico y costo real. El mito del conteo mensual esconde una
fuga silenciosa de 2 a 5 puntos de food cost —USD 30.000 a 90.000 al afio en un local de
USD 1,5 M— porque descubres el robo, la merma y el sobreporcionado 30 dias tarde,
cuando el margen ya se fue. La realidad: un restaurante con varianza medida a diario y
prime cost bajo 60% protege el doble de EBITDA que uno que ‘cuadra el inventario' en
Excel el ultimo dia del mes.

* White Paper Documento técnico - C-Suite y banca multilateral - 13 min de lectura - 2026-07-08

PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LIDERES DE SECTOR

El control de inventario es el punto donde la contabilidad de un restaurante deja de ser teoria y se convierte en
caja. Un operador puede tener un menu rentable en el papel y aun asi perder dinero cada semana si no sabe
cuanto producto entra, se transforma y se pierde entre una compra y la venta. Ese hueco —la varianza entre lo
que debiste gastar y lo que realmente gastaste— es la fuga de capital menos vigilada del sector y la primera
causa de un prime cost fuera de control.

Este white paper aborda el tema desde el pilar financiero: no como un ejercicio de logistica de bodega, sino
como una variable directa del EBITDA. Modela la varianza como un indicador macroeconémico interno,
cuantifica el costo de no actuar por segmento y tamafio de operacion, y ofrece un framework de medicién diaria
que reemplaza el ritual del conteo mensual por un sistema de control que junta directiva puede auditar. El
objetivo es uno: convertir el inventario de un centro de pérdida invisible en una palanca de margen medible.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacion lado a lado

CONTEO MENSUAL (MITO) VARIANZA DIARIA (REALIDAD)
Frecuencia de medicion X 1 vez/mes (30 dias ciego) v Diaria o por turno de las 10 SKU
criticas
Fuga detectada X 2-5 pts de food cost tarde v <0,8 pts, corregida en 24-48 h
Costo anual del descontrol X USD 30.000-90.000 v USD 6.000-12.000

(local USD 1,5 M)
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CONTEO MENSUAL (MITO) VARIANZA DIARIA (REALIDAD)

Precision costo tedrico vs real X +6% (recetas sin actualizar) v 11,5% (fichas técnicas vivas)

Horas/semana de gestion X 8-10 h manuales de conteo v 3-4 h con PDAy conteo ciclico

Impacto en prime cost X Prime cost 63-68% (fuera de v Prime cost 55-60% (auditable)
rango)

Auditabilidad para junta X  Excel manual, no reproducible v'  Trazable, CapEx/OpEx separados

Capitulo 1 — ;Por qué el conteo mensual esconde la fuga real?

El conteo mensual descubre la fuga 30 dias tarde, cuando el margen ya se perdié. El problema no es
contar mal, es contar poco:

un cierre unico al final del mes entrega un food cost agregado —digamos 34%— que oculta la causa. En Mas-
terestaurant lo he visto en decenas de operaciones: el operador cree que su menu rinde al 30% tedrico y la caja
cierra 4 puntos abajo cada semana. Esos 4 puntos sobre un local que factura USD 1 millén al afo son USD
40.000 que no vuelven. La varianza entre costo tedrico y costo real es la fuga de capital menos vigilada del sec-
tor. Diego F. Parra lo resume directo: el inventario no se controla contando una vez, se controla midiendo a dia-
rio las SKU que mueven el 80% del costo. El mito del conteo mensual convierte una hemorragia diaria en un
diagnostico forense. La varianza diaria es el Unico indicador que separa lo que debiste gastar de lo que real-
mente gastaste, medido antes de que el dinero salga de la caja.

Capitulo 2 — La varianza diaria como indicador macroeconémico interno

Funciona como un termémetro interno: cada mafiana comparas el costo teérico —lo que las ventas del dia an-
terior debieron consumir segun fichas técnicas— contra el consumo real de las SKU criticas. Una operacion
sana mantiene esa varianza por debajo de 1,5 puntos de food cost; por encima de 3 puntos hay una fuga es-
tructural. En un local de USD 1 millén, cada punto de varianza equivale a USD 10.000 al afio. Por eso 2 a 5
puntos de fuga silenciosa son USD 30.000 a 90.000 anuales que nunca aparecen en el estado de resultados
como pérdida, porque se disuelven dentro del costo de ventas. Medir a diario las 15 o0 20 SKU que concentran
el gasto —proteinas, licores, quesos— cubre el 80% del riesgo con el 20% del esfuerzo de conteo. El conteo
mensual entrega un numero; la varianza diaria entrega la causa, y sin causa no hay correccion.

Capitulo 3 — Descomponer la fuga: merma, robo, sobreporcionado y compra

Un food cost agregado del 34% no dice si el problema es merma en cocina, robo en barra, sobreporcionado en
el pase o un error de compra pagado de mas. La varianza diaria descompone esos cuatro focos: si el pollo se
dispara pero el precio de compra fue estable, es porcidon o merma; si el licor premium sangra sin ventas que lo
expliquen, es robo o cortesias no registradas. En las auditorias de Masterestaurant, tipicamente el sobreporcio-
nado explica 40% de la fuga, la merma 30%, el error de compra 20% y el robo 10%. Cada foco exige una ac-
cion distinta —fichas técnicas, control de recepcion, camaras en barra— y actuar sobre el numero agregado
es apagar un incendio con los ojos vendados. Descomponer diario permite corregir el foco correcto en 24
a 48 horas. No actuar tiene un precio exacto y escala con el volumen: entre 2 y 5 puntos de food cost al
ano, sostenidos.
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Capitulo 4 — El costo de no actuar por tamaifo de operaciéon

En un local pequefio que factura USD 500.000, una fuga de 3 puntos son USD 15.000 anuales —el sueldo de
medio afo de un cocinero. En una operacion de USD 1 millén, esos mismos 3 puntos son USD 30.000; en un
grupo de tres locales que suma USD 3 millones, la fuga trepa a USD 90.000 al afio sin que nadie la registre
como robo o desperdicio, porque vive dentro del costo de ventas. Lo grave es el interés compuesto operativo:
una fuga de 3 puntos no corregida durante cinco afios drena USD 150.000 de EBITDA en el local de USD 1 mi-
llon, capital que pudo financiar una remodelacion o un segundo local. El prime cost fuera de control es la
primera causa de cierre en el sector, y casi siempre empieza en un inventario que se conté una vez al mes. Un
dato de inventario solo sirve a la junta directiva si es reproducible y trazable, y el Excel del ultimo dia del mes
no lo es.

Capitulo 5 — Gobierno del dato: de Excel del ultimo dia a sistema auditable

Ese archivo lo llena una persona a mano, sin sello de tiempo, sin doble validacién, y desaparece cuando esa
persona se va. La varianza diaria produce lo contrario: un registro fechado, con responsable y con la férmula vi-
sible, que un auditor externo puede recalcular. Esto importa porque el inventario también separa CapEx de
OpEx —el equipo de la camara es capital, el producto que se pudre dentro es gasto operativo— y confundirlos
distorsiona el EBITDA y las decisiones de inversion. Diego F. Parra insiste en que un restaurante que aspira a
vender o levantar capital necesita un inventario que resista due diligence: cifras que cuadren mes contra mes
con menos de 1,5 puntos de desviacion. EI gobierno del dato convierte el inventario de un ritual manual en un
activo financiero verificable. El framework de medicion diaria reemplaza el conteo mensual con cuatro capas
que cualquier operacion implementa en 30 dias.

Capitulo 6 — El framework de medicion diaria en cuatro capas

Primera capa: fichas técnicas exactas de los 20 platos que generan el 80% de las ventas, con costo tedrico por
porcion al centavo. Segunda: conteo diario acotado a las 15 o0 20 SKU criticas —no todo el inventario, solo lo
que sangra rapido y caro— que toma menos de 20 minutos por turno. Tercera: el calculo de varianza cada ma-
fana, costo tedrico contra real, con un umbral de alarma en 1,5 puntos. Cuarta: el gobierno, un tablero fechado
que la junta audita mensual. En Masterestaurant hemos llevado operaciones de una varianza del 5% a menos
del 1,5% en 90 dias con este orden, recuperando entre USD 30.000 y USD 70.000 anuales. El sistema no pide
mas personal ni software caro: pide medir lo correcto a diario en lugar de todo una vez al mes. Frecuencia: el
mito mide una vez y descubre la fuga 30 dias tarde; la realidad mide a diario las SKU criticas y corrige en 24-48
horas, antes de que el margen se pierda.

Capitulo 7 — Las tres diferencias que separan un inventario de un centro de control

Descomposicion: el conteo mensual entrega un food cost agregado que oculta la causa; la varianza diaria sepa-
ra merma, robo, sobreporcionado y error de compra para actuar sobre cada uno. Gobierno: el Excel del ultimo
dia no es reproducible ni auditable; el sistema de varianza produce un dato trazable que la junta directiva puede
validar y que separa CapEx de OpEx.

PUNTO POR PUNTO
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Conteo mensual vs varianza diaria: el analisis criterio por criterio

MOMENTO EN QUE VES LA FUGA

A - CONTEO MENSUAL (MITOo) Afin de B - MASTERESTAURANT Alas 24-48

mes, ya consumada e irreversible horas, aun corregible

Veredicto: La varianza diaria gana: solo controlas lo que mides a tiempo.

PRECISION DEL COSTO TEORICO

A - CONTEO MENSUAL (MITO) *6% con B - MASTERESTAURANT *1,5% con fichas

recetas sin actualizar técnicas vivas

Veredicto: Sin ficha técnica viva, el costo tedrico es una ficcion; la realidad exige actualizarla.

IMPACTO EN EL EBITDA

A - CONTEO MENSUAL (MITO) Erosion B - MASTERESTAURANT Recuperaciéon de

silenciosa de 2-5 pts de food cost 4-8 pts, directo al margen

Veredicto: Cada punto de varianza recuperado es EBITDA puro; ahi esta el ROI del método.

DEFENSAANTE LA JUNTA DIRECTIVA

A - CONTEO MENSUAL (MmITO) EXxcel no B - MASTERESTAURANT Tablero trazable

reproducible ni auditable con CapEx/OpEx separados

Veredicto: La junta financia lo que puede auditar; la varianza se defiende, el conteo no.

COMPARACION LADO A LADO
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El mito del conteo mensual

ENFOQUE TRADICIONAL

X Un conteo fisico el ultimo dia del mes 'cuadra’ el inventario contable

X

El food cost se calcula al cierre, cuando ya no hay nada que corregir

Las fichas técnicas y las recetas estandar llevan meses sin actualizarse

La merma, el robo y el sobreporcionado se mezclan en un solo niimero opaco

El duefio confunde 'tener inventario contado' con 'tener el costo controlado’

La realidad de la varianza diaria MASTERESTAURANT

v

Se miden a diario las 10-15 SKU que concentran el 80% del costo (Pareto)

El costo tedrico sale de fichas técnicas vivas; el real, del consumo medido

La varianza se descompone: merma, robo, sobreporcionado, error de compra

El prime cost se lee semanal, no mensual, y se ata al P&G gerencial

El inventario se vuelve auditable y defendible ante la junta directiva

COMPARACION LADO A LADO

Comparacién lado a lado

CONTEO MENSUAL (MITO)

Frecuencia de medicién X
Fuga detectada X
Costo anual del descontrol X

(local USD 1,5 M)

Precision costo tedrico vs real X

Horas/semana de gestion X

1 vez/mes (30 dias ciego)

2-5 pts de food cost tarde

USD 30.000-90.000

6% (recetas sin actualizar)

8-10 h manuales de conteo
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VARIANZA DIARIA (REALIDAD)

v Diaria o por turno de las 10 SKU
criticas

v <0,8 pts, corregida en 24-48 h

v USD 6.000-12.000

v £1,5% (fichas técnicas vivas)

v 3-4 h con PDAYy conteo ciclico
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CONTEO MENSUAL (MITO) VARIANZA DIARIA (REALIDAD)

Impacto en prime cost X Prime cost 63-68% (fuera de v Prime cost 55-60% (auditable)
rango)
Auditabilidad para junta X  Excel manual, no reproducible v Trazable, CapEx/OpEx separados

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

El tamano real de la fuga (cifras del sector, 2026)

4 %

de las ventas se pierde en merma y varianza

no controlada en el restaurante promedio

60 %

techo saludable de prime cost sobre ventas (food
+ labor); por encima, el EBITDA se erosiona

32 %

food cost maximo por plato; por encima, el
margen de contribucion no sostiene la estructura

75

K USD
fuga anual media por descontrol de inventario

en un local de USD 1,5 M de ventas

de varianza food cost entre restaurantes que
miden a diario y los que cuentan una vez al mes

22 %

de inflacion acumulada de insumos alimentarios
2021-2026 que amplifica el costo de no medir

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas
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de las ventas se pierde en merma y varianza no controlada en el restaurante promedio

techo saludable de prime cost sobre ventas (food + labor); por encima, el EBITDA se erosiona

food cost maximo por plato; por encima, el margen de contribucion no sostiene la estructura

fuga anual media por descontrol de inventario en un local de USD 1,5 M de ventas

K USD

de varianza food cost entre restaurantes que miden a diario y los que cuentan una vez al mes

de inflacion acumulada de insumos alimentarios 2021-2026 que amplifica el costo de no medir

Fuentes: National Restaurant Association 2026 - Restaurant365 Benchmark 2026 - Datos internos Masterestaurant -
BLS Food Price Index 2026

Gréfico creado por masterestaurant.com

CASO REAL

“Cuando entramos, el duefio juraba tener el inventario 'bajo control': lo contaba cada 30. El food cost
declarado era 30%, pero la caja no cuadraba. Medimos varianza diaria sobre 12 SKU y en la primera
semana aparecio el hueco: 4,3 puntos de fuga entre sobreporcionado de proteina y una merma de
mariscos que nadie registraba. No era robo; era ceguera de calendario. En 90 dias bajamos el prime cost
de 66% a 58% sin tocar el menu ni despedir a nadie. El inventario no se controla contando; se controla
midiendo la diferencia entre lo que debio costar y lo que costd.”

— Diego F. Parra, consultor Masterestaurant — intervencion en grupo de 3 locales full service,
2026

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE
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Roadmap de 90 dias para instalar el control de varianza

@ Dias 1-15 - Ficha técnica viva y linea base
Levanta la ficha técnica (receta estandar con costo por porcion) de los platos que generan el
80% de las ventas. Congela el costo teérico. Haz un conteo fisico completo como linea base y
calcula el food cost real actual. La brecha entre tedrico y real es tu punto de partida: si supera 3
puntos, tienes fuga activa que la contabilidad mensual venia ocultando.

@ Dias 16-45 - Conteo ciclico de las SKU criticas
Identifica las 10-15 SKU que concentran el mayor costo (Pareto) y cuéntalas a diario o por
turno con una PDA o tablet, no a fin de mes. Registra compras, transferencias y merma en el
momento. Empieza a calcular la varianza diaria: Variance = (Costo Real — Costo Teorico) /
Ventas. Todo lo demas sigue en conteo mensual; solo lo critico se vigila a diario.

@ Dias 46-75 - Descomposicion y accién sobre la causa
Descompodn la varianza en sus cuatro fuentes: merma (mal manejo), robo (faltante inexplicado),
sobreporcionado (control de linea) y error de compra (precio o cantidad). Asigna cada punto de
fuga a un responsable y una accién. Ata la varianza al P&G gerencial semanal para que el

prime cost se lea cada 7 dias, no cada 30. Aqui es donde el margen empieza a volver.

@ Dias 76-90 - Gobierno y reporte a junta
Formaliza el tablero: prime cost semanal, varianza por SKU, food cost por familia y su
tendencia. Separa CapEx (software, hardware) de OpEx (horas de gestidn) para el analisis de
ROI. Presenta a la junta el antes/después en puntos de EBITDA. El objetivo a 90 dias es
varianza bajo 0,8% y prime cost bajo 60%, auditable y reproducible mes a mes.

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas frecuentes sobre control de inventario

¢ Cada cuanto debo contar el inventario de mi restaurante?

Las 10-15 SKU que concentran el 80% de tu costo se cuentan a diario o por turno; el resto, semanal. El conteo
mensual completo sirve como linea base contable, pero no protege el margen: descubre la fuga 30 dias tarde,
cuando ya no hay nada que corregir.

¢ Qué es la varianza de inventario y por qué importa mas que el food cost?

La varianza es la diferencia entre el costo tedrico (lo que la receta dice que debid costar) y el costo real medido,
sobre ventas. Importa mas porque el food cost te dice cuanto gastaste; la varianza te dice cuanto se perdio sin
razon: merma, robo o sobreporcionado que puedes atacar.
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¢Un food cost del 30% significa que mi inventario esta controlado?

No necesariamente. Un food cost bajo puede ocultar 4 puntos de varianza si tus fichas técnicas estan
desactualizadas. Un inventario controlado se demuestra con varianza bajo 0,8% y prime cost bajo 60%, no con
un numero agregado calculado el ultimo dia del mes en Excel.

¢ Cuanto EBITDA recupero al bajar la varianza?

En un local de USD 1,5 M, recuperar 4 puntos de food cost equivale a unos USD 60.000 al afio que caen
directo al EBITDA. En nuestras intervenciones sobre 8.400 cuentas, bajar de 66% a 58% de prime cost duplico
el margen operativo sin tocar el menu ni el equipo.

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
Ventas del sector proyeccion =US$1,55 billones en 2026 pese a presion National Restaurant Association
(EE.UU.) de costos — SOl 2026
Food cost 6ptimo del . . . o

‘ 28-35% (promedio full-service 32.4%) National Restaurant Association
sector
Costo laboral 25-35% de los ingresos U.S. Bureau of Labor Statistics
Flujo de caja en la mala gestion de caja se asocia a ~82% de los .

. . . Inc. (estudio U.S. Bank)
pymes cierres de pequefios negocios
Costos y demanda alzas de costos persistentes con demanda resiliente i
Bloomberg Linea
2026 en restaurantes
Prime cost .
55-65% de las ventas Nation's Restaurant News

recomendado

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