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Sobre-porcion: la fuga silenciosa que
drena tu EBITDA (mito vs realidad, 2026)

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

VEREDICTO RAPIDO

Veredicto: El mito dice que un food cost de 30% en el P&G significa que las porciones
estan bajo control. La realidad es que ese 30% ya absorbio la sobre-porcion: el problema
no aparece en el promedio, aparece en el variance entre costo teorico y costo real. En
operaciones que Diego F. Parra ha auditado en Masterestaurant, esa brecha oscila entre
1,8% y 4,2% de las ventas cada mes — capital que no vuelve. La sobre-porcion no es un
error de cocina, es una vulnerabilidad estructural del sistema de control. Se mide, se
cierra y se blinda con receta estandar, PDA y auditoria de porcion; ignorarla cuesta entre 3
y 4 puntos de EBITDA anual en un full service tipico.

* 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

Este white paper esta dirigido a quien lee un P&amp;G gerencial y toma decisiones de capital: dueno-operador,
CFO y director de expansion. No es un manual de cocina. Es un analisis economico de por que la sobre-
porcion &mdash; servir mas gramos, onzas o mililitros de los que la receta estandar y el precio del plato tienen
costeados &mdash; funciona como una fuga de capital que el promedio de food cost esconde. La tesis central
es simple: el food cost consolidado que aparece en el estado de resultados es un dato tardio y agregado; para
cuando revela un problema, ya perdiste tres meses de margen. El instrumento correcto no es el food cost
promedio sino el variance entre costo teorico y costo real, medido por familia de menu y por turno.

El contexto de 2026 endurece la tesis. La inflacion de insumos, la volatilidad de proteinas y la presion del prime
cost dejaron a la sobre-porcion sin colchon: cada gramo de mas hoy pesa mas que hace tres afios porque el
insumo cuesta mas y el margen de contribucion por plato se comprimio. Un restaurante que toleraba una
desviacion de porcion del 6% en 2022 y la absorbia con un margen holgado, hoy la ve traducirse directo en
caja perdida. Este documento cuantifica esa perdida, la desagrega por segmento y tamanio de operacion, y
entrega un marco de mitigacion del riesgo con roadmap de 90 dias y KPIs de seguimiento para presentar a
junta directiva.

COMPARACION LADO A LADO
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Comparacién lado a lado

Que mide

Latencia del dato

Detecta sobre-porcion

Accion que habilita

Impacto en EBITDA

Costo de implementar

Escala a multi-unidad

CONTROL POR FOOD COST
PROMEDIO (MITO)

X % agregado de insumo sobre
ventas del periodo

X 30-45 dias (cierre contable
mensual)

X No: la promedia y la diluye en
30-33%

X Reaccionar tarde al total
X Erosion no atribuible, -3 a -4
pts

X Cero (yalo tienes)

X Compara promedios

CONTROL POR VARIANCE TEORICO
VS REAL (REALIDAD)

v Brecha entre costo recetado y costo
consumido, por plato

v 1-7 dias (conteo y PDA por turno)

v Si: la aisla como 1,8%-4,2% de ventas

v' Corregir la estacion o el plato
especifico

v"  Recuperacion trazable de 2-4 pts

v PDA + receta estandar + auditoria
semanal

v' Benchmark de variance comparable

enganiosos entre locales

Capitulo 1 — ;Por qué un food cost de 30% no
significa que las porciones estén bajo control?

Un food cost de 30% no prueba nada sobre las porciones: ese promedio ya absorbié la sobre-porciéon y
la esconde en el agregado.

El estado de resultados consolida compras, inventario y ventas en un solo numero tardio; para cuando marca
un problema, ya perdiste el margen de tres meses. En decenas de operaciones que auditamos en Masterestau-
rant, el food cost cerraba en 29% o 31% mientras el variance entre costo teérico y costo real corria en 4 0 5
puntos ocultos. La razén es aritmética: si tu costo tedrico por receta estandar es 26% vy el real cierra en 31%,
esos 5 puntos son fuga pura —sobre-porcion, merma y robo mezclados— pero el P&G solo te muestra el 31%
final. Diego F. Parra lo resume asi: el promedio es un espejo retrovisor; te dice donde estuviste, no dénde estas
sangrando ahora mismo. Cada gramo de mas se convierte en caja perdida y el efecto se multiplica por volumen
hasta mover puntos de EBITDA.

Capitulo 2 — ; Cuanto capital fuga realmente cada gramo de sobre-porcion?

Toma un plato costeado a 145 gramos de proteina que sale rutinariamente a 172 gramos: son 27 gramos
de exceso, un 18.6% de sobre-porcion sobre ese insumo.

Si la proteina cuesta 18 USD por kilo, cada plato regala 0.49 USD; a 4.000 cubiertos mensuales de esa familia,
son casi 1.950 USD al mes y 23.400 USD al afio en un solo item. Multiplicalo por seis u ocho platos con la mis-
ma desviacion y estas frente a seis cifras anuales que el food cost de 30% jamas te mostr6 desagregadas. Lo
he visto una y otra vez: el duefio celebra un food cost 'sano' mientras dos o tres platos estrella sangran el
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margen de contribucion de toda la carta. La sobre-porcion no es un descuido de cocina; es una linea contable
que la operacién decidié no medir. En 2026 la sobre-porcion duele mas porque desaparecié el margen que an-
tes la absorbia.

Capitulo 3 — ;Por qué 2026 dejo a la sobre-porcion sin colchén de margen?

La inflacidon de insumos y la volatilidad de proteinas subieron el costo por gramo, mientras la presién
del prime cost —comida mas némina— comprimié el margen de contribucién por plato.

Un restaurante que en 2022 toleraba una desviacion de porcion del 6% vy la diluia en un margen holgado, hoy la
ve traducirse directo en caja perdida porque el insumo cuesta mas y cada punto pesa el doble. Si tu margen de
contribucion por plato bajé de 68% a 61% en tres anos, esos 7 puntos perdidos no dejan espacio para regalar
18% de proteina. La cuenta es cruel: mismo error operativo, el triple de impacto financiero. Por eso el instru-
mento correcto en 2026 no es vigilar el food cost promedio, sino cerrar el variance por familia de menu antes de
que el cierre mensual lo convierta en pérdida consumada e irreversible. El variance entre costo tedrico y costo
real aisla la sobre-porcion de la merma y del robo, y la convierte en una linea contable propia que la junta pue-
de exigir cerrar.

Capitulo 4 — ;Qué mide el variance teédrico vs real que el food cost promedio no puede ver?

El costo tedrico sale de la receta estandar multiplicada por las ventas reales del periodo: es lo que DE-
BISTE consumir. El costo real sale del inventario fisico:

lo que realmente consumiste. La diferencia es el variance, y cuando lo desagregas por familia de menu y por
turno, la sobre-porcion deja de ser una sospecha para volverse un numero exigible. En Masterestaurant medi-
mos operaciones donde el variance global era 4.2%, pero al desagregarlo el 70% se concentraba en dos fami-
lias y en el turno de noche: ese detalle convierte un problema difuso en una accion concreta. El food cost pro-
medio nunca te da esa granularidad; consolida todo en un digito que oculta exactamente la informacion que ne-
cesitas para actuar. La diferencia mas cara no es cuantos gramos sobran, sino cuando lo descubres: es un pro-
blema de timing puro. Descubrir la sobre-porcidon en el cierre mensual significa perder el margen de los 30 dias
completos, porque el dato llegd cuando la caja ya salio.

Capitulo 5 — ¢ Por qué la diferencia mas cara de la sobre-porcion es de timing?

Descubrirla en un conteo semanal significa perder, a lo sumo, siete dias antes de corregir. La aritmética
es contundente:

si un plato fuga 1.900 USD mensuales, el control mensual te deja perder el total, mientras el conteo semanal re-
corta la exposiciéon a unos 440 USD por ciclo detectado. Diego F. Parra insiste en este punto con duefios y
CFO: no compras un sistema de conteo por precision estadistica, lo compras por velocidad de reaccién. Cada
semana que acortas el ciclo de medicidon es margen que rescatas. El variance medido tarde es una autopsia;
medido a tiempo es un torniquete que detiene la hemorragia de capital. El roadmap de 90 dias cierra el varian-
ce en tres tramos medibles que puedes presentar a junta directiva. Dias 1-30: costea recetas estandar reales
de tus 15 platos de mayor volumen y establece el costo tedrico; instala basculas de linea y define el gramaje
objetivo por plato.
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Capitulo 6 — ;Como se ejecuta un roadmap de 90 dias para cerrar el variance?

Dias 31-60: implementa conteo de inventario semanal por familia de menu y calcula el primer variance
real vs teorico; espera destapar entre 3 y 6 puntos ocultos en las familias problema.

Dias 61-90: fija KPIs de seguimiento —variance por familia bajo 1.5%, desviacién de gramaje bajo 4%, conteo
semanal cumplido al 100%— y monta el tablero para junta. La meta realista es recuperar entre 2 y 4 puntos de
food cost, que en una operacion de 250.000 USD de venta mensual son 5.000 a 10.000 USD recuperados cada
mes. No es un proyecto de cocina; es una decision de capital con retorno medible en el primer trimestre. El food
cost promedio es un espejo retrovisor: te dice donde estuviste, no donde estas sangrando. El variance teorico
vs real es el tablero en tiempo cercano: aisla la sobre-porcion de la merma y del robo, y la pone como una linea
contable propia que la junta puede exigir cerrar.

Capitulo 7 — Las diferencias que deciden el margen

El mito trata la porcion como un tema de cocina; la realidad la trata como un tema de estructura de costos. Un
plato costeado a 145 gramos de proteina que sale a 172 gramos no es un descuido del cocinero: es una falla
del sistema de control que, multiplicada por miles de cubiertos, mueve puntos enteros de EBITDA. La diferencia
mas cara es de timing. Descubrir la sobre-porcion en el cierre significa perder el margen de todo el mes; descu-
brirla en el conteo semanal significa perder, a lo sumo, siete dias. En un restaurante con ventas de 120.000
USD/mes y una desviacion del 3%, esa diferencia de latencia vale unos 2.700 USD recuperables cada mes.

PUNTO POR PUNTO

Analisis comparativo: promedio vs variance

FIABILIDAD DEL DATO

A - CONTROL POR FOOD COST PROMEDIO B - MASTERESTAURANT Variance por
(MITO)

familia: dato granular y cercano
Food cost promedio: dato agregado y

tardio

Veredicto: Gana el variance: aisla la causa, el promedio la esconde.
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VELOCIDAD DE REACCION

A - CONTROL POR FOOD COST PROMEDIO B - MASTERESTAURANT Correccion
(MITO)

semanal por turno
Reaccion mensual al cierre

Veredicto: Gana el variance: recupera dias de margen, no meses.

COSTO DE ADOPCION

A - CONTROL POR FOOD COST PROMEDIO B - MASTERESTAURANT Balanza, PDAYy
(MITO)

receta estandar
Cero, ya esta en el P&amp;G

Veredicto: Empate operativo: el ROI del variance paga la disciplina en semanas.

ESCALABILIDAD MULTI-UNIDAD

A - CONTROL POR FOOD COST PROMEDIO B - MASTERESTAURANT Benchmark de
(MITO)

variance homogeneo
Compara promedios no comparables

Veredicto: Gana el variance: permite comparar locales con la misma vara.

COMPARACION LADO A LADO
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Enfoque tradicional: food cost promedio EL miTO

X

X

Enfoque de variance: costo teorico vs real

v

v

Se lee al cierre mensual, cuando el margen ya se fue

Promedia la sobre-porcion y la vuelve invisible

Confunde compra barata con porcion controlada

No distingue merma de robo de sobre-porcion

Da un numero tranquilizador (30%) sin diagnostico

Aisla la sobre-porcion como linea propia del P&amp;G

Se mide por turno y por familia de menu

Convierte gramos de mas en dolares perdidos trazables

Habilita correccion en la estacion exacta

Genera un benchmark comparable entre locales

COMPARACION LADO A LADO

Comparacién lado a lado

CONTROL POR FOOD COST
PROMEDIO (MITO)

Que mide X % agregado de insumo sobre

ventas del periodo

Latencia del dato X 30-45 dias (cierre contable
mensual)

Detecta sobre-porcion X No: la promedia y la diluye en
30-33%

Accion que habilita X Reaccionar tarde al total

MASTERESTAURANT

CONTROL POR VARIANCE TEORICO
VS REAL (REALIDAD)

v Brecha entre costo recetado y costo

consumido, por plato

v 1-7 dias (conteo y PDA por turno)

v Si: la aisla como 1,8%-4,2% de ventas

v Corregir la estacion o el plato
especifico
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CONTROL POR FOOD COST CONTROL POR VARIANCE TEORICO

PROMEDIO (MITO) VS REAL (REALIDAD)
Impacto en EBITDA X Erosion no atribuible, -3 a -4 v Recuperacion trazable de 2-4 pts
pts
Costo de implementar X Cero (yalo tienes) v' PDA + receta estandar + auditoria
semanal
Escala a multi-unidad X Compara promedios v' Benchmark de variance comparable
enganiosos entre locales

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

Indicadores que sostienen el analisis

8.2 s

Variance maximo teorico vs real observado
sobre ventas en full service auditado

33 %

Food cost promedio de la industria que
oculta la sobre-porcion en el agregado

60 %

Prime cost (food + labor) como techo
de salud financiera del full service

27000us0

Fuga mensual recuperable por 3% de sobre-
porcion en un local de 120.000 USD/mes

DIAS

Horizonte del roadmap de cierre de
sobre-porcion hasta variance <1,5%

8400

Cuentas de restaurante analizadas en el
banco de benchmarks de Operaciones MR

VISUALIZACION
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Las cifras, visualizadas

Fuentes: Datos internos Masterestaurant - National Restaurant Association 2026 - Restaurant Business Report 2025

- Statista

Grafico creado por masterestaurant.com

CASO REAL

“El food cost cerraba en 31% y la junta estaba tranquila. Cuando montamos el variance por familia, la
parrilla escondia 4,1% de sobre-porcion: 172 gramos donde la receta pedia 145. No era robo ni merma;
era una balanza que nadie miraba. En 60 dias con PDA y receta estandar cerramos a 1,3% de variance y
recuperamos 3,2 puntos de EBITDA. El promedio nunca nos habria dicho donde mirar.”

— Diego F. Parra, consultor de Masterestaurant, sobre una cadena full service de 4 locales

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE

Roadmap de 90 dias para cerrar la sobre-porcion

@ Dias 1-15: linea base y receta estandar
Levanta el costo teorico real: pesa cada plato de las tres familias de mayor volumen, fija receta

estandar en gramos y define el costo teorico por plato. Sin esta linea base no hay variance que
medir. Documenta la porcion objetivo con foto y peso; es el contrato contra el que se auditara

todo lo demas.
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@ Dias 16-45: PDA y conteo por turno
Instala el pedido diario aproximado (PDA) y el conteo de inventario por turno en las familias
criticas. Cruza consumo real contra costo teorico y publica el variance semanal por estacion.
Aqui aparece la sobre-porcion aislada de la merma; asigna la desviacion a la estacion y a la
persona, no al total del restaurante.

@ Dias 46-75: correccion y balanzas
Interviene la estacion con mayor variance: balanza en linea, porcionadores calibrados y re-
entrenamiento del pase. Vuelve a medir a los siete dias. La meta de esta ventana es bajar el
variance de las familias criticas por debajo del 2% y estabilizarlo dos semanas seguidas antes
de escalar al resto del menu.

@ Dias 76-90: blindaje y reporte a junta
Convierte el variance en un KPI fijo del P&amp;G gerencial, con umbral de alerta a 1,5%. Arma
el tablero de seguimiento a 3, 6 y 12 meses y el calculo de ROI recuperado en puntos de
EBITDA. Presenta a junta la fuga cerrada en dolares y el mecanismo que impide que vuelva a

abrirse.

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas frecuentes

Si mi food cost esta en 30%, la sobre-porcion no es problema?

Es problema aunque no lo veas. El 30% es un promedio que ya absorbio la sobre-porcion y la diluyo. Para
saber si sangras, mide el variance entre costo teorico y costo real por familia de menu: ahi la sobre-porcion
aparece como 2%-4% de ventas que el promedio esconde.

Cual es la diferencia entre sobre-porcion, mermay robo?

La merma es perdida por preparacion o caducidad; el robo es sustraccion; la sobre-porcion es servir mas
gramos de los recetados. Las tres inflan el costo real, pero solo el variance por plato y el conteo por turno
permiten separarlas y atribuir cada punto perdido a su causa exacta.

Cuanto EBITDA recupera cerrar la sobre-porcion?

En full service auditado por Masterestaurant, cerrar un variance de 4% a menos de 1,5% recupero entre 2 y 4
puntos de EBITDA en 90 dias. En un local de 120.000 USD/mes, cada punto vale unos 14.400 USD anuales de
margen que vuelve a la caja.
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Necesito software caro para medir el variance?

No. Necesitas receta estandar en gramos, una balanza, conteo por turno (PDA) y una hoja que cruce consumo
real contra costo teorico. El software ayuda a escalar a multi-unidad, pero la disciplina de porcion se instala
primero con proceso y balanza, no con licencias.

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 . ] . L

‘ 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 pequeifios 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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