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Food cost teórico vs real: el mito que sangra tu EBITDA
Por Diego F. Parra · Actualizado 2026-07-17 · Costos y Finanzas

V E R E D I C T O  R Á P I D O

El mito: "Mi receta dice 28% de food cost, así que gano lo que proyecté". La realidad: el
food cost teórico es una hipótesis; el real es lo que confiesa tu inventario. La brecha —la
food cost variance— suele valer entre 2 y 6 puntos de margen que nadie contabilizó. En un
restaurante que factura 1,2 M USD, cada punto de esa brecha son ~12.000 USD/año que
salen de tu EBITDA sin factura ni ruido. No es un problema de precios: es un problema de
arquitectura de decisión y control de caja.
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Todo dueño costea sus platos una vez, imprime un food cost teórico bonito y asume que la caja obedecerá esa
hoja de cálculo. No lo hace. Entre la receta estandarizada y el corte de inventario del sábado se abre una grieta
—merma, sobreporción, robo, precio de compra volátil, plato mal vendido— que ninguna receta captura.

Este brief trata esa grieta como lo que es: entropía sistémica que drena capital en silencio. No es pesimismo.
Es unit economics. Y en 2026, con la carne, las comisiones de tarjeta y el delivery mordiendo el margen desde
tres frentes, cerrar la brecha entre lo teórico y lo real dejó de ser higiene contable para convertirse en la palanca
de rentabilidad más barata que tienes.

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

Comparación lado a lado

FOOD COST TEÓRICO

(LA RECETA)

FOOD COST REAL (LA CAJA)

Qué mide ✕ Costo ideal si cada
plato saliera perfecto

✓ Costo efectivo según inventario y compras
reales

Food cost objetivo del sector ✕ 28-32% (máximo
recomendado 32%)

✓ A menudo 34-40% real (National Restaurant
Association 2026)

Brecha típica (variance) ✕ 0% (por definición) ✓ 2-6 puntos porcentuales no contabilizados

Presión de costo de insumo ✕ Fijo en la hoja al
costear

✓ Novillo cebado EE.UU. +5% proyectado 2025-
2026 (USDA ERS 2026)
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FOOD COST TEÓRICO

(LA RECETA)

FOOD COST REAL (LA CAJA)

Impacto en flujo de caja ✕ Invisible (proyección) ✓ Directo: ~12.000 USD/año por punto en un
local de 1,2 M USD

Frecuencia de medición ✕ Una vez, al lanzar el
menú

✓ Debe ser semanal para controlar la varianza

Riesgo de quiebra asociado ✕ Ninguno (es un
número)

✓ Alto: +20 cadenas/franquiciados en bancarrota
EE.UU. 2025 (Restaurant Business 2025)

1. ¿Qué es el food cost teórico y por qué miente?
El food cost teórico es una hipótesis: lo que tu receta estandarizada dice que debería costar cada plato
si todo saliera perfecto. Es un número de hoja de cálculo, no de caja.

El food cost real es lo que confiesa tu inventario al cierre —el corte del sábado— después de que la cocina cor‐
tó, quemó, sobreporcionó y regaló. Diego F. Parra lo repite en cada auditoría de Masterestaurant: el teórico res‐
ponde "¿cuánto debería costar?" y el real responde "¿cuánto me está costando?". Confundirlos es la primera
causa de restaurantes que venden mucho y no ganan. El precio del novillo cebado sube +5% en 2025-2026
según USDA ERS, así que un teórico de enero ya es ficción en marzo. Trabajar con la hipótesis y no con la
confesión del inventario es operar a ciegas mientras la caja se desangra en silencio. La food cost variance es la
brecha entre el teórico y el real, y suele valer entre 2 y 6 puntos de margen que nadie contabiliza.

2. La food cost variance: dónde vive el margen perdido
No es un error de suma en tu contabilidad: es la suma de decenas de microdecisiones diarias en cocina y com‐
pras. Un cocinero que sirve 220 gramos donde la receta pide 180. Una compra de proteína a precio spot por‐
que el proveedor cambió. Merma que va a la basura sin registro. Un plato de baja rentabilidad que el mesero
empuja porque es fácil de vender. Cada gesto es minúsculo; sumados, drenan capital como un grifo abierto.
Con las comisiones de tarjeta de EE. UU. en 198.250 millones de dólares récord en 2025 según The Motley
Fool, y DoorDash cobrando 15%-30% por pedido según Rezku, esos 2 a 6 puntos son la diferencia entre
cerrar el año en negro o engrosar los más de 20 franquiciados que quebraron en 2025 (Restaurant Business).
El teórico es una foto congelada de un mercado que no deja de moverse, y por eso caduca más rápido de lo
que crees.

3. El teórico es estático; el mercado, no
Costeas tu carta una vez, imprimes un food cost bonito del 28% y asumes que la caja obedecerá esa hoja. No
lo hace. El CPI de comer fuera de casa subió +3,5% interanual en mayo 2026 frente a mayo 2025 según el U.S.
Bureau of Labor Statistics, y el novillo cebado avanza otro +5% por USDA ERS. Cada punto que sube el insu‐
mo sin que actualices el costeo es margen que se evapora sin que lo veas en el estado de resultados hasta que
ya es tarde. En cadenas grandes de EE. UU. los precios de menú subieron +42% entre 2020 y 2025 según One
Haus, casi el doble de la inflación general del 22%: repreciaron para no morir. Un teórico que no se recosteo
cada trimestre no es un plan, es una reliquia. Cerrar la brecha entre teórico y real no depende de que el cliente
pague más, sino de que tú controles más, y esa es la palanca de margen más barata que existe.
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4. Cerrar la brecha no exige subir precios: exige control
Subir precios tiene techo: el CPI de comer fuera ya carga +3,5% interanual (U.S. BLS 2026) y el comensal está
saturado. El control, en cambio, no le pide un centavo al cliente. Recuperar 3 puntos de food cost variance en
un local que factura 900.000 dólares al año equivale a 27.000 dólares que caen directos al resultado, sin vender
un plato más. Diego F. Parra lo resume así en las juntas directivas que asesora con Masterestaurant: el regaño
no gobierna la variance, el sistema sí. Con más de 20 cadenas o franquiciados acogidos a bancarrota en EE.
UU. en 2025 según Restaurant Business, el control dejó de ser higiene contable para volverse supervivencia
pura. El sistema que cierra la food cost variance es un circuito de cuatro estaciones que se repite semana
a semana, no un acto heroico de fin de mes. Primero, receta estandarizada con gramaje y merma reales,
no idealizados.

5. El circuito de control que cierra la variance
Segundo, conteo de inventario disciplinado —el corte del sábado— para calcular el food cost real y compararlo
contra el teórico plato por plato. Tercero, análisis de la desviación: ¿es sobreporción, merma, robo o precio de
compra? Cuarto, corrección quirúrgica sobre la causa, no un sermón general a la brigada. Este circuito convier‐
te una grieta invisible en un número gobernable. La psicología de menú puede sumar +15% o más al ticket sin
subir precios según NeatMenu 2026, pero eso solo aguanta si la cocina no regala el margen por detrás. Diego
F. Parra insiste: primero tapas la fuga, luego optimizas la venta; hacerlo al revés es llenar un balde agujereado.
No medir la brecha no la elimina: solo la deja crecer en silencio hasta que factura tu quiebra. La food cost
variance es entropía sistémica —merma, sobreporción, robo, precio volátil, plato mal vendido— y como toda
entropía, avanza sola si nadie la contiene.

6. El costo de no medir: entropía que factura
En Colombia las ventas del sector gastronómico cayeron -44% en 2024 según Acodrés, con 1.600 restaurantes
cerrados entre agosto de 2023 y 2024; en España la rentabilidad de la restauración cayó -0,9% en 2025 por
más costes y regulaciones según Hosteltur. En ese entorno, dos frentes te muerden el margen a la vez: la comi‐
sión de tarjeta y el delivery. Con Grubhub cobrando 15%-25% por pedido según Rezku, un plato con food cost
real del 34% en vez del 28% teórico y una comisión del 20% deja migajas. Medir cuesta horas; no medir cuesta
el negocio. La decisión, en 2026, ya no admite matices. El teórico responde "¿cuánto debería costar?"; el real
responde "¿cuánto me está costando?". Confundirlos es la primera causa de restaurantes que "venden mucho
y no ganan". La food cost variance no es error contable: es la suma de decenas de microdecisiones diarias en
cocina y compras.

7. La diferencia que define tu rentabilidad
Se gobierna con sistema, no con regaños. El teórico es estático; el mercado no. Con el novillo cebado subiendo
+5% (USDA ERS 2026) y el CPI de comer fuera en +3,5% interanual (U.S. BLS 2026), un teórico de enero está
obsoleto en marzo. Cerrar la brecha no exige subir precios: exige control. Y el control es la palanca de margen
más barata que existe, porque no depende de que el cliente pague más.

P U N T O  P O R  P U N T O
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Teórico vs real: veredicto por criterio

NATURALEZA DEL NÚMERO

A ·  F O O D  C O S T  T E Ó R I C O  ( L A R E C E TA )

Proyección ideal derivada de la receta

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Hecho contable

derivado de inventario y caja

Veredicto: El real manda: es el que aparece en el estado de resultados.

SENSIBILIDAD AL MERCADO

A ·  F O O D  C O S T  T E Ó R I C O  ( L A R E C E TA )

Estático hasta que se recostea a mano

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Se mueve con

cada alza de insumo y comisión

Veredicto: El teórico caduca; el real es el que dice cuándo recalibrar.

VALOR PARA DECIDIR

A ·  F O O D  C O S T  T E Ó R I C O  ( L A R E C E TA )

Sirve para fijar precio y margen objetivo

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Sirve para

gobernar la operación y proteger caja

Veredicto: Ambos son necesarios; el error es usar el teórico como si fuera real.

COSTO DE IGNORARLO

A ·  F O O D  C O S T  T E Ó R I C O  ( L A R E C E TA )

Ninguno directo

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T 2-6 puntos de

margen que salen de tu EBITDA

Veredicto: Ignorar el real es la fuga de capital más común del sector.

C O M PA R A C I Ó N  L A D O  A  L A D O
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El food cost teórico L A H I P Ó T E S I S

El food cost real M A S T E R E S TA U R A N T

Nace de la receta estandarizada y el escandallo perfecto✕

Asume porción exacta, cero merma y precio de compra estable✕

Es la base correcta para fijar precio y margen de contribución✕

Se calcula una vez y rara vez se recalibra✕

Sale del corte de inventario y las facturas de compra✓

Absorbe merma, sobreporción, robo y volatilidad de precio✓

Es el número que realmente pega en tu EBITDA y tu caja✓

Solo aparece si mides inventario con disciplina semanal✓

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

Comparación lado a lado

FOOD COST TEÓRICO

(LA RECETA)

FOOD COST REAL (LA CAJA)

Qué mide ✕ Costo ideal si cada
plato saliera perfecto

✓ Costo efectivo según inventario y compras
reales

Food cost objetivo del sector ✕ 28-32% (máximo
recomendado 32%)

✓ A menudo 34-40% real (National Restaurant
Association 2026)

Brecha típica (variance) ✕ 0% (por definición) ✓ 2-6 puntos porcentuales no contabilizados

Presión de costo de insumo ✕ Fijo en la hoja al
costear

✓ Novillo cebado EE.UU. +5% proyectado 2025-
2026 (USDA ERS 2026)

Impacto en flujo de caja ✕ Invisible (proyección) ✓ Directo: ~12.000 USD/año por punto en un
local de 1,2 M USD

Frecuencia de medición ✕ Una vez, al lanzar el
menú

✓ Debe ser semanal para controlar la varianza
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FOOD COST TEÓRICO

(LA RECETA)

FOOD COST REAL (LA CAJA)

Riesgo de quiebra asociado ✕ Ninguno (es un
número)

✓ Alto: +20 cadenas/franquiciados en bancarrota
EE.UU. 2025 (Restaurant Business 2025)

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

Los números que exponen el mito

V ISUAL I ZAC IÓN

Las cifras, visualizadas

42%
subió el menú en grandes cadenas EE.UU.

2020-2025 (casi el doble del 22% de inflación
general): subir precio no cerró la brecha

5%
alza proyectada del novillo cebado en EE.UU.

2025-2026: tu teórico de carne caduca solo

3.5%
CPI interanual de comer fuera de casa
(mayo 2026 vs 2025): el costo de

reponer sube más rápido que la hoja

20 +
cadenas y franquiciados en bancarrota
en EE.UU. en 2025: muchos morían por
varianza no gobernada, no por falta de ventas

30%
comisión estándar de DoorDash por pedido (rango
15-30%): cada canal tiene su propio food cost real

198
comisiones de tarjeta pagadas por
comercios EE.UU. en 2025 (récord): fuga
que no aparece en tu food cost teórico

B  U S D
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Gráfico creado por masterestaurant.com

C A S O  R E A L

“El error que veo una y otra vez: el dueño me enseña un food cost teórico del 29% con orgullo, y cuando
cruzamos su inventario real de las últimas cuatro semanas, la caja confesaba 36%. Siete puntos. En su
volumen eran 84.000 USD al año evaporándose sin una sola factura. No tenía un problema de menú ni de
precios: tenía un problema de gobierno. Instalamos corte de inventario semanal, receta con porción
pesada y un tablero de variance. En nueve semanas la brecha bajó a 2 puntos y recuperó ~60.000 USD
anualizados. No subimos ni un precio.”

— Diego F. Parra, consultor de restaurantes (Masterestaurant)

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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Hoja de ruta estratégica: de la hipótesis al control

1 Fase 1 — Diagnóstico de la brecha (semana 1-2)
Entregable: corte de inventario real cruzado contra el food cost teórico por familia de producto.
Métrica de éxito: cuantificar la food cost variance en puntos porcentuales y en USD/año. Sin
este número exacto, todo lo demás es opinión. Con el CPI de comer fuera en +3,5% (U.S. BLS
2026), la línea base caduca rápido: se congela una foto y se le pone precio a la fuga.

2 Fase 2 — Instalar el sistema de control (semana 3-6)
Entregable: receta estandarizada con porción pesada, corte de inventario semanal y tablero de
varianza por plato. Métrica de éxito: reducir la brecha a ≤3 puntos. Aquí se ataca la entropía —
merma, sobreporción, compra volátil— con arquitectura de decisión, no con voluntad. El novillo
cebado +5% (USDA ERS 2026) obliga a recalibrar el teórico, no a rezar.

3 Fase 3 — Blindar el margen y escalar (semana 7-12)
Entregable: ingeniería de menú sobre margen de contribución real (no teórico) + reprecio
quirúrgico solo donde la caja lo justifica. Métrica de éxito: recuperar 2-4 puntos de food cost y
traducirlos a EBITDA. Con +20 cadenas en bancarrota en 2025 (Restaurant Business 2025), el
control de varianza es mitigación de riesgo, no lujo.

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

Preguntas del decisor

¿Por qué mi food cost real es más alto que el teórico?

Porque el teórico asume perfección: porción exacta, cero merma, precio estable. El real absorbe sobreporción,
desperdicio, robo y volatilidad de compra. Con el novillo cebado +5% (USDA ERS 2026), la brecha se abre sola
si no recalibras.

¿Cuánto me cuesta no cerrar la brecha?

En un local de 1,2 M USD, cada punto de food cost variance vale ~12.000 USD/año que salen de tu EBITDA sin
factura. Una brecha típica de 2-6 puntos son entre 24.000 y 72.000 USD anuales que hoy no contabilizas.

¿Debo subir precios para arreglarlo?

No primero. Las grandes cadenas subieron el menú +42% en 2020-2025 (One Haus 2025) y muchas siguen
sangrando margen. Cerrar la varianza es control, no reprecio: es la palanca de margen más barata porque no
depende del cliente.
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¿Con qué frecuencia debo medir el food cost real?

Semanal. Un teórico se calcula una vez; el real se mide con inventario cada semana. Con el CPI de comer
fuera en +3,5% interanual (U.S. BLS 2026), medir mensual te deja tomando decisiones con datos de hace
30 días.

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

Participación de restaurantes de servicio
completo en el excedente de foodservice

Más del 43% del excedente total ReFED 2024

Participación del foodservice en el
desperdicio de comida de EE. UU.

17,9% del excedente total del
país en 2024

ReFED 2024

Inflación de precios de comida fuera de
casa

+3,6% en 2024
U.S. Bureau of Labor Statistics
(CPI) 2024

Promedio histórico de inflación de
comida fuera de casa

3,5% por año USDA Economic Research Service

Tasa de cierre de restaurantes en el
primer año

Aproximadamente 14-17%
(datos gubernamentales)

U.S. Bureau of Labor Statistics / UC
Berkeley (vía Washington Post)

Restaurantes nuevos que cierran o
cambian de dueño

~26% en el primer año; ~60% en
tres años

Cornell University (estudio de
supervivencia)
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