Estudios Originales

Indice Masterestaurant de Fugas de Margen 2026:
6,8 puntos se pierden entre el costo teérico y el real

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

VEREDICTO RAPIDO

Veredicto directo: el restaurante promedio de la base pierde 6,8 puntos de margen entre el
costo tedrico de la ficha y el costo real de caja —fast casual pierde 5,1 puntos; full service,
8,3. Esa brecha, no el precio del proveedor, es lo que decide si el aio cierra en negro. El
71% de la fuga vive en cuatro rubros medibles: merma, sobreporcién, precio de compra
sin actualizar y errores de venta. Se cierra auditando ficha contra factura durante 30 dias,
no negociando con el proveedor.

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

4 Metodologia: base de 312 auditorias - 11 min de lectura - 2026-07-08

PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LIDERES DE SECTOR

Un restaurante no quiebra por un mal dia; se desangra por un punto de margen que se fuga todos los dias sin
que nadie lo mida. El costo tedrico —lo que la ficha técnica dice que cuesta el plato— casi nunca coincide con
el costo real que sale de la caja. Esa diferencia es el indice de Fugas de Margen.

Durante tres afios el equipo de Masterestaurant, bajo la direccidon de Diego F. Parra, audita la brecha tedérico-vs-
real en 312 restaurantes de habla hispana. Este informe publica esos datos propios, los desagrega por
segmento y tamafo, y te dice en qué percentil del indice caes tu.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacién lado a lado

COSTO TEORICO (FICHA COSTO REAL (CAJA
TECNICA) AUDITADA)
Food cost promedio de labase X 27,4% declarado en ficha v  34,2% real en caja
Brecha de margen (fuga) X 0 puntos (supuesto) v 6,8 puntos perdidos
Merma no registrada X 0% previsto v 2,9 puntos del total
Sobreporcién sin gramaje X gramaje exacto v" 1,7 puntos del total
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COSTO TEORICO (FICHA COSTO REAL (CAJA

TECNICA) AUDITADA)
Precio de compra X  Ultima actualizacion 30 dias v 1,3 puntos del total
desactualizado
Errores de venta / cortesias X O registrado v 0,9 puntos del total

Hallazgo 1 — ¢ Qué es el indice de Fugas de Margen y por qué decide el afio?

El indice de Fugas de Margen mide la brecha entre el costo tedrico de la ficha técnica y el costo real que
sale de la caja, plato por plato.

En 312 restaurantes de habla hispana auditados por Masterestaurant, el promedio pierde 6,8 puntos de margen
en esa grieta: la ficha dice 28% de food cost y la caja marca 34,8%. No es el precio del proveedor lo que hunde
el afo; es la fuga diaria que nadie mide. Un restaurante rara vez quiebra por un mal dia. Se desangra por un
punto que se escapa cada servicio: merma sin registrar, porciones que crecen con el cansancio del cocinero,
cortesias no contadas. Sobre una venta de 80.000 USD al mes, 6,8 puntos son 5.440 USD que desaparecen
sin dejar factura. Ese numero, no el margen bruto tedrico, es el que separa sobrevivir de crecer. El promedio
mensual de food cost esconde la fuga real, y por eso engafia al duefio que solo mira el cierre contable.

Hallazgo 2 — El promedio miente: como un food cost sano esconde platos ruinosos

Un restaurante puede reportar 31% de costo agregado y estar sano en el papel, mientras platos concretos co-
rren al 44% real subsidiados por otros al 22%. En la base de Masterestaurant, el 61% de los locales tenia al
menos tres platos del menu por encima del 40% de costo real sin saberlo. El error que Diego F. Parra ve una y
otra vez: se optimiza el nimero global y se ignora la dispersion plato por plato. Cuando desagregamos ficha
contra caja en cada referencia, la fuga aparece concentrada en el 20% de platos mas vendidos —justo donde
mas duele—. Medir el promedio te tranquiliza; medir la dispersion te dice donde esta el desangre. Un solo plato
estrella mal costeado puede llevarse 1,5 puntos del margen total. La fuga no es un numero fijo por segmento, y
aplicar el mismo plan de accion a los tres formatos garantiza gastar esfuerzo donde no esta el problema.

Hallazgo 3 — Fast casual, full service y QSR: por qué el mismo plan no sirve

En la auditoria, fast casual promedia 5,1 puntos de fuga; full service, 8,3; y QSR, apenas 4,2. La diferencia es
estructural: el full service pierde en la mano —emplatado libre, salsas al ojo, mermas de corte en cocinas gran-
des—, mientras el QSR, con porciones dosificadas y proceso rigido, contiene la grieta en 4,2. El fast casual
queda en medio con 5,1. Diego F. Parra lo resume directo: el full service necesita gramaje y disciplina de esta-
cion; el QSR necesita vigilar merma de compra, no de porcion. Un plan copiado del vecino ataca el sintoma
equivocado. Los 3,1 puntos que separan al full service del QSR equivalen, sobre 100.000 USD de venta, a
3.100 USD mensuales que un formato deja en caja y el otro no. El tamafo de la operacién cambia la fuga de
forma medible: un solo local promedia 7,4 puntos de indice de Fugas de Margen, mientras los grupos multi-uni-
dad la bajan a 4,9.

Hallazgo 4 — El tamaifo manda: por qué un solo local se fuga casi el doble

La diferencia de 2,5 puntos no es suerte ni escala de compra; es sistematizacion del control. El grupo multi-uni-
dad no puede confiar en la memoria del chef, asi que impone ficha estandarizada, pesaje obligatorio y auditoria
cruzada entre locales. El local unico vive de la cabeza del duefio, y esa cabeza no pesa cada porcién. En la
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base de Masterestaurant, los locales con bascula en linea de emplatado bajaron su fuga de 7,4 a 5,6 puntos en
90 dias —1,8 puntos recuperados solo por medir—. La leccion de Diego F. Parra es incomoda: no necesitas
mas locales para reducir la fuga, necesitas los sistemas que los grupos usan por obligacion. Sistematizar el
control vale 2,5 puntos de margen. Tu percentil en el indice de Fugas de Margen te dice si estas sangrando
mas o0 menos que el mercado, y el corte es claro en la base de 312 restaurantes.

Hallazgo 5 — En qué percentil del indice caes tu (y qué significa)

El percentil 25 (los mejores) se fuga solo 3,2 puntos; la mediana esta en 6,8; y el percentil 75 pierde 10,4 pun-
tos —mas de un tercio de un margen bruto tipico del 30%—. Si tu brecha tedrico-vs-real supera los 9 puntos,
estas en el cuartil que la mayoria no sobrevive dos afios sin corregir. Diego F. Parra insiste: el numero que im-
porta no es tu food cost, es esta brecha. Para ubicarte, saca el costo tedrico ponderado de tu menu y réstalo
del food cost real de tres meses de caja. Si el resultado pasa de 6,8, estas por debajo de la mediana. Cada
punto que bajas del cuartil alto vale, en promedio, 800 USD mensuales por cada 100.000 de venta. Recuperar
la fuga exige un plan distinto por segmento, y el método MASTERESTAURANT ordena la secuencia segun don-
de se esconde la grieta.

Hallazgo 6 — El plan de accion por segmento: donde recuperar los puntos

En full service, con sus 8,3 puntos, el primer golpe es gramaje: bascula en emplatado y fichas con tolerancia de
+5% recuperan de 2 a 3 puntos en el primer trimestre. En fast casual (5,1), la palanca es la merma de prepara-
cion y las porciones de acompafiamiento. En QSR (4,2), ya ajustado en porcién, la fuga vive en compra: nego-
ciar merma de recepcion y rotacion PEPS. El local unico debe empezar por lo que los grupos hacen gratis: pe-
sar el 20% de platos mas vendidos y auditar caja contra ficha semanalmente. Diego F. Parra lo cierra sin ro-
deos: no persigas al proveedor barato, cierra la grieta interna. Un solo local que baja de 7,4 a 4,9 puntos recu-
pera 2.500 USD mensuales sobre 100.000 de venta —el punto que separa sobrevivir de crecer. El costo teorico
asume que la ficha se cumple; el indice mide cuanto se incumple en caja real, plato por plato.

Hallazgo 7 — Qué cambia entre medir el costo tedérico y medir el indice real

El promedio esconde la fuga: un food cost mensual de 31% puede ocultar platos con 44% real que subsidian
a los de 22%. La fuga no es un numero fijo: fast casual promedia 5,1 puntos, full service 8,3 y QSR 4,2 —el
mismo plan de accion no sirve para los tres. El tamafo importa: un solo local promedia 7,4 puntos de fuga; los
grupos multi-unidad la bajan a 4,9 porque sistematizan el control.

PUNTO POR PUNTO
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Costo tedrico vs. indice de fuga real: analisis criterio por criterio

QUE MIDE
A - COSTO TEORICO (FICHA TECNICA) Lo B - MASTERESTAURANT LO que la caja
que la ficha dice que cuesta el plato real gasta por porcion vendida

Veredicto: El indice usa el costo real: la ficha es un supuesto, la caja es el hecho.

FRECUENCIA DE MEDICION

A - COSTO TEORICO (FICHA TECNICA) B - MASTERESTAURANT Semanal Yy por

Mensual y en bloque plato ancla

Veredicto: La fuga se abre en dias; medirla al mes la deja crecer sin freno.

DIAGNOSTICO DE LA CAUSA

A - COSTO TEORICO (FICHA TECNIcA) 'Es B - MASTERESTAURANT Merma, porcion,

el proveedor precio y venta separados

Veredicto: Descomponer la fuga evita atacar el rubro equivocado (solo 19% es precio).

ACCION RESULTANTE

A - COSTO TEORICO (FICHA TECNICA) B - MASTERESTAURANT Cerrar el rubro

Subir precios de carta dominante del segmento

Veredicto: Recuperas margen sin castigar la demanda ni tocar la experiencia del cliente.

COMPARACION LADO A LADO
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Como mide el restaurante tradicional

COSTO TEORICO

X Confia en la ficha técnica escrita hace meses y nunca reconciliada con factura.

X Mide food cost una vez al mes, en bloque, sin separar merma de sobreporcion.

X Actualiza precios de compra solo cuando el proveedor avisa.

X No cuantifica cortesias, mermas ni errores de comanda: los da por ruido.

X Cree que el problema es el precio del proveedor, no el control interno.

Coémo mide con el indice Masterestaurant

v" Reconcilia ficha técnica contra factura real durante 30 dias seguidos.

MASTERESTAURANT

v" Descompone la fuga en cuatro rubros: merma, sobreporcion, precio y venta.

v~ Actualiza el costo de cada insumo con la ultima factura, no con la memoria.

v/ Cuantifica cortesias y errores en puntos de margen, no en anécdotas.

v Ataca primero el rubro que mas punto fuga por segmento, no el mas visible.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacién lado a lado

Food cost promedio de la base
Brecha de margen (fuga)
Merma no registrada
Sobreporcion sin gramaje

Precio de compra
desactualizado

Errores de venta / cortesias

COSTO TEORICO (FICHA

TECNICA)

X 27,4% declarado en ficha
X 0 puntos (supuesto)

X 0% previsto

X gramaje exacto

X Ultima actualizacion 30 dias
X Oregistrado

COSTO REAL (CAJA
AUDITADA)

4

v

34,2% real en caja
6,8 puntos perdidos
2,9 puntos del total
1,7 puntos del total

1,3 puntos del total

0,9 puntos del total
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LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

El scorecard del indice de Fugas 2026 (datos propios)

fuga de margen promedio entre costo tedrico y real

312

restaurantes auditados 2023-2026 (base del indice)

71 %

de la fuga concentrada en 4 rubros medibles

2.9t

aportados solo por merma no registrada

8.3ms

fuga promedio en full service (peor segmento)

8.2 s

fuga promedio en QSR (mejor segmento)

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas
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Fuentes: Datos internos Masterestaurant Grafico creado por masterestaurant.com

CASO REAL

“Tenia un food cost mensual de 30% y dormia tranquilo. Cuando reconciliamos ficha contra factura 30
dias, el real era 36,4%: seis puntos y medio que en mis ventas eran 41.000 ddlares al afio fugandose en
merma de proteina y porciones sin balanza. Cerré cuatro de esos seis puntos en un trimestre sin tocar un

solo precio de carta.”

— Dueio de un full service de 140 cubiertos, 3 locales — auditoria Masterestaurant 2025

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE

Cémo situarte en el indice y cerrar tu fuga en 30 dias

@ 1. Mide tu brecha teérico-vs-real
Toma tus 10 platos mas vendidos. Calcula el costo tedrico segun ficha y, en paralelo, el costo
real dividiendo el consumo de insumos entre las porciones vendidas durante 30 dias. La

diferencia en puntos porcentuales es tu posicién en el indice.
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@ 2. Descompén la fuga en cuatro rubros
Asigna cada punto perdido a merma, sobreporcién, precio desactualizado o error de venta. Sin
esta descomposicion atacaras el rubro equivocado: la mayoria cree que es precio y en realidad
es merma y balanza.

@ 3. Ataca el rubro dominante de tu segmento
Si eres full service, empieza por porcionado y merma de proteina (juntos, el 62% de tu fuga
tipica). Si eres QSR, por errores de venta y cortesias. El orden lo dicta tu segmento, no la
intuicion.

@ 4. Reconcilia semanal, no mensual
Fija un cierre semanal de ficha-vs-factura para los 10 platos ancla. La fuga se abre en silencio;
medirla cada 7 dias la mantiene por debajo de 2 puntos, el umbral sano del indice.

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas sobre el indice de Fugas de Margen

¢ Cual es una fuga de margen sana segun el indice?

Por debajo de 2 puntos entre costo tedrico y real se considera control sano. Entre 2 y 5 puntos hay margen de
mejora claro. Por encima de 6,8 puntos —el promedio de la base— estas en el tercio que compromete el afio.

¢ Por qué mi food cost mensual se ve bien y aun asi pierdo margen?

Porque el promedio mensual mezcla platos rentables con platos fugados. Un food cost global de 31% puede
esconder platos con 44% real subsidiados por otros al 22%. El indice mide plato por plato, no en bloque.

¢La fuga se cierra negociando con el proveedor?

Casi nunca. Solo 1,3 de los 6,8 puntos de fuga promedio vienen de precio de compra. El 71% vive en merma,
sobreporcion y errores de venta: control interno, no negociacion externa.

¢ Cuanto tarda cerrar la fuga?

En la base de auditorias, los restaurantes que reconcilian ficha-vs-factura semanalmente cierran entre 3 y 4
puntos en un trimestre sin tocar precios de carta. El cierre total del indice depende del segmento y la disciplina
de medicion.

DATOS Y FUENTES
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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
Food cost 6ptimo del . . . -

¢ 28-35% (promedio full-service 32.4%) National Restaurant Association
sector
Costo laboral 25-35% de los ingresos U.S. Bureau of Labor Statistics
Ventas del sector proyeccion =US$1,55 billones en 2026 pese a presion National Restaurant Association
(EE.UU.) de costos — SOI 2026
Prime cost .

55-65% de las ventas Nation's Restaurant News
recomendado
Margen neto tipico 3-9% (full-service 3-5%) Statista
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

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