RUTA DE TRANSFORMACION X

EXPONENCIAL

Arranca el 30 de octubre - 21 cupos
Inversion desde USD 2.497

Transforma tu restaurante en 8 semanas

02 21 24 52

DIAS HRS MIN SEG

Aplicar a mi cupo -

Checklists

Lista de insumos para un restaurante:
antes vs después con Masterestaurant

c Por Diego F. Parra - Actualizado 2026-10-26 - Costos y Finanzas

MASTERESTAURANT °® Checklist

Lista de insumos para un restaurante:
antes vs después con

Masterestaurant

Método probado en +8.400 restaurantes - 43 paises costorestaurante.com

www.masterestaurant.com - Documento - Lista de insumos para un restaurante: antes vs después con Masterestaurant Pag. 1 de 13


https://www.masterestaurant.com/exponencial/?utm_source=costorestaurante&utm_medium=banner&utm_campaign=exponencial-2026-10
https://costorestaurante.com/autor-diego-f-parra.html

VEREDICTO RAPIDO

Una lista de insumos para un restaurante funciona cuando cada producto lleva unidad de
compra, precio vigente, par de stock y el plato que lo consume, porque la comida se lleva
aprox. 33 centavos de cada doélar de ventas (National Restaurant Association, 2026).
Antes, la lista es una hoja de compras que repite lo de la semana pasada y que nadie
cruza con la factura.

Después, con el método que Diego F. Parra aplica en Masterestaurant, se vuelve el tablero
que decide cuanto se pide, a qué precio y con qué food cost, que nunca pasa del techo del
método por plato como MAXIMO.

Checklist Checklist verificable con criterio de “hecho” medible por item - 17 min de lectura - 2026-10-26

La lista de insumos para un restaurante casi nunca falla por falta de productos; falla porque nadie la conecta
con el precio de la ultima factura ni con el plato que se lleva cada gramo, y asi el duefio descubre a fin de mes
que compro bien y gano poco.

Conviene decir primero qué NO es: no es el inventario, que cuenta lo que hay, ni la orden de compra, que
pide lo que falta, sino el catalogo maestro del que salen las dos, con una unidad, un precio y un responsable
por renglén.

El entorno de precios tampoco perdona. El USDA ERS pronostica que la comida fuera del hogar en Estados
Unidos suba 3,5 % en 2026, y en Colombia los alimentos y bebidas no alcohdlicas cerraron 2025 con una
inflaciéon de 5,07 % anual, dato del DANE que publicé Portafolio. Con insumos que se mueven a ese ritmo, una
lista sin precio vigente envejece en semanas, y la ficha técnica que usted costed en enero ya le miente en abril.

Piense qué pasaria si mafiana su proveedor de aceite sube el precio y nadie lo anota: el cocinero sigue friendo
igual, la ficha conserva el costo viejo, el plato estrella sigue en carta con el mismo precio y, tres cierres
después, el food cost real ya rompio el techo del 32 % que Diego F. Parra fija como maximo en el método
Masterestaurant, sin que ningun reporte lo haya avisado.

Por eso la checklist que sigue pide en cada item un criterio de hecho medible, una frecuencia fija, una persona
que responde y un precio con fecha; sin eso, la lista es una hoja mas pegada en la pared de la cocina.

COMPARACION LADO A LADO
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Lista de insumos: comparacion lado a lado

O Catalogo maestro por
categoria (proteinas, lacteos,
secos, frutas y verduras,
aceites y grasas, bebidas,
desechables, limpieza)

O Ficha técnica con gramaje
por plato

O Precio vigente por
proveedor

O Par de stock (minimo y
maximo)

O Recepcion de mercancia

O Conteo de inventario contra

consumo teodrico

O Registro de merma con
causa

O Food cost por plato

ANTES: LISTA DE
COMPRAS DE MEMORIA

X Cada cocinero pide con
sus palabras y el mismo
producto aparece con varios
nombres en la misma semana.

X El costo del plato se
estima a ojo y nadie sabe

cuanto queso lleva la porcion.

X Sepagaloquellegaenla
factura y el precio de la ficha
es el de la apertura.

X Se pide «lo de siempre» y
la camara se llena de producto
que caduca.

X Se firma la remision sin
bascula ni termometro.

X Se cuenta cuando sobra
tiempo, y sin comparar contra

nada.

X Lo que se dafia se tira sin
anotar.

X Nadie sabe cual plato
pierde dinero.

DESPUES: CHECKLIST CON CRITERIO
DE HECHO, FRECUENCIA Y
RESPONSABLE

v"  Hecho: cada insumo con cddigo unico y
una sola unidad de compra. Frecuencia:
mensual. Responsable: gerente.

v' Hecho: todos los platos de la carta con
receta estandar pesada y costeada.
Frecuencia: cada cambio de carta.
Responsable: chef.

v Hecho: el precio de la ultima factura
cargado en la ficha antes del cierre semanal.
Frecuencia: semanal. Responsable: gerente.

v" Hecho: cada insumo con minimo y maximo
en unidades, calculado sobre las ventas de las
ultimas semanas. Frecuencia: semanal.

Responsable: cocina.

v"  Hecho: peso, temperatura, precio y fecha
de caducidad verificados contra la orden antes
de firmar. Frecuencia: diaria. Responsable:
cocina.

v' Hecho: conteo semanal de los insumos de
alto valor y completo al cierre de mes, con la
diferencia anotada. Frecuencia: semanal y
mensual. Responsable: gerente y cocina.

v" Hecho: hoja diaria de merma por insumo
con su causa (caducidad, error de preparacion,
devolucion). Frecuencia: diaria. Responsable:
cocina.

v Hecho: cada plato dentro del techo de food
cost del método, revisado cuando sube un
insumo clave. Frecuencia: mensual.
Responsable: duefio.

Llévalo a tu restaurante: Reto de costos de 21 dias para restaurantes —
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¢ Qué datos lleva cada renglén de una lista de insumos para restaurante?

Cada renglén de la lista de insumos lleva cinco datos: unidad de compra, precio de la ultima factura con
su fecha, par de stock, proveedor alterno y el plato que consume ese producto.

El criterio de hecho se revisa en segundos, porque basta tomar un renglon al azar y comprobar que ninguna ca-
silla esta vacia ni vencida. Cuando falta el plato, el insumo flota sin duefio en el costeo y nadie responde por él;
cuando falta la fecha del precio, usted no sabe si el nUumero que mira es de esta semana o de hace un trimes-
tre, y esa distancia es justo el margen que se escapa sin hacer ruido.

En Masterestaurant sumamos una sexta columna, la merma esperada, porque el kilo que entra por la puerta de
recibo no es el kilo que llega al plato, y una lista que ignora el rendimiento real del producto costea con la MI-
TAD de la verdad.

Unidad de compra y unidad de receta: el renglén que mas dinero esconde

La unidad de compra tiene que convertirse a la unidad de receta dentro de la misma lista, o la ficha técnica
costea con un numero que nadie puede verificar. El proveedor factura por caja, bulto o galén, mientras el
cocinero porciona en gramos y mililitros, y en el hueco entre ambas medidas se pierden los centavos que
deciden un cierre.

Por ejemplo, si una caja de tomate de 10 kilos llega con 8 kilos utiles después de limpiar, el kilo real cuesta una
cuarta parte mas de lo que sugiere la factura, y una lista sin factor de conversiéon nunca lo va a mostrar. El crite-
rio de cumplimiento es que cada insumo traiga su factor (caja a kilo, kilo util a porcion) escrito junto al precio, y
que el chef de turno sepa explicar de donde sale. Si no sabe explicarlo, el renglén todavia no esta terminado.

¢éPor qué el precio vigente pesa mas que el producto correcto?

Un precio sin fecha es el defecto mas caro de la lista, porque la utilidad de un restaurante es delgada y
cualquier desvio del costo se la come entera.

La National Restaurant Association situa la utilidad mediana antes de impuestos de los restaurantes de servicio
completo de mayor volumen de ventas en el 4,3 % de las ventas (2024).

Haga la cuenta con un ejemplo: si su local vende 100.000 USD al mes, esa utilidad equivale a 4.300 USD, y
basta que el costo de insumos suba un punto sin que nadie toque la ficha para que se evaporen 1.000 USD,
casi la cuarta parte de lo que el negocio deja. Por eso aqui el criterio no admite matices.

El precio de cada renglon se actualiza con la ultima factura el mismo dia que entra a la cocina, y la fecha queda
escrita al lado.

Inflaciéon de insumos: con qué frecuencia repreciar la lista

La lista se reprecia al ritmo al que se mueven sus insumos, y en 2026 ese ritmo no da tregua a quien revisa una
vez al afo. Segun el USDA ERS (2026), el conjunto de los alimentos en Estados Unidos subira 2,9 % este afno,
y esa cifra es una buena sefal de lo que pasa en mayoristas y supermercados.

Colombia muestra otro contraste: restaurantes y hoteles cerraron 2025 con una variacion anual de 7,91 %, cifra
del DANE recogida por Portafolio, y esa subida en carta puede tapar que algunos insumos corren mas rapido
que el precio del plato. Un menu que sube no garantiza margen. Asi que el criterio pide repreciar cada semana
los renglones volatiles y cada mes los estables, y ademas recalcular la ficha técnica en cuanto cualquier insumo
principal cambie de precio.
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Par de stock: comprar barato no sirve si la mitad se tira

El par de stock es la cantidad maxima que el restaurante guarda de cada insumo, calculada sobre el consumao
real entre dos entregas mas un colchén pequeno, y sin ese nimero cada pedido depende del animo de quien
abre la camara. Aqui aparece una tension del oficio.

En el mismo informe de la NRA, los restaurantes de servicio completo de mayor volumen de ventas registran un
costo mediano de alimentos del 31,0 % de las ventas, frente al 33,7 % de los de menor volumen, de modo que
el volumen compra mejor. Pero el duefio pequefno que intenta imitar ese volumen comprando de mas acaba pa-
gando el descuento en merma.

La salida es comprar con PRECISION antes que con volumen y negociar el precio sobre el consumo que el par
demuestra. Criterio: ningun pedido supera el par sin una nota firmada que explique el evento que lo justifica.

El top 5 que casi todos fallan, y lo que cuesta cada uno

Los cinco renglones que casi todas las listas fallan tienen un costo en dinero, y conviene verlo con ejemplos de
caja. Uno, la ficha con el precio viejo: si un plato que sale 300 veces al mes absorbe 0,50 USD mas de proteina
sin repreciar, se van 150 USD mensuales solo en ese plato. Dos, pedir sin par, y dos cajas de lechuga de 15
USD tiradas cada semana suman 1.560 USD al afio.

Tres, confundir el kilo comprado con el kilo util, porque 0,30 USD de diferencia sobre 400 kilos de papa al mes
son 120 USD que la ficha no ve. Cuatro, freidoras sin conteo propio de aceite, donde un bidon extra por sema-
na, sumado durante el afio, se vuelve un gasto considerable. Y cinco, el rengldn sin responsable, que multiplica
los otros cuatro, porque lo que es de todos no lo revisa nadie.

¢ Como meter la checklist en la rutina real de la cocina?

La checklist se sostiene cuando cada tarea tiene dueiio, dia y hora fijos, y se rompe el primer lunes en
que depende de la buena voluntad.

En el método Masterestaurant que aplica Diego F. Parra el reparto es concreto: el jefe de cocina actualiza pre-
cios el mismo dia que recibe cada factura, el responsable de bodega cuenta proteinas y aceites dos veces por
semana y el resto una vez, y el dueno revisa la lista completa cada lunes antes de autorizar pedidos.

Delegar todo en una sola persona es el error de organizaciéon que mas se repite, porque la lista muere con sus
vacaciones; por eso cada renglén lleva dos nombres, titular y suplente. La frecuencia se ajusta a la volatilidad
del producto y no a su peso en la factura, de manera que un insumo que cambia de precio cada semana mere-
ce revisidn semanal aunque pese poco en el total.

¢ Coémo auditar que la lista se cumple, renglén por renglon?

Una auditoria de la lista se gana con evidencia fisica por item, nunca con la palabra de quien la llena. El
precio se prueba con la factura escaneada cuya fecha coincide con la del renglon.

Para el par basta el registro de pedidos de las ultimas cuatro semanas, donde ningun pedido lo supera sin nota,
y el conteo queda respaldado por la hoja firmada con hora. La ficha técnica es la prueba mas dura, porque el
costo del plato recalculado con los precios de hoy no puede diferir del que usted uso para fijar la carta.

Aqui me equivoqué durante afios: auditaba el conteo y daba por buena la factura, y el agujero estaba justo en
el precio. Hoy recomiendo tomar cinco renglones al azar cada mes y seguir el rastro completo, de la factura al
plato, y si dos de los cinco fallan, la lista entera vuelve a revision esa misma semana.
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Top 5 de la lista de insumos que casi todos fallan (y lo que cuestan)

No cargar el precio de la ultima factura en la ficha técnica. Es el error que mas se repite y el mas caro, porque
el plato se sigue vendiendo con un costo que ya no existe; por ejemplo, si un plato tenia 4 USD de insumos y
su proteina sube, el margen se encoge en cada venta y nadie lo ve hasta el cierre. Tratar los aceites como aba-
rrote menor.

En agosto de 2026 el precio al productor de grasas y aceites en Estados Unidos subié +21,2 % interanual,
segun los indicadores de food costs de la National Restaurant Association, y en una cocina con freidoras ese
rengldon merece conteo propio y precio revisado cada semana.

Top 5 de la lista de insumos que casi todos fallan (y lo que cuestan) — en la practica

Pedir sin par de stock. Por ejemplo, 20 kilos de pollo que sobran cada semana a 5 USD el kilo son 100 USD se-
manales que terminan en la basura o en un «especial del dia» improvisado. Recibir sin pesar. Cargar la ndmina
o la renta al plato.

Infla el costo, empuja a subir precios que el cliente no paga y esconde el verdadero problema; en el métoda
Masterestaurant esos gastos van al punto de equilibrio y el plato solo carga lo que se come. Con una utilidad
antes de impuestos mediana de 4,3 % de las ventas en 2024 para los restaurantes de servicio completo de ma-
yor volumen (National Restaurant Association), confundir esos dos calculos se paga con la caja.

PUNTO POR PUNTO

Analisis antes vs después de la lista de insumos, criterio por criterio

VOLUMEN DE COMPRA

A - ANTES: LISTA DE COMPRAS DE B - MASTERESTAURANT Compra
MEMORIA

consolidada por proveedor, con par de

Compras pequefias y sueltas segun lo que stock y dia fijo.

falta en la semana.

Veredicto: Gana el después, con una condicion. En 2024 los restaurantes de servicio completo
con ventas de 2 millones de ddlares o mas tuvieron un costo mediano de alimentos de 31,0 %
frente a 33,7 % de los mas pequenos, segun la National Restaurant Association; el volumen
abarata, pero solo si el par de stock impide que la compra grande termine en mermay le

inmovilice la caja.
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PRECIO EN LA FICHA TECNICA

A - ANTES: LISTA DE COMPRAS DE B - MASTERESTAURANT El de la ultima
MEMORIA

factura, cargado cada semana.
El precio de la apertura, que nadie

actualiza.

Veredicto: Gana el después sin discusion: una ficha con precio viejo da un food cost falso, y un
dato falso es peor que ninguno porque tranquiliza al duefio mientras el plato pierde.

CONTROL DE MERMA

A - ANTES: LISTA DE COMPRAS DE B - MASTERESTAURANT Hoja diaria por
MEMORIA

. insumo, con causa.
Se tira y no se anota.

Veredicto: Gana el después. La merma anotada con causa le dice si el problema esta en la
compra, en la preparacion o en la venta, y cada una se corrige con algo distinto.

RESPONSABLE

A - ANTES: LISTA DE COMPRAS DE B - MASTERESTAURANT Un nombre por
MEMORIA

. _ categoria y el duefio revisa el cierre.
Todos piden y nadie responde.

Veredicto: Gana el después. La lista que no tiene duefio por rengldn se abandona en la segunda
semana, y con ella se va el control.

COMPARACION LADO A LADO
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Antes: la lista que se come el margen

X Hoja de compras heredada.

X El mismo producto con tres nombres distintos en la misma cocina, y por eso nadie puede sumar
cuanto se compro de verdad en el mes.

X Precios de la apertura.

X Pedidos segun el humor del lunes, sin minimo ni maximo, con la camara llena de lo que sobra y vacia
de lo que falta en pleno servicio del viernes.

Después: la lista que manda sobre la compra

v" Un catalogo, un cédigo por insumo.

v/ Cada rengldn trae el precio de la ultima factura y el plato que lo consume, de modo que una subida
del proveedor se ve en la ficha técnica esa misma semana y no en el cierre de mes.

v" Par de stock por producto.
v" Merma anotada con su causa.

v/ Dueio de cada categoria, con nombre en la hoja.

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

Cifras verificadas que ponen precio a su lista de insumos

33¢

aprox. 33 centavos de cada ddlar de ventas se
van en comida en un restaurante tipico de EE. UU.

3.5 %

pronostico de aumento de la comida
fuera del hogar en EE. UU. en 2026
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2.9 %

pronéstico de aumento del precio de
todos los alimentos en EE. UU. en 2026

21.20,

alza interanual del precio al productor de
grasas y aceites en EE. UU. (agosto 2026)

5.07 %

inflacion anual de alimentos y bebidas no
alcohdlicas en Colombia (diciembre de 2025, DANE)

310 %

costo mediano de alimentos sobre
ventas en servicio completo con ventas
de 2 M USD o mas (EE. UU., 2024)

33.7

costo mediano de alimentos sobre ventas en servicio
completo con ventas bajo 2 M USD (EE. UU., 2024)

4.3 %

utilidad antes de impuestos mediana
sobre ventas, servicio completo con
ventas de 2 M USD o mas (EE. UU., 2024)

1.91%

Variacion anual de precios de restaurantes
y hoteles en Colombia al cierre de 2025,
segun DANE reportado por Portafolio

31 %

Costo mediano de alimentos y bebidas no
alcohdlicas sobre ventas en restaurantes de
servicio completo con ventas anuales de 2
millones de ddlares o mas, EE. UU., 2024 (el
volumen de compra baja el costo de los insumos)

VISUALIZACION
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Las cifras, visualizadas

aprox. 33 centavos de cada ddlar de ventas se van en comida en un restaurante tipico de EE. UU.

pronostico de aumento de la comida fuera del hogar en EE. UU. en 2026

prondstico de aumento del precio de todos los alimentos en EE. UU. en 2026

alza interanual del precio al productor de grasas y aceites en EE. UU. (agosto 2026)

inflacién anual de alimentos y bebidas no alcohdlicas en Colombia (diciembre de 2025, DANE)

costo mediano de alimentos sobre ventas en servicio completo con ventas de 2 M USD o mas (EE. UU., 2024)

Fuentes: National Restaurant Association 2026 - USDA ERS, Food Price Outlook 2026 - Portafolio 2026 - National
Restaurant Association 2025 - Portafolio — Inflacion en Colombia cerré el 2025 en 5,1 % segun los reportes del
Dane (2026)

Gréafico creado por masterestaurant.com

CASO ILUSTRATIVO (COMPUESTO)

“Teniamos unos 140 insumos repartidos en tres listas y nadie sabia el precio real del aceite; en seis
semanas dejamos un solo catalogo de 92 codigos con par de stock, y el chef dejé de pedir «lo de siempre»
cada lunes.”

— Dueiia de un restaurante de cocina casera de 60 sillas en Bogota, caso ilustrativo
Caso compuesto con fines ilustrativos: los nombres y las cifras del caso no describen un negocio real ni
son datos del sector.

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE
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Cémo pasar de la hoja de compras a la lista
de insumos que controla el costo, en 4 pasos

@ Arme el catalogo maestro antes de comprar nada
Junte todas las facturas del ultimo mes, saque cada producto que aparece en ellas y asignele
un cédigo, una categoria y una sola unidad de compra (kilo, litro, caja), porque mientras el
pollo exista como «pechugay, «filete» y «pollo limpio» ningun conteo cuadra.

@ Costee cada plato con su ficha técnica
Pese la receta estandar de cada plato de la carta, multiplique el gramaje por el precio de la
ultima factura y compare contra el precio de venta; el plato que supere el techo de food cost
del método se redisefia 0 se reprecia, sin cargarle nomina ni renta, que van al punto de
equilibrio.

@ Fije par de stock y dia de pedido
Con las ventas de las ultimas semanas defina minimo y maximo por insumo y un dia fijo de
pedido por proveedor; asi la compra deja de depender de quién abre la camara y la merma por
caducidad baja sin que nadie tenga que vigilarla a diario.

@ Cierre cada mes contra el consumo teérico
Inventario inicial mas compras menos inventario final le da el consumo real, y las fichas
multiplicadas por los platos vendidos le dan el teérico; la diferencia entre ambos es su merma
y su robo hormiga, y es el indicador que el duefio revisa primero en la junta de cada mes.

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas frecuentes sobre la lista de insumos para un restaurante

¢ Qué debe llevar una lista de insumos para un restaurante?

Por cada producto debe llevar codigo, unidad de compra, precio de la ultima factura, par de stock y los platos
que lo usan. Agrupela por categoria (proteinas, lacteos, secos, frutas y verduras, aceites, bebidas, desechables
y limpieza) y ponga un responsable con nombre en cada grupo.

¢;Donde encontrar listas de precios actualizadas de insumos para calcular food cost?

La lista de precios mas confiable para calcular food cost es la de sus propias facturas, cargada cada semana en
la ficha técnica; los catalogos de proveedores sirven para comparar. Como tendencia, el USDA ERS pronostica
que los alimentos para el hogar en EE.
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¢ Cada cuanto se debe contar el inventario de un restaurante?

Los insumos de alto valor, como proteinas, aceites y licores, se cuentan cada semana, y el inventario completo
una vez al mes, siempre el mismo dia y a la misma hora. La diferencia entre lo contado y lo que dicen las fichas
técnicas es su merma real.

¢ Por qué mi restaurante pierde dinero si vende bien?

Casi siempre porque los insumos suben mas rapido de lo que se actualizan la lista y la carta. En Colombia los
precios de restaurantes y hoteles subieron 7,91 % en 2025 (DANE, via Portafolio), pero subir la carta sin
costear de nuevo cada plato solo esconde la fuga.

DATOS Y FUENTES

Datos 2026 de lista de insumos

Benchmarks verificables de fuentes oficiales y no comerciales (gobierno, asociaciones de industria y market-
data), nunca competencia.

Dato Valor Fuente
Tarifa de solicitud de licencias de licores «Non- $1.135 California ABC — Application Fee
General» (p. €]. cerveza y vino) en California, vigente (2(;26) Schedules (effective January 1, 2026)
desde el 1-ene-2026 consultado el 28-sep-2026
Precio de una licencia de licores Type 47 en el $30.000- LiquorLicenseCost.com — Liquor License
mercado secundario de California en grandes $300.000+ Cost by State Guide 2026 - consultado el
ciudades (licencia de licores con cupo) (2026) 28-sep-2026
Precio de una licencia de licores de todo alcohol en $200.000— LiquorLicenseCost.com — Liquor License
Boston en el mercado secundario (licencia de licores $400.000 Cost by State Guide 2026 - consultado el
con cupo) (2026) 28-sep-2026
. . . ) $10.000- LiquorLicenseCost.com — Liquor License
Licencia de licores de restaurante SRX en Florida en :
o . i $30.000 Cost by State Guide 2026 - consultado el
el mercado secundario (licencia de licores con cupo)
(2026) 28-sep-2026

LiquorLicenseCost.com — Liquor License

Licencia de licores de bar completo en Missouri $300 al afio )
. Cost by State Guide 2026 - consultado el
(estado sin cupo), costo anual (2026)
28-sep-2026
) . ) N LiquorLicenseCost.com — Liquor License
Nuevas licencias de licores de consumo emitidas en 0 desde )
Cost by State Guide 2026 - consultado el
New Jersey desde 1947 (estado con cupo) 1947 (2026)

28-sep-2026
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