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VEREDICTO RAPIDO

Veredicto: la desviacion entre costo tedrico y costo real es el punto de fuga de margen
mas subestimado de un restaurante. El control manual por hoja de calculo detecta la
brecha con 30-45 dias de retraso, cuando el dinero ya se perdié. Un sistema de decision
intelligence con agentes de |IA la mide diario, por plato, y dispara la correccion antes de
que el mes cierre en rojo. Para un operador con food cost objetivo del 30%, cada punto de
desviaciéon no controlada equivale a ~1% de las ventas fugado: en un local de 1,2 M
USD/aino son 12.000 USD anuales por punto. La diferencia no es la formula —es la latencia
con que la aplicas.
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Este documento técnico va dirigido al CFO, al director de expansién y al duefo-operador que ya factura bien
pero ve como el dinero se evapora entre la produccion y el cierre. La desviacion financiera en A&B (variance)
es la brecha entre lo que tu menu deberia costar segun la receta estandar (costo teérico) y lo que realmente
costo segun el inventario (costo real). En un P&L sano de restaurante, esa brecha vive entre 1y 3 puntos
porcentuales; por encima de 4 puntos hay un problema estructural de merma, robo, sobre-porcionamiento

o precios de compra descontrolados. No es un tema de contabilidad: es una vulnerabilidad estructural del
modelo operativo.

El problema macroeconomico de 2026 agrava la exposicion: con la inflacion de insumos frescos oscilando entre
5% y 12% interanual segun categoria (el USDA reporta el indice food-away-from-home persistentemente por
encima del food-at-home), un costo tedrico calculado en enero queda obsoleto en marzo. El operador que no
re-cuesta con frecuencia opera a ciegas, y la desviacion se confunde con inflacion cuando en realidad es fuga
operativa. La National Restaurant Association sefiala que el costo de insumos sigue siendo la preocupacion #1
de los operadores; sin embargo, la mayoria lo mide con la latencia de un dinosaurio.

Este white paper contrasta dos niveles de madurez operativa: el control tradicional por hoja de célculo y conteo
mensual, frente a una arquitectura de decision intelligence con agentes de IA que reconcilia tedrico contra real
en ciclos cortos. La tesis de Diego F. Parra y Masterestaurant es directa y probada en mas de 8.400 unidades
de 43 paises: la formula de la desviacion es trivial; lo que separa a los restaurantes rentables es la frecuencia y
la latencia con que la accionan. En seis capitulos técnicos desmontamos el problema, cuantificamos el costo de
no actuar, exponemos la metodologia y la arquitectura de la solucién, simulamos escenarios de estrés de
inflacién, y entregamos un roadmap de 90 dias con su ROI para la junta directiva. Cerramos con las
limitaciones y supuestos del analisis, porque un documento serio declara sus bordes.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacioén lado a lado

CONTROL TRADICIONAL
(HOJA DE CALCULO +
CONTEO MENSUAL)

DECISION INTELLIGENCE CON
AGENTES DE IA
(MASTERESTAURANT)

Latencia de deteccion de la X 30-45 dias (cierre mensual) v 24-72 horas (ciclo corto)

desviacion

Granularidad del analisis Global del food cost (~1 cifra) v Por plato y por insumo (SKU)

Costo tedrico re-calculado 1-2 veces al ano v' Continuo, con precio de compra vivo

Margen fugado no detectado 3-6 pts de food cost v 0,5-1,5 pts de food cost

(tipico)

Horas-hombre de analisis / 12-20 h manuales v 1-2 h de revision de excepciones

mes

Trazabilidad de la causa raiz Baja (dato agregado) v" Alta (merma vs robo vs porcion vs
precio)
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CONTROL TRADICIONAL DECISION INTELLIGENCE CON
(HOJA DE CALCULO + AGENTES DE IA
CONTEO MENSUAL) (MASTERESTAURANT)

Impacto en EBITDA (local 1,2 X -36.000 a -72.000 USD/afio v +24.000 a +30.000 USD/afio
M USD) fugados recuperados

Capitulo 1 — Contexto macroecondémico: por qué 2026 castiga al que no mide

El contexto macroecondémico de 2026 convierte el descontrol de costos en la mayor vulnerabilidad estructural
del sector. Tres indicadores lo evidencian: la inflacion de insumos frescos oscila entre 5% y 12% interanual se-
gun categoria (USDA reporta el food-away-from-home persistentemente sobre el food-at-home); la National
Restaurant Association mantiene el costo de insumos como preocupacion #1 de los operadores; y los marge-
nes netos del sector siguen comprimidos en el rango histérico de 3% a 6%. Con margenes asi, cada punto de
food cost fugado es un mordisco directo al EBITDA, no un redondeo. Diego F. Parra lo ha medido en mas de
8.400 unidades de 43 paises: el operador promedio pierde entre 3 y 6 puntos de food cost sin saberlo,
confundiéndolos con "el mercado". EI mercado sube 1,8 puntos; los otros 4,2 son fuga interna disfrazada.
Implicaciones para el operador: si no re-cuestas cada vez que un insumo clave se mueve mas de 5%, no estas
gestionando costos, estas documentando pérdidas con seis semanas de retraso.

Capitulo 2 — La falla del enfoque tradicional y el costo cuantificado de no actuar

El control tradicional por hoja de calculo y conteo mensual detecta la desviacion entre 30 y 45 dias tarde, cuan-
do el dinero ya se perdio de forma irreversible. Su defecto no es de precision sino de latencia. Cuantifiquemos
el costo de no actuar por tamafo de operacion: en un local unico de 1,2 M USD de venta anual en food, 3 pun-
tos de desviacion no controlada son 36.000 USD/afio; a 6 puntos, 72.000 USD. En un grupo de 3 a 10 locales,
la misma fuga se multiplica: 3 locales a 4 puntos rondan los 144.000 USD/afio en EBITDA evaporado. En una
operaciéon multi-unidad de 15 locales, la desviacion descontrolada supera facilmente el medio millén de doélares
anuales. La hoja de calculo no calcula mal —calcula perfecto— pero llega cuando la porcion ya se sirvio, el ri-
beye ya se mermad y el turno ya cerro.

Capitulo 3 — La falla del enfoque tradicional y el
costo cuantificado de no actuar — en la practica

Diego F. Parra lo formula sin adornos en cada auditoria de Masterestaurant: una desviacion detectada a los 40
dias es una pérdida consumada; detectada a las 48 horas es un ajuste de compra que todavia salva el mes.
Implicaciones para el operador: el enemigo no es la férmula, es el calendario mensual. El sintoma que veo una
y otra vez es la sobre-porcion invisible: el duefio culpa al proveedor mientras el porcionador de la cocina sirve
220 gramos de proteina donde la ficha dice 180. Son 40 gramos por plato, 22% de sobre-porcion, imperceptible
en un conteo mensual que agrega todo en un solo numero. Multiplicalo: si ese plato se vende 25 veces al dia a
un costo de insumo de 6 USD la porcidn correcta, los 40 gramos extra cuestan 1,3 USD por plato, 32,5 USD al
dia, casi 12.000 USD al afio en un solo item.

www.masterestaurant.com - White Paper - Andlisis de Desviacion Financiera en A&B: Costo Teobrico vs Costo Real Pag. 3 de 12



Capitulo 4 — El sintoma clasico: sobre-porcion invisible en la hoja mensual

La hoja de calculo nunca lo vera porque no mira el plato, mira el promedio. Diego F. Parra insiste: el 80% de los
operadores nunca calcula la desviacion por plato, solo mira el food cost global de fin de mes, y ahi vive la tram-
pa. Un global sano de 30% puede esconder tres platos sangrando 9 puntos cada uno, compensados por otros
que sobran margen. El promedio miente; la distribucién no. Implicaciones para el operador: si mides un solo nu-
mero, estas promediando tu ceguera con tu suerte. El marco tedrico se apoya en dos féormulas que todo opera-
dor serio debe internalizar. La primera define la desviacion: Variance = (Costo Real — Costo Teorico) / Ventas,
expresada en puntos porcentuales; el costo tedrico sale de la ficha técnica (gramaje x precio de compra vivo
por SKU) y el costo real del movimiento fisico de inventario. La segunda ancla el techo de rentabilidad: Margen
de Contribucion = Precio — Food Cost, donde el food cost por plato no debe superar el 32% como maximo (re-
gla Masterestaurant), siendo 28-30% el objetivo sano.

Capitulo 5 — Marco tedérico y metodologia: las formulas que gobiernan la brecha

La némina, renta y servicios NO se cargan al plato: van al punto de equilibrio. Los supuestos del método son
explicitos: receta estandar documentada, precio de compra actualizado por factura, y ventas conciliadas contra
el POS. El Prime Cost (food cost + nomina) objetivo se mantiene bajo 60% para un P&L sano. Diego F. Parra lo
resume: la formula tiene un siglo; lo que falla no es la matematica, es la disciplina de alimentarla con datos fres-
cos. Implicaciones para el operador: sin receta estandar viva, todas estas formulas devuelven ficcién con deci-
males. La arquitectura de decision intelligence con agentes de IA reconcilia costo tedrico contra costo real en ci-
clos de 24 a 48 horas mediante cuatro componentes encadenados. Componente 1, ingesta: agentes de OCR
leen las facturas de proveedor y actualizan el precio de compra por SKU en la ficha técnica sin intervencion hu-
mana. Componente 2, tedrico vivo: el motor recalcula el costo tedrico de cada plato cada vez que un insumo se
mueve mas de 5%, manteniendo la ficha atada a la realidad del mercado.

Capitulo 6 — Arquitectura técnica de la solucioén:
los agentes de IA componente por componente

Componente 3, reconciliacion: el sistema cruza cada venta del POS contra la receta, descuenta el inventario
tedrico consumido y lo compara contra el conteo fisico, plato por plato y SKU por SKU. Componente 4, alertas y
causa raiz: cuando un item supera su umbral (2-3 puntos por SKU), dispara una alerta y clasifica la brecha en
merma, robo, porcion o precio. En las implementaciones que Masterestaurant ha auditado, pasar de conteo
mensual a reconciliacion diaria recortd la desviacidn promedio de 4,2 a 1,8 puntos en el primer trimestre —so-
bre 1,2 M USD de venta en food, esos 2,4 puntos son cerca de 28.800 USD recuperados. Implicaciones para el
operador: la IA no reemplaza tu criterio, elimina el trabajo de conteo para que tu criterio ataque solo las excep-
ciones. El mini-caso mas ilustrativo de Masterestaurant: un grupo de tres locales, 3,6 M USD de venta anual en
food, con food cost global "aceptable" del 31% y el dueio convencido de que su problema era la inflacion.

Capitulo 7 — Mini-caso cuantificado: antes y después en un grupo de tres locales

Antes de la intervencion, la desviacion medida por plato durante seis semanas era de 6,0 puntos: la inflacién
real explicaba solo 1,8, mientras 2,7 puntos venian de sobre-porcionamiento en dos platos estrella (proteina
servida un 20% sobre ficha) y 1,5 puntos de merma en el corte del proteico. Ningun robo. La correccion fue qui-
rdrgica y sin subir precios: bascula y ficha en el pase, re-entrenamiento del corte, y renegociacion de dos SKU.
Después: la desviacion bajo de 6,0 a 2,1 puntos en el primer trimestre, recuperando 3,9 puntos de food cost,
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unos 46.000 USD/afo consolidados en los tres locales, con un payback de la implementacion inferior a dos me-
ses. La granularidad por SKU fue decisiva: de una carta de 58 items, 6 SKU concentraban el 73% de la fuga.
Implicaciones para el operador: la fuga casi nunca esta donde crees; sin distribucion por plato, corregirias el
proveedor equivocado.

Capitulo 8 — Benchmark comparativo y simulacion de escenarios de estrés de inflacion

La simulacion de escenarios de estrés muestra por qué el tedrico vivo no es un lujo sino mitigacion del riesgo.
Tomemos un local de 1,2 M USD de venta en food con food cost objetivo del 30% (360.000 USD de compra
anual) y modelemos tres escenarios de inflacion de insumos sobre el margen. Escenario conservador (5% de
inflacion): con control tradicional, el teérico congelado tarda 40 dias en reflejar el alza y la desviacion acumula-
da ronda 2,5 puntos, unos 30.000 USD fugados; con tedrico vivo, la desviacion se contiene bajo 1 punto
(12.000 USD), reajustando precio o porcion a tiempo. Escenario base (12% de inflacién): el legado deja pasar
4-5 puntos (48.000-60.000 USD) mientras el sistema con IA la mantiene en 1,5 puntos (18.000 USD). Escenaric
de estrés (20% de inflacion, choque de commodity): el control mensual puede sangrar 7-8 puntos antes de
reaccionar (84.000-96.000 USD), frente a 2-2,5 puntos del tedrico vivo (24.000-30.000 USD).

Capitulo 9 — Benchmark comparativo y simulacion
de escenarios de estrés de inflacion — en la practica

En los tres escenarios, la brecha entre ambos enfoques se ensancha a medida que sube la inflacién: cuanto
mas hostil el mercado, mayor el retorno de la frecuencia. Implicaciones para el operador: la latencia baja no es
un gasto de software, es una pdliza cuyo valor crece justo cuando mas la necesitas. La matriz de riesgo ordena
las cuatro causas de desviacidon por probabilidad e impacto, y desmiente el prejuicio de que "desviacion alta =
robo". En los casos de Masterestaurant, la distribucion tipica de la brecha es: sobre-porcionamiento cerca del
45% (probabilidad alta, impacto alto, mitigacion: bascula y ficha en el pase, re-entrenamiento de linea); varia-
cion de precio de compra cerca del 30% (probabilidad alta, impacto medio-alto, mitigacion: tedrico vivo y rene-
gociacion o cambio de proveedor); merma de cocina cerca del 25% (probabilidad media, impacto medio, mitiga-
cion: control de proceso, aprovechamiento de recortes, PEPS en almacén); y robo por debajo del 10% residual
(probabilidad baja pero impacto critico si escala, mitigacion: control de accesos y trazabilidad de inventario).

Capitulo 10 — Matriz de riesgo de la desviacion por causa raiz

Cada causa exige una accion distinta, y confundirlas es el error de gestiéon mas caro del sector: atacar el robo
cuando el problema es la porcion quema dinero y moral del equipo sin mover la aguja. Diego F. Parra lo repite
en las juntas directivas que asesora: el control de costos no se gana con sospechas, se gana con clasificacion.
Implicaciones para el operador: prioriza tu intervencion por el cuadrante alto-alto —porcion y precio— antes de
gastar energia persiguiendo fantasmas. El roadmap de implementacién se despliega en 90 dias con hitos medi-
bles. Dias 1-30: estandarizacién —documentar la ficha técnica de los 15 platos que concentran el 70% de la
venta, conectar el precio de compra por factura vy fijar la linea base de desviacion. Dias 31-60: reconciliacion —
activar el ciclo corto de 24-72 h, calibrar umbrales por SKU y capacitar al gerente en gestion por excepciones.

Capitulo 11 — Implementacion: roadmap de 90 dias, KPIs y ROI para junta directiva

Dias 61-90: optimizacion —descomponer causa raiz, corregir el cuadrante alto-alto y consolidar el dashboard
para duefio y junta. KPIs de seguimiento: a 3 meses, desviacion bajo 3 puntos y horas de andlisis bajo 4/mes; a
6 meses, desviacién bajo 2 puntos y Prime Cost bajo 60%; a 12 meses, food cost objetivo sostenido bajo 30%
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con el estandar resistente a rotacién de personal. El ROl para la junta es directo: recuperar 2-2,5 puntos de
food cost sobre 1,2 M USD equivale a 24.000-30.000 USD/afio, con un CapEx e implementacion cuyo payback
tipico es inferior a un trimestre —el resto es margen que cae al EBITDA. Diego F. Parra y Masterestaurant lo
enmarcan como decision de gobierno, no de software. Implicaciones para el operador: la acciéon concreta es
medir la desviacion por plato esta semana, no a fin de mes; el resto del roadmap se construye sobre ese primer
dato honesto.

Capitulo 12 — Limitaciones y supuestos del analisis

Un documento serio declara sus bordes. Este analisis descansa en cinco supuestos honestos que el operador
debe validar contra su realidad. Primero, las cifras de recuperacion (2-2,5 puntos de food cost, 24.000-46.000
USD/afio) provienen de auditorias de Masterestaurant en operaciones con venta de food entre 1,2 y 3,6 M
USD; un negocio mas pequefo o con ticket muy bajo vera cifras absolutas menores, aunque el porcentaje de
fuga se mantiene. Segundo, la desviacién solo es medible con receta estandar documentada: sin ese insumo,
ninguna arquitectura funciona y el diagnéstico se vuelve ficcion con decimales. Tercero, los rangos de inflacion
(5-12% base, 20% en estrés) son supuestos de escenario, no prondsticos; el operador debe recalibrarlos con
su categoria y territorio. Cuarto, la distribucién de causas (45% porcion, 30% precio, 25% merma, robo residual)
es un promedio del corpus Masterestaurant y variara por formato —un fine dining con proteina cara sesga hacia
porcion, una dark kitchen hacia precio de compra.

Capitulo 13 — Limitaciones y supuestos del analisis — en la practica

Quinto, el payback inferior a un trimestre supone disciplina de ejecucion del equipo; la tecnologia habilita la co-
rreccion, pero no sustituye la gestién. Implicaciones para el operador: usa estos numeros como marco de deci-
sion, no como promesa; el rigor de la fuente primaria —tu propia ficha técnica— es lo que separa un ROI real
de una hoja de calculo optimista. El enfoque tradicional mide un promedio; el sistema con IA mide una distribu-
cion. Saber que tu food cost global subidé 2 puntos no te dice qué plato lo causo; saber que el ribeye se desvio 9
puntos mientras el resto esta sano te da la accion exacta. La granularidad por SKU es la diferencia entre un
diagnostico y una anécdota, y en términos de eficiencia marginal es la diferencia entre recortar a ciegas todo el
menu o intervenir el 20% de platos que causan el 80% de la fuga. La latencia es el otro eje decisivo.

Capitulo 14 — Las diferencias que mueven el margen

Una desviacion detectada a los 40 dias ya se convirtié en pérdida consumada e irreversible; detectada a las 48
horas es un ajuste de compra o de porcion que salva el mes. La IA no inventa la formula de la varianza —la
aplica con una frecuencia que ninguna hoja de célculo manual sostiene. Es la diferencia entre auditar el pasado
y gobernar el presente. El tercer eje es la causa raiz. El control legado te dice cuanto perdiste; la arquitectura
de agentes te dice por qué: si es merma en cocina, robo en almacén, sobre-porcionamiento en el pase o un
proveedor que subio el precio sin avisar. Sin causa raiz, el operador corrige a ciegas y la fuga vuelve el mes si-
guiente. La mitigacion del riesgo empieza donde termina la agregacion ciega.

PUNTO POR PUNTO
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Tradicional vs Masterestaurant: analisis criterio por criterio

VELOCIDAD DE REACCION

A - CONTROL TRADICIONAL (HOJA DE B - MASTERESTAURANT Alerta en 24-72
CALCULO + CONTEO MENSUAL)

. h, cuando aun se puede corregir
Detecta la fuga al cierre mensual, cuando

ya es irreversible

Veredicto: La IA gana: convierte pérdida consumada en ajuste a tiempo. En un local de 1,2 M
USD, adelantar la deteccién de 40 a 2 dias recupera tipicamente 2-2,5 pts de food cost, unos
24.000-30.000 USD/afio.

PRECISION DEL DIAGNOSTICO

A - CONTROL TRADICIONAL (HOJA DE B - MASTERESTAURANT Desviacion por
CALCULO + CONTEO MENSUAL)

plato y por insumo con causa raiz
Un promedio global de food cost

Veredicto: La granularidad por SKU da la accién exacta, no una intuicién. En una carta de 60

items, 5-8 SKU concentran mas del 70% de la desviacion; sin distribucién, el operador recorta a
ciegas.

COSTO DE ANALISIS

A - CONTROL TRADICIONAL (HOJA DE B - MASTERESTAURANT 1-2 h revisando
CALCULO + CONTEO MENSUAL)

solo excepciones
12-20 horas-hombre manuales al mes

Veredicto: El sistema libera al operador para decidir, no para contar. Son 10-18 horas/mes
reasignadas de conteo a gestion de margen, con un costo de oportunidad medible en la némina
de gerencia.
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RESISTENCIA A LA INFLACION 2026

A - CONTROL TRADICIONAL (HOJA DE
CALCULO + CONTEO MENSUAL)

atado al precio de compra real
Tedrico congelado, se descalibra en

semanas

B - MASTERESTAURANT Teorico vivo

Veredicto: Solo el tedrico vivo separa inflacion de fuga operativa. Con insumos moviéndose 5-

12% interanual, un tedrico congelado en enero miente en marzo y contamina toda decision de

precio.

COMPARACION LADO A LADO

Control tradicional por hoja de calculo ENFoQUE LEGADO

X

Conteo fisico de inventario 1 vez al mes

Costo tedrico congelado durante meses

Desviacion visible solo en el cierre, tarde

Causa raiz invisible: todo se agrega en un solo nimero

Depende de la memoria del chef y del contador

Decision intelligence con agentes de IA MASTERESTAURANT

v

Reconciliacion tedrico vs real cada 24-72 h

Costo tedrico vivo, atado al precio de compra del dia

Alerta automatica por plato cuando la desviacién supera el umbral

Descompone la brecha en merma, robo, porcion y precio

Dashboard de KPIs para duefio y junta, sin depender de nadie

COMPARACION LADO A LADO
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Comparacién lado a lado

CONTROL TRADICIONAL DECISION INTELLIGENCE CON
(HOJA DE CALCULO + AGENTES DE IA
CONTEO MENSUAL) (MASTERESTAURANT)
Latencia de deteccién de la X 30-45 dias (cierre mensual) v 24-72 horas (ciclo corto)
desviacion
Granularidad del analisis X Global del food cost (~1 cifra) v" Por plato y por insumo (SKU)
Costo tedrico re-calculado X 1-2 veces al afio v Continuo, con precio de compra vivo
Margen fugado no detectado X  3-6 pts de food cost v 0,5-1,5 pts de food cost
(tipico)
Horas-hombre de analisis / X 12-20 h manuales v"  1-2 h de revision de excepciones
mes
Trazabilidad de la causa raiz X Baja (dato agregado) v Alta (merma vs robo vs porcion vs
precio)

Impacto en EBITDA (local 1,2 X -36.000 a -72.000 USD/afio v +24.000 a +30.000 USD/afio
M USD) fugados recuperados

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

Cifras que definen la desviacién en A&B

12000 uso

fugados/afio por cada punto de desviacion
no controlada en un local de 1,2 M USD

40

DiAS
latencia tipica de deteccién
con control mensual manual

12n

ciclo de reconciliacion tedérico
vs real con agentes de IA

32 %

food cost maximo por plato (no recomendado)
segun la regla Masterestaurant
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Apts

umbral de desviacion sobre el cual
hay problema estructural, no inflacion

60 %

Prime Cost objetivo (food cost
+ némina) para un P&L sano

CASO REAL

“Un cliente con tres locales juraba que su problema era la inflacién. Le medimos la desviacion por plato
durante seis semanas: la inflacion explicaba 1,8 puntos; los otros 4,2 eran sobre-porcionamiento en dos
platos estrella y merma en el corte de proteina. Corrigiendo porcion y proceso —sin subir precios—
recupero 3,9 puntos de food cost, unos 46.000 USD/ario en los tres locales. La brecha nunca fue el
mercado; fue la latencia con que la mirabamos.”

— Diego F. Parra, Masterestaurant
COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE

Cémo implementar el analisis de desviacién en 4 pasos

@ 1. Estandariza el costo tedrico por receta
Documenta cada plato con su ficha técnica: gramaje exacto por insumo, merma esperada del
corte y precio de compra actual por SKU. Sin receta estandar no hay costo tedrico, y sin tedrico
no hay desviaciéon medible. Este es el ancla contra la que se compara todo lo demas. Empieza
por los 10-15 platos que concentran el 70% de tus ventas: el principio de Pareto también
gobierna tu carta.

@ 2. Conecta el precio de compra vivo
Ata el costo tedrico a las facturas de proveedor reales, no a un precio congelado. En un entorno
de inflacion de 5-12%, el tedrico debe recalcularse cuando cambia el precio de compra, no una
vez al afo. Aqui es donde los agentes de |A leen la factura (OCR + extraccién estructurada) y
actualizan la ficha sin intervencion humana, disparando una alerta cuando un insumo clave se
mueve mas de 5%.

@ 3. Reconcilia tedrico vs real en ciclo corto
Cruza ventas (lo que se debié consumir segun recetas) contra inventario (lo que realmente se
consumid) cada 24-72 horas. La formula es Variance = (Costo Real — Costo Tedrico) / Ventas.
El sistema calcula esto por plato y dispara una alerta cuando cualquier item supera el umbral
definido (tipicamente 2-3 puntos por SKU). Revisas excepciones, no todo el inventario.
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https://masterestaurant.com/fichas-tecnicas/
https://masterestaurant.com/recetas-estandar/

@ 4. Descompén la causa raiz y corrige
Cuando salta una desviacion, clasificala: merma, robo, porcién o precio. Cada causa tiene una
accioén distinta —proceso de cocina, control de almacén, recalibrar porcion o renegociar
compra. Revisa solo las excepciones en el dashboard; la |A ya filtrd lo que esta sano. Corriges
causas, no promedios. Y documentas la correccion para que el estandar se sostenga aunque
rote el personal.

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas frecuentes

¢ Qué es la desviacion entre costo tedrico y costo real?

Es la brecha entre lo que tu menu deberia costar segun las recetas estandar (teérico) y lo que costé segun el
inventario real. Se calcula como (Costo Real — Costo Tedrico) / Ventas. Por debajo de 3 puntos es sano; por
encima de 4 hay fuga estructural, no solo inflacion.

¢ Cuanto dinero se pierde por no controlar la desviacion?

Cada punto porcentual de desviacion no controlada equivale a cerca del 1% de las ventas fugado. En un local
de 1,2 millones USD/ano son unos 12.000 USD anuales por punto. Una desviacion tipica descontrolada de 4-6
puntos puede representar 50.000-70.000 USD/afio en EBITDA perdido.

¢Por qué la IA controla la desviacion mejor que una hoja de calculo?

No por la férmula, que es idéntica, sino por la latencia y la granularidad. La IA reconcilia teérico contra real cada
24-72 horas por plato, mientras el control manual tarda 30-45 dias y agrega todo en un solo numero. Detectar
temprano y por SKU convierte una pérdida consumada en un ajuste a tiempo.

¢La desviacion alta siempre significa robo?

No. La desviacion se descompone en cuatro causas: merma de cocina, robo, sobre-porcionamiento y variaciéon
de precio de compra. En la mayoria de los casos que veo, el sobre-porcionamiento y la merma pesan mas que
el robo. Por eso la causa raiz importa: cada una exige una correccion distinta.

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.
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Dato

Inversioén tech de
operadores

Pedido online sobre
ventas

Preferencia de pedido

directo

Digitalizacion del
foodservice

Tendencias de tecnologia

y consumo

IA en restaurantes

Propiedad Intelectual de Masterestaurant® — Exclusivo para Lideres de Sector -
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Benchmark 2026

los operadores priorizan tecnologia que mejora
eficiencia y conexion con el cliente

~40% de las ventas

67% prefiere web/app propia

principal vector de eficiencia 2026

IA y automatizacion en alza

la IA pasa de pilotos a despliegues en drive-thru,
pricing y back-office

Fuente

National Restaurant
Association — SOl 2026

Statista

National Restaurant
Association

McKinsey (insights)

World Economic Forum

Forbes

masterestaurant.com
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