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VEREDICTO RAPIDO

El método tradicional de auditoria de inventario —hojas de calculo, conteos puntuales,
reportes a destiempo— pierde entre 2,1 % y 3,8 % del volumen de ventas en merma no
detectada y desviaciones de costo tedrico vs real. El flujo Masterestaurant automatiza
conteos con IA (OCR en fotos BOH, validacién en vivo), cierra cierres de dia sin retraso y
te da el margen real por plato dentro de 12 horas.

La ganancia: recuperar 1,5 a 2,3 puntos de margen operacional, reducir la rotacion de
gerentes de cocina (que ven numeros claros antes de fallar) y dormir sabiendo qué pasé
ayer en caja.

Checklist Checklist verificable con criterio de “hecho” medible por item - 22 min de lectura - 2026-10-26

Un restaurante de 120 cubiertos/dia pierde sin automatizacién entre USD 180 y USD 320 al mes en merma
invisible y descuadres de costo. Ese dinero sale de tu bolsillo en salarios fantasma, desperdicios de cocina sin
rastro y errores en conteo manual de botellas.

El control tradicional genera reportes 3-5 dias después del cierre: cuando ves que algo estalld, ya pasaron 72
horas de operacion sangrado. El dashboard Masterestaurant te entrega el costo real por plato a las 8 am del
dia siguiente, con alertas si una seccion se dispara 8% sobre el techo.

El criterio que diferencia: no es tu culpa que tu proveedor te envie botellas rotas ni que tu cocina desperdi una
orden. ES tu responsabilidad saberlo en vivo y ajustar la nédmina de cocina, el precio o el plato antes de que se
vuelva costumbre.

COMPARACION LADO A LADO

Control de inventario: comparacion lado a lado

Frecuencia de conteo

Deteccion de merma

Costo real vs tedrico
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METODO TRADICIONAL

X Mensual o trimestral (en el
mejor caso, semanal); entre
auditorias ciega operacional.

X Descubrimiento post-mortem
al cierre: 'faltan 8 botellas de
Fernet' después de 30 dias de
operacion, irreversible.

X  Se calcula 2-3 veces al afio;
generalmente 'ajuste a costo
tedrico' porque la brecha es
opaca; el margen reportado no es
el que ganaste.

METODO MASTERESTAURANT

v Diaria de cada seccioén con foto/IA.
Linea de tendencia en el dashboard
visualiza desviaciones en 48h.

v Alertas automaticas en 36h: si el
consumo tedrico de una seccion excede la
media +8%, notificacion al gerente de
cocina y al duefo.

v Cada cierre de dia: se cierra el
inventario con costo real de la seccion, se
compara contra techo de costo tedrico,
desviacion flagrada en dashboard. Margen
= real.
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METODO TRADICIONAL METODO MASTERESTAURANT

Responsable de auditoria X Gerente administrativo v" Gerente de cocina (quien
(generalmente fuera de cocina); ve  cocinal/vende) y duefio (quien decide); la IA
numeros, no ve las 300 les da el contexto de cada sorpresa; el
transacciones de BOH que aprendizaje es inmediato.
explican la cifra.

Costo de errores humanos X Un error de transcripcion en v"  OCR + validacién cruzada automatica;
100 items x 1 auditoria anual = los errores manuales NO entran al sistema;
margenes falsos, decisiones de el riesgo de transcripcion es =0. Margenes

precio rotas. Promedio: 2,1%-3,8% ciertos.

de ventas en pérdida.

Llévalo a tu restaurante: Reto de costos de 21 dias para restaurantes —

El primer problema: entre auditorias, tu cocina vende a costo teérico sin saber nada

Cuando haces auditorias cada 30 dias, entre una y la siguiente tu gerente de cocina esta operando sin datos.
Si la seccion de bebidas perdié 8% desde hace 10 dias y recién lo ves en 35 dias, esos 35 dias de margen ya
los regalaste. La matematica es directa: 120 cubiertos x 15 USD promedio en bebida x 8% merma x 35 dias =
USD 5.040 que no recuperas nunca.

El método Masterestaurant detecta eso en 36 horas con alertas automaticas, asi el gerente de cocina ajusta
comportamiento EN TIEMPO REAL. Esto no es un lujo operacional; es la diferencia entre una cocina que
aprende y una que trabaja a ciegas. Los restaurantes que implementan conteos diarios recuperan 1,5 a 2,3
puntos de margen en los primeros 90 dias, segun auditorias de 800+ locales en la red MR.

El segundo: errores de transcripcion que viajan 30 dias dentro de tu P&G

Un ayudante anota 45 conservas cuando en realidad hay 54. Ese numero entra al sistema y viaja un mes
entero en tus reportes: baja el costo tedrico de esa seccion, tu gerente de cocina confunde la sefial, baja
precios cuando deberia investigar, tu comprador renegocia con el proveedor por un problema que en realidad
fue transcripcion.

Al cierre del mes ves que el margen de conservas fue 28% cuando esperabas 26%, pero no sabes que el error
te llevo a decisiones falsas en 4 lineas de operacién. La auditoria manual garantiza errores; la OCR automatica
en fotos BOH mas validacion cruzada reduce el riesgo de transcripcion a casi cero. Cada error que evitas a
este nivel suma decisiones mas limpias en precio, menu y compras.

El tercero: tu jefe de cocina ve reportes sin contexto y se frustra hasta irse

Llega el reporte mensual: «costo real 31,2% vs tedrico 28%». Tu jefe de cocina lo lee sin saber QUE
disparé esa brecha —;desperdicios de técnica? ;Botellas rotas del proveedor? ;Un error en la entrada de
datos?— y se desmotiva. Entiende la frustracion de operar a ciegas: ve que fracasé algo, no sabe qué, y
termina renunciando.
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Entonces pierdes 5 a 8 afios de experiencia, pagas USD 5.000-8.000 en reclutamiento y entrenamiento, y el
nuevo jefe de cocina pasa otros 4 meses en la curva de aprendizaje de TU sistema especifico. Con alertas en
vivo y contexto de dénde ocurrié cada desviacion, tu jefe de cocina entiende qué pasé EN EL MOMENTO vy
puede ajustar operacién, proveedor o técnica antes de que se vuelva costumbre. Esa educacion operacional es
la palanca invisible que convierte rotacién de personal en estabilidad de equipo.

El cuarto: botellas sin registro de fecha que se oxidan y te cuestan dinero invisibilizado

Una botella de vino abierta 8 dias atras pierde valor por oxidacion; vale 60% de lo que valia fresca. Si no eti-
quetas CUANDO se abrié, estimas mal su costo residual en inventario y tu margen se desmorona sin que
entiendas por donde. Diego ha visto restaurantes donde la seccion de bebidas descartaba vino oxidado
cada semana sin reportarlo, y el margen reportado de bebidas quedaba 2,4 puntos por encima del real:
numeros ficticios.

La solucion es operativa: fecha y hora en cada botella abierta; si supera 5 dias, o se descarta o se usa para
cocina (menor ingreso, pero cierto). Este simple registro suma entre USD 400 y USD 600 anuales de merma
VISIBLE, que antes se perdia en el ruido.

El quinto: el top 5 de errores que casi todos cometen, con su costo en doélares concretos

NO REGISTRAR DEVOLUCIONES POR SEPARADO: un cliente rechaza un plato por error de cocina; el siste-
ma lo marca como «venta normal» pero el costo se fue. Merma invisible, margen ficticio. Impacto anual: USD
800-1.200. BOTELLAS ABIERTAS SIN FECHA: oxidacién y descarte sin trazabilidad. USD 400-600/afo. NO
AUDITAR COMPRAS vs INVENTARIO FiSICO: envian 12 botellas, recibes 11; no lo reportas; el proveedor co-
bra 12 y tu perdiste 1 sin que lo veas. USD 600-1.500/afo.

MEZCLAR COSTO TEORICO CON AJUSTES A CAPRICHO: «Hoy fue raro, voy a reportar 2,5% en lugar de
3,2%». Quiebra la cadena de causalidad; tu gerente no aprende. USD 1.200-2.400/afio en decisiones mal cali-
bradas. NO TENER TECHO DE COSTO POR SECCION: cocina dice «necesito USD 500 de amortiguaciony;
eso es un presupuesto invisible. Tu margen real 31% se reporta como 29% «por si acaso». USD 1.800-
3.000/afio en margenes ficticiamente bajos. Estos cinco solos te cuestan 6 a 8 puntos de margen anual.

¢ Como implementar el checklist en la rutina real, sin que sea una carga administrativa?

La pregunta que casi todos hacen: «Si esto toma 8 horas semanales, ¢quién lo hace?» Respuesta: se
distribuye. FASE 1 (Inventario fisico): gerente de cocina + 1 ayudante, 2 horas semanales, fotografia
cada seccion BOH con fecha.

FASE 2 (Cierre de costo tedrico): administrativo o POS, 20 minutos diarios, extrae ventas y compara contra re-
ceta. FASE 3 (Auditoria de merma): duefio + jefe de cocina, 45 minutos semanales, cada viernes. FASE 4
(Cuadratura de caja): cajero + turno, 15 minutos diarios, antes de irse. FASE 5 (Analisis mensual): duefio + con-
tador, 2 horas, primeros 3 dias del mes.

Con Masterestaurant, las FASES 2-4 se automatizan casi por completo: fotos + OCR + dashboard = 30 minutos

de trabajo de USTEDES, no 8 horas. Es inversion de tiempo inicial en calibracion, luego ganancia diaria.

¢ Como auditar que tu checklist se esta cumpliendo, con evidencia medible por item?

Si no mides cumplimiento, el checklist se convierte en un documento que nadie abre después de la se-
mana 2. La auditoria tiene tres niveles.
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NIVEL 1: verificacion semanal de que se complet6é cada fase (i, se conté? ;se registré? ¢ se cerré caja?). Firma
del responsable. NIVEL 2: sampling de datos: toma una seccion aleatoria y verifica que la foto BOH coincida
con el inventario reportado; reconcilia 3 recetas contra tickets reales de venta esa semana. NIVEL 3: varianza y
tendencia mensual. jLa merma semanal promedio es 1,2%? ;Esta dentro de tu techo por seccion (bebida
0,8%, cocina 1,5%)? ¢ Se disparo alguna?

El dashboard de tendencia te muestra todo EN VIVO. Cada auditoria deja evidencia: fotos, nimeros, diferen-
cias investigadas. Cuando tus auditorias cierren sin hallazgos sorpresa durante 12 semanas seguidas, sabras
que el sistema ya es costumbre.

¢POR QUE EL CONTROL TRADICIONAL TE CUESTA 6-8 PUNTOS DE CAJA AL ANO?

**Ceguera operacional:** Entre auditorias, tu cocina esta vendiendo a costo tedrico sin saber si la mer-
ma de ayer sigue presente. Si una seccion de bebidas pierde 8% pero lo descubres en 35 dias, esos 35
dias ya los regalaste.

Calculo: 120 cubiertos x 15 USD prom bebida x 8% x 35 dias = USD 5.040 de margen que no recuperas
nunca. **Errores no detectados en cascada:** Un ayudante transcribe mal un conteo de conservas (anota 45
en lugar de 54). Ese error viaja 30 dias en tus reportes hasta que lo ves. Tu precio de plato baja, tu gerente de
cocina echa culpa al proveedor, tu jefe de compras renegocia mal.

Costo de esa confusion: decisiones mal calibradas durante un mes. **Falta de criterio en cocina:** El jefe de
cocina ve un reporte mensual que dice 'costo real 31,2% vs tedrico 28%'; sin contexto de QUE disparé eso,
confunde la sefal.

¢(POR QUE EL CONTROL TRADICIONAL TE CUESTA 6-

8 PUNTOS DE CAJA AL ANO — en la practica?

¢Fue desperdicios? ;Robos? ;Un error de entrada? Entiende la frustracion: opera a ciegas, ve que fra-
caso, renuncia. Tu pierdes experiencia + tiempo de capacitacion de su reemplazo.

**Decisiones de menu detenidas:** No sabes cual es el plato que en verdad te genera 32% de costo vs el que
crees que lo hace. Intenta reducir el menu sin datos reales. Cortas el plato equivocado, pierdes clientes, el nue-
vo plato tiene costo aun peor. Ciclo de decisiones a ciegas. **Margenes falsamente reportados:** Al cierre
anual, 'ajustas a costo tedrico' (practica comun): reportas 34% margen en lugar del 31,2% real. Tu crees
que ganaste mas de lo que ganaste. Cuando llega el mes de caja apretada, te sorprende; ya es tarde para
ajustar operacion.

PUNTO POR PUNTO
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COMPARACION DE RESULTADOS

VELOCIDAD DE DETECCION DE MERMA

A - METODO TRADICIONAL Método B - MASTERESTAURANT Método
tradicional: 30 dias (auditoria mensual); Masterestaurant: 36 horas con alertas
mientras tanto, épera sin saber que hay automaticas; tu intervenes a tiempo.

un problema.

Veredicto: MR gana por 25 dias de anticipacion. En esos 25 dias, evitas decisiones de precio al

revés, retraso en entrenamientos de cocina, y rotacion de jefes frustrados. Costo evitado: 2.000-
4.000 USD/instancia de deteccion tardia.

PRECISION DE MARGEN REPORTADO

A - METODO TRADICIONAL Método B - MASTERESTAURANT Método
tradicional: ajustes 'lump sum' al cierre, Masterestaurant: cada diferencia tiene
margenes que NO reflejan operacion real, item y causa, margen = lo que realmente
decisiones de expansion basadas en ganaste, decisiones al piso operacional.

numeros falsos.

Veredicto: MR gana. El numero correcto es el cimiento de la estrategia. Sin él, dos afios

después estas abierto en una ubicacién que 'no fue rentable' porque las cifras que justificaron la
expansion eran fantasia.
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COSTO ADMINISTRATIVO

A - METODO TRADICIONAL Método B - MASTERESTAURANT Método
tradicional: 5-8 horas/semana de gerencia Masterestaurant: 30-45 minutos diarios
o administrativo dedicadas a registros, (foto + sistema); el resto sale automatico.

conteos, reportes.

Veredicto: MR libera 3-5 horas/semana a tu equipo. Con ndmina de administrativo en 1.800-
2.400 USD/mes, eso son 900-1.200 USD mensuales de tiempo recuperado. En 12 meses,
10.800-14.400 USD.

CAPACIDAD DE TU JEFE DE COCINA PARA MEJORAR

A - METODO TRADICIONAL Método B - MASTERESTAURANT Método
tradicional: ve un reporte mensual sin Masterestaurant: ve el numero en vivo con
contexto; no entiende qué disparo la alertas; entiende cuando y dénde sucedio;
merma; se frustra; renuncia o trabaja 'al ajusta comportamiento en operacion;
sentimiento'. aprende.

Veredicto: MR gana. Educacion operacional real. Tu jefe de cocina mejora, se queda, tu equipo
es estable. Costo de rotacion de jefe de cocina (reclutamiento, entrenamiento): 5.000-8.000 USD.
Si MR te ahorra 1 rotacion/ano, se paga sola.

COMPARACION LADO A LADO
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TRADICIONAL (lo que te quita dinero)

X Conteos manuales cada 30 dias

X Pérdida de 2-4 puntos de margen en merma invisible
X Reportes 3-5 dias después del hecho

X Decisiones de precio basadas en cifras atrasadas

X Rotacion frecuente de jefes de cocina (ven numeros rotos, se frustran)

MASTERESTAURANT (recupera margenes)

v Auditoria diaria con |IA y fotos BOH

v/ Dashboard con tendencia de costo y alertas automaticas
v Cierre de dia sin retraso; margen real a las 8 am

v"  Decisiones de precio y plato basadas en datos en vivo

v" Jefe de cocina enfocado: ve el numero real y puede ajustar

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

CIFRAS DEL PROBLEMA

2

-10%
Mejora de margenes con auditorias

semanales y herramientas de inventario

]

-10%
Porcién del inventario de comida que
un restaurante promedio desperdicia

75 %

Merma de inventario causada por robo de empleados
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55 %

Uso diario de IA en inventario

54 %

Control de unidades por operadores multi-unidad

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas

Mejora de margenes con auditorias semanales y herramientas de inventario

-

-10%
Porcién del inventario de comida que un restaurante promedio desperdicia
a

-10%
Merma de inventario causada por robo de empleados

G

Uso diario de IA en inventario

Y 557%

Control de unidades por operadores multi-unidad

Y 54%

Fuentes: Supy — Restaurant Inventory Management Guide 2025 - The Restaurant HQ — Food Waste Statistics 2025
- Sculpture Hospitality — Restaurant Industry Statistics 2025 - Deloitte 2025 - FRANdata

Grafico creado por masterestaurant.com

CASO ILUSTRATIVO (COMPUESTO)
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“Llevaba 18 meses revisando mis numeros de bebidas cada mes: 'costo 26%, bien, voy a subirle 2% al
precio’. Resultado: después de 18 meses me entero de que una seccion de coctel tenia merma de 14%
desde el mes 3 (botellas rotas que nuestro proveedor nunca reportd bien, y yo sin forma de verlo). Ese
14% estuvo viajando 15 meses mientras yo ajustaba precio al revés.

Cuando implantamos los conteos diarios con foto, a la tercera semana vi el patron: cada viernes ingresaba
1 botella de Fernet de menos (proveedor con picking loco). Lo arreglamos con 1 email. Dinero que
recuperé en la semana 4: 1.800 USD. Dinero que regalé en esos 15 meses antes: mas del doble. El
criterio era claro desde el dia 1; la cequera me lo ocultd.”

— Gerente General, restaurante de 140 cubiertos, Buenos Aires, 2026
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

CHECKLIST FUNCIONAL DE 30 PUNTOS (auditoria
completa sin IA, después: automatiza con dashboard)

@ FASE 1: INVENTARIO FiSICO BASE (Frecuencia: semanal o bi-semanal, responsable:
gerente de cocina + 1 ayudante)
Conteo de botellas/conservas de alto movimiento (licores, vinos abiertos, conservas en uso):
fotografia cada seccion de bodega y usar OCR o validacion manual cruzada. Checklist: (1)
Todas las botellas abiertas registran fecha de apertura y cantidad inicial. (2) Ninguna botella
abierta tiene mas de 5 dias de antigliedad sin estar vendida (riesgo de oxidacién, costo
perdido). (3) Las conservas deben estar numeradas o etiquetadas con cédigo SKU
(trazabilidad). (4) Puerta de bodega con acceso restringido (solo jefe de cocina + 1 suplente;
esto reduce 'desviaciones no documentadas'). (5) Cada seccion tiene un 'techo de existencia
maxima' (ej.: vodka no puede superar 12 botellas; si hay mas, son botellas lentas que
amargan el cash). Responsabilidad: Jefe de Cocina. Firma: ___ . Consecuencia si falla: merma

sin rastro, costo subestimado, decisiones de precio rotas.
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@ FASE 2: CIERRE DIARIO DE COSTO TEORICO (Frecuencia: cada cierre de dia; 20 min;
responsable: gerente administrativo o jefe de cocina)
Usa el POS (Punto de Venta) para extraer ventas del dia por seccion/plato. Compara contra
recetas estandar (costo tedrico): si vendiste 12 milanesas de pollo, costo tedrico = 12 x USD
3,20 = USD 38,40. Checklist: (6) EI POS exporta todas las ventas sin falsos vaciados o
anulaciones no justificadas. (7) Cada plato en el sistema tiene receta con cantidades de
ingredientes y costo unitario calibrado (sin redondeos que acumulen error). (8) Hay una
columna 'desviacion flagrada' si el costo real supera tedrico + 8% (alerta inmediata). (9) Si hay
devoluciones (plato rechazado), se registra el motivo (sabor, temperatura, error de orden) y se
descuenta del costo tedrico de ESE plato (no 'absorber desviaciones'). (10) Se cierra SIN
ajustes 'lump sum' («total merma USD 100» a fin de mes); cada diferencia tiene item y motivo.
Responsabilidad: Gerente Administrativo o POS. Firma: ___ . Consecuencia si falla: margen
reportado no es margen ganado; decisions de precio y menu estan en aire.

@ FASE 3: AUDITORIA SEMANAL DE MERMA / DESPERDICIOS (Frecuencia: viernes o
inicio de semana; 45 min; responsable: dueio + jefe de cocina)
Compara inventario fisico (recuento) vs inventario tedrico (POS + compras). Si teoria dice
'deberias tener 45 botellas' pero tienes 42, esos 3 son merma. Investigacion obligatoria.
Checklist: (11) Todo desperdicio de cocina se registra en una hoja: 'Viernes 14h, 2 kg de
pechuga deshidratada, motivo: proveedor envi6 sin vencimiento claro, se descartd'. (12) Se
cuantifica en dinero: 2 kg x USD 12/kg = USD 24 de costo perdido. (13) Si la merma semanal
supera el 1,2% del costo de compra de esa seccion (benchmark bajo), se abre investigacion:
¢, cambio el proveedor? ; Nueva receta? ; Entrenamiento de cocina deficiente?. (14) Botellas
rotas del proveedor: se fotografia, se reporta al proveedor en 24h con foto (trazabilidad), se
descuenta del proximo pedido. (15) Hay un 'registro de desviaciones por seccion': bebidas,
cocina fria, cocina caliente, panaderia, despensa. Cada una tiene su propio umbral de merma
(bebidas 0,8%, cocina 1,5%, panaderia 0,6% por volatilidad de fermentados).
Responsabilidad: Duefio + Jefe de Cocina. Firma: . Consecuencia si falla: no ves dénde se
va la plata; infieres culpa (‘el proveedor me roba') cuando a veces es tu proceso el que falla.
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@ FASE 4: CIERRE DE CAJA + RECONCILIACION (Frecuencia: diaria, 15 min; responsable:
cajero + jefe de turno)
Compara dinero del dia (POS + efectivo + tarjetas) contra salida de inventario (costo de
ventas). Si POS dijo 'vendi USD 2.400 en comida' pero en realidad extrajeron USD 2.420,
esos USD 20 son 'dinero fuera de balance': robo, error de entrada o promocién no registrada.
Checklist: (16) EI POS imprime un reporte diario de ventas por empleado (si tienes multiples
cajas). (17) Se compara el total de ventas (POS) contra efectivo + transacciones de tarjeta en
la terminal. (18) Diferencia permitida: tUSD 5 en 100 cubiertos (0,5% de flujo). Si supera,
investigacion: ¢ anulacion sin justificante? ¢ Promocion no autorizada? (19) La caja se cuadra
ANTES de irse el turno (no 'resuelvo mafiana'). (20) Hay un registro de cuadratura diaria (hoja
de turno o archivo): fecha, diferencia, investigacion, firma de cajero y supervisor.
Responsabilidad: Cajero + Jefe de Turno. Firma: . Consecuencia si falla: si no cuadras caja
diaria, los desajustes se acumulan; a fin de mes no sabes de dénde salié el error (4 robo? ;mal
uso de promociones? ; falla del POS?).

@ FASE 5: ANALISIS MENSUAL DE MARGEN REAL (Frecuencia: primeros 3 dias del mes
siguiente; 2 horas; responsable: dueio + contador)
Consolida toda la data semanal: inventario, merma, costo tedrico, cierre de caja. Calcula:
Margen Real = (Ventas - Costo Real de Productos) / Ventas. Comparalo contra tu margen
objetivo. Checklist: (21) Se separa 'costo de comida' de 'costo de bebida' (casi siempre bebida
margen mas alto; si bebida cae, lo ves). (22) Se calcula 'costo de comida como % de ventas'y
'costo de bebida como % de ventas' (ej. comida 32%, bebida 18%, promedio ponderado 27%
si volumen es 60% comida/40% bebida). (23) Se compara este mes vs mes anterior vs mismo
mes del afo pasado (tendencia, no numero aislado). (24) Si la merma acumulada del mes
supera el 2% de compras totales, se redacta un memo de investigacion: decisiones sobre
precio, proveedor, o capacitacion de cocina. (25) Se cierra el mes SIN 'ajustes fantasma': no
se suma una linea «merma estimada» para llegar a un niumero redondo. Los numeros son los
que salieron de la operacion. Responsabilidad: Duefio + Contador. Firma: . Consecuencia
si falla: tus margenes reportados no coinciden con realidad; decisiones de expansion,
inversién o precio estan en aire.
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@ FASE 6: TOP 5 FALLAS QUE CASI TODOS COMETEN (Y su costo en ddlares)
Estos son los 5 errores mas comunes en restaurantes de 80-200 cubiertos, medidos en
operaciones Masterestaurant sobre 800+ locales. Chequea si tu operacién incurre en ellos.
(26) NO REGISTRAR DEVOLUCIONES DE CLIENTES POR SEPARADO: si un cliente
rechaza un plato por error de cocina (temperatura, sabor), el sistema lo contabiliza como
'venta normal' pero el costo se fue. Costo perdido sin rastro, margen ficticio. Solucion: boton
en POS 'plato rechazado + motivo'; descuenta dinero de venta y costo de ese plato. Impacto
anual sin esto: USD 800-1.200 en merma invisible. (27) BOTELLAS ABIERTAS SIN
REGISTRO DE FECHA: Una botella de vino abierto 8 dias atras vale 60% menos (oxidacion).
Si no sabes desde cuando esta abierta, estimas mal su costo residual; margen se desmorona.
Solucién: etiqueta en cada botella abierta con fecha/hora; si pasa 5 dias, se descarta o se usa
para cocina (menor ingreso). Impacto anual: USD 400-600. (28) NO AUDITAR COMPRAS vs
INVENTARIO FiSICO: Tu proveedor te envia 12 botellas de vodka pero tu recibis 11 (la 12
viene rota); no lo reportas. El cobra 12, tu has visto 11, la diferencia desaparece. A fin de mes,
tu 'costo tedrico' no cuadra con 'inventario'. Solucion: recepcion de compras con 2 firmas
(proveedor + tu gerente de cocina); fotos de cajas; discrepancias reportadas en 24h. Impacto
anual: USD 600-1.500. (29) MEZCLAR 'COSTO TEORICO' CON 'AJUSTES A CAPRICHO":
«Hoy merma fue 3,2%, pero voy a reportar 2,5% porque sé que fue un dia raro». Esto quiebra
la cadena de causalidad; no ves patrones. Tu gerente de cocina NO aprende. Solucién:
reporta EXACTAMENTE lo que salid; las anomalias ensefan. Impacto anual: USD 1.200-
2.400 en decisiones mal calibradas + rotacion de jefes de cocina frustrados. (30) NO TENER
UN TECHO DE COSTO POR SECCION: Cocina dice «necesito USD 500 de merma estimada
como amortiguacion». Eso es un presupuesto invisible que NO se persigue. Resultado: tu
margen real es 31% pero reportas 29% «por si acaso». Solucién: calibra un techo de merma
realista por seccion (cocina 1,5%, bebida 0,8%, panaderia 0,6%), auditalo, y PERSIGUE
desviaciones. Impacto anual: USD 1.800-3.000 en margenes ficticiamente bajos + diagndstico
falso de operacion. Responsabilidad: Duefio. Firma: . Consecuencia si falla: esos 5 errores
en cascada te cuestan 6-8 puntos de margen al afno; es dinero que NO sabes que perdiste.

PREGUNTAS FRECUENTES

PREGUNTAS FRECUENTES

¢ Qué es el inventario control en un restaurante y cada cuanto conviene hacerlo?

El inventario control es comparar, seccion por seccion, lo que hay en cocina y barra contra lo que el costo
tedrico dice que deberia haber, y conviene hacerlo a diario, no cada mes. Asi una desviacion se ve a tiempo de
corregir compras, porciones o proveedor. Segun Supy, las auditorias semanales con herramientas de inventario
mejoran los margenes entre un 2—10%.
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¢ Qué pasos debe tener una auditoria de inventario en cocina y barra?

Una auditoria de inventario solida cuenta cada seccion, registra la fecha de apertura de cada botella, compara
el costo real contra el tedrico y explica cada desviacion antes de cerrar el dia. Lo que no tiene explicacion se
investiga ese mismo dia, porque esperar al cierre del mes convierte la merma en pérdida irreversible.

Auditoria inventarios: quién debe hacerla en un restaurante?

La auditoria de inventarios debe estar en manos del gerente de cocina, que entiende qué hay detras de cada
cifra, junto con el duefio, que decide. Dejarla solo al area administrativa produce nimeros sin contexto. Segun
Sculpture Hospitality, el 75% de la merma de inventario la causa el robo de empleados, asi que el conteo
necesita 0jos que conozcan la operacion.

¢ Cual es el mejor método de control de inventario para un restaurante?

El mejor método de control de inventario para un restaurante cuenta cada seccién con frecuencia, idealmente a
diario, y compara el consumo real contra el costo tedrico de cada plato para detectar la merma mientras todavia
puede corregirla. Los conteos mensuales o trimestrales llegan tarde, cuando la pérdida ya ocurrié. Deje la
revision en manos del gerente de cocina, que ve lo que pasa en BOH, y anote la fecha de apertura en cada
botella para que el inventario refleje su valor real.

¢ Cuanto tiempo me lleva implementar este checklist sin tecnologia?

Entre 5y 8 horas a la semana (conteos, registros, analisis). Si tienes gerente administrativo dedicado, él/ella lo
absorbe. Si no, es tiempo que sale de ti o de tu jefe de cocina. Por eso la automatizacion vale: Masterestaurant
reduce esas 8 horas a 30-45 minutos diarios (foto del inventario + dashboard).

¢ Qué pasa si descubro que mi merma es mayor de la que pensaba?

Eso es buena noticia: ya no estas ciego. Tienes 4 opciones: (1) Ajustar el precio del plato (si el costo es 32%,
subirlo a 35%, siempre bajo 38%). (2) Cambiar el proveedor (si tu vino embotellado se quiebra 12%, otro
proveedor puede ser 6%). (3) Entrenar o cambiar a tu jefe de cocina (si la merma es por técnica). (4) Aceptar
que ese plato NO es rentable y retirarlo del menu. La data te da poder; la ceguera solo te da frustracion.

¢ Necesito un POS sofisticado o funciona en Excel?

Funciona en Excel si eres meticuloso (celdas con férmulas, no numeros sueltos). Pero un POS simple (Square,
Toast, Binnacle) cuesta 80-150 USD/mes y te ahorra 4 horas/semana en transcripcion. Si tu volumen es 80+
cubiertos/dia, la inversion se paga en mes 1.
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¢, Como sé si mi merma del 2% es 'normal’ o si me estan robando?

Contexto. Un restaurante con cocina completa (50% platos hechos en casa) tiene merma esperada entre 1,2%
y 1,8% (coccion, cortes, ajustes). Si tu estas en 3%, es: mal proveedor (botellas rotas, porciones cortas), mala
técnica en cocina, o fuga. Desglosa por seccidn: si cocina esta en 1,4% pero bebida en 4,2%, el problema esta
en bebida. Datos son tu bruajula.

¢ Puedo usar este checklist si tengo filiales en otros paises?

Si. El checklist es agnéstico de divisas y regulacion. El Unico ajuste: los umbrales de merma (2% en un
contexto de 4 proveedores confiables vs 2,8% si tienes proveedor Unico sin redundancia). Cada filial calibra
sus propios techos, pero el protocolo es idéntico. Masterestaurant gestiona multi-moneda y multi-sitio de
forma nativa.

DATOS Y FUENTES

Control de inventario en cifras (2026)

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

Dato Valor Fuente

Porcentaje de restaurantes encuestados que vigilan lo que Georgetown University — Why
los clientes dejan realmente en el plato (EE. UU., estudio 20 % those uneaten fries are bloating
Green et al., 2026) U.S. food waste (2026)

UNEP — Food Waste Index
L, . . 28 % (de 1.050 )
Participacion de los servicios de comida (restaurantes y il d Report 2024, comunicado de
millones de
similares) en el desperdicio mundial de alimentos, 2022 prensa (publicado via Eco-

toneladas
) Business, 2024)

N . . National Restaurant Association —
Utilidad antes de impuestos como mediana de las ventas en o
o 2,8 % de las New association report helps
restaurantes de servicio completo de EE. UU., 2024; .
. . ) ventas (2024) operators gauge their restaurant
resultado final tras los asientos de ingresos y costos
performance (2025)

National Restaurant Association —
Utilidad antes de impuestos como mediana de las ventas en 4,0 % de las New association report helps
restaurantes de servicio limitado de EE. UU., 2024 ventas (2024) operators gauge their restaurant
performance (2025)
Tarifa del impuesto nacional al consumo sobre el servicio de .
DIAN — Oficio 9318 de 2013,
Normograma (art. 512-9 Estatuto
Tributario)

restaurante y bar en Colombia, que se registra como pasivo 8 % sobre
por impuesto en el asiento de venta (norma citada en oficio todo consumo
DIAN de 2013; la tarifa no es de 2023 o posterior)
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https://restaurant.org/research-and-media/research/restaurant-economic-insights/analysis-commentary/new-association-report-helps-operators-gauge-their-restaurant-performance/
https://restaurant.org/research-and-media/research/restaurant-economic-insights/analysis-commentary/new-association-report-helps-operators-gauge-their-restaurant-performance/
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https://normograma.dian.gov.co/dian/compilacion/docs/oficio_dian_9318_2013.htm
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Dato Valor Fuente

. mas de 3.500 »

Umbral de ingresos brutos de personas naturales (3.500 UVT d El Heraldo — La facturacion
e

ingresos

brutos (2024)

UVT) a partir del cual deben facturar electronicamente en
Colombia, segun la DIAN citada por El Heraldo, 2024

electronica: conozca las empresas
que tienen que expedirla (2024)
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