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VEREDICTO RAPIDO

La lista de compras de material e insumos para restaurantes y hosteleria se arma por area,
con stock minimo, precio de referencia, frecuencia y responsable por item, porque la
comida ya se lleva unos 33 centavos de cada délar vendido (National Restaurant
Association, 2026).

El veredicto de Masterestaurant es firme y no admite punto medio: la lista correcta no es
la mas larga ni la que manda el proveedor en su catalogo, es la que cruza cada insumo
con su receta estandar y con el techo de food cost de 32 % por plato, que Diego F. Parra
trata como un MAXIMO y nunca como una meta. Si el promedio del sector ronda ya ese
tercio de la venta, el restaurante tipico compra por encima del techo del método, y la
diferencia no se recupera subiendo precios sino pidiendo exacto, contando antes de pedir
y dejando que la IA proponga el pedido desde las ventas reales del punto de venta.

Checklist Checklist verificable con criterio de “hecho” medible por item - 18 min de lectura - 2026-09-30

Material e insumos para restaurantes y hosteleria: la lista de compras que sirve es la que se puede auditar un
martes cualquiera sin preguntarle nada al chef, porque cada renglon dice cuanto debe haber, a qué precio se
compro la ultima vez, cada cuanto se pide y quién firma el pedido. Lo demas son listas de deseos.

El USDA ERS proyecta para 2026 un alza de 3,5 % en los precios de la comida fuera del hogar en Estados
Unidos, y ese porcentaje aterriza sobre una lista que casi nadie revisa con el rigor con que revisa la némina.

Desde Masterestaurant, Diego F. Parra defiende un orden que parece obvio y que pocos respetan: primero el
mapa de procesos de un restaurante (quién recibe, quién guarda, quién cuenta y quién paga), después la lista,
y al final la herramienta digital que la automatiza.

Piense qué pasa si la lista vive en la cabeza del cocinero mas antiguo.

El dia que falta, el turno pide de mas por miedo a quedarse corto, el excedente de perecederos se echa a
perder en la camara antes del domingo, el food cost de la semana sube sin que ningun plato haya cambiado y
el lunes alguien recorta la porcion para compensar, que es el error mas caro de la cadena porque castiga al
cliente por una falla de compras.

Segun la FAO, el 13,2 % de los alimentos del mundo se pierde entre la cosecha y el comercio minorista. Su
restaurante no controla ese tramo, pero lo paga en cada factura, asi que la merma que ocurre dentro de su
puerta es la Unica que usted puede BAJAR.

La IA entra aqui con una tarea concreta y nada mistica: leer las ventas del punto de venta, descontar las
recetas estandar y proponer el pedido contra un stock minimo, de modo que el gerente aprueba en vez de
adivinar. Un checklist digital de restaurante no reemplaza el criterio del duefio.

Deja evidencia (hora del conteo, diferencia contra el tedrico, precio contra la factura anterior) y con evidencia la
junta de socios deja de discutir opiniones sobre el proveedor y empieza a discutir nimeros.

COMPARACION LADO A LADO
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Material para restaurantes: comparacion lado a lado

Proteinas y perecederos
(cocina)

Aceites y grasas de freir

Café, té y bebidas de barra

Desechables y empaques de

delivery

Quimicos y limpieza

Material de sala: loza,
cristaleria, cubiertos

Cartas fisicas y ment QR

Utensilios y equipo menor de

cocina

Precio de referencia por
insumo

Llévalo a tu restaurante:
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ERROR FRECUENTE

X Se pide «lo de
siempre» por teléfono, sin
contar lo que quedo en la
camara.

X Biddn grande porque
«sale mas barato» y
cambio de aceite a ojo.

X Se compra por bolsa
sin gramaje fijo por taza.

X Se acaban un viernes y
se compran en el super a

precio de urgencia.

X Dilucién a criterio de
quien limpia ese dia.

X  Se repone cuando ya
faltan platos en pleno
servicio.

X Se eliminan las cartas
impresas para ahorrar y
queda solo el QR.

X Se compra cuando
algo se rompe, sin
presupuesto.

X Lafactura se paga sin
compararla con la anterior.

CORRECTO: CRITERIO DE «<HECHO»,
FRECUENCIA Y RESPONSABLE

v 0O Conteo de cierre antes de pedir. Hecho =
pedido igual a stock minimo menos existencia,
registrado en la app. Diario - jefe de cocina.

v' O Precio por litro comparado con dos
proveedores y fecha de cambio de cada freidora
anotada. Semanal - cocina.

v' 0O Gramos por bebida en la receta estandar y
consumo semanal cuadrado contra ventas del
POS. Semanal - barra.

v' 0O Stock para dos semanas de pedidos
calculado desde el POS, con alerta automatica

antes del minimo. Quincenal - gerente.

v 0O Dosificador y ficha de dilucién por producto.
Hecho = consumo del mes estable frente al
anterior. Mensual - gerente.

v O Inventario por pieza con registro de roturas
por turno y reposicion programada. Mensual - jefe
de sala.

v O Carta fisica en buen estado por mesa y QR
actualizado. Hecho = ambos con el mismo precio
vigente. Al cambiar precios - gerente.

v 0O Lista de reposicion con vida util estimada
por utensilio y partida mensual fija. Trimestral -
chef.

v 0O Variacion por insumo revisada contra el
mes previo. Hecho = toda alza que lleve un plato
por encima del techo de food cost del método
dispara recosteo. Mensual - duefo.

Reto de costos de 21 dias para restaurantes —
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¢ Qué debe llevar cada renglon de la lista de compras?

Cada renglén lleva cinco campos: el insumo con su unidad de compra, el stock minimo, el precio de la
ultima factura, la frecuencia de pedido y el nombre de quien firma.

Si falta uno, ese renglon ya no se puede auditar y la lista vuelve a ser una nota de buena voluntad pegada en la
puerta de la camara.

El campo que mas se omite es el precio de referencia, y es justo el que mas dinero protege, porque en agosto
de 2026 el indice de precios al productor de todos los alimentos en Estados Unidos estaba mas de 33 % por
encima de febrero de 2020, segun la National Restaurant Association, y un proveedor que sube unos centavos
por kilo cada mes no dispara ninguna alarma cuando nadie compara contra la factura anterior.

El criterio de cumplimiento cabe en una linea: cualquier persona del equipo lee el renglén y sabe si el pedido de
hoy esta bien sin llamar al chef.

Dividir la lista por areas: cocina, barra, limpieza y material de servicio

La lista se parte por areas porque cada una consume a su ritmo, responde a un encargado distinto y pierde di-
nero por un motivo diferente, y una lista Unica mezcla todo eso hasta volver invisible el desvio. En la barra, las
materias primas de café y té subieron 11,8 % entre diciembre de 2024 y diciembre de 2025 (U.S. Bureau of La-
bor Statistics), un salto que en un listado general se diluye entre servilletas, desengrasante y harina.

El material de servicio pide otra logica: vajilla, cristaleria y manteleria no caducan, pero se rompen o se pierden,
asi que su stock minimo se calcula por reposicion de rotura y por cubiertos del fin de semana, no por dias de
vida util. Los quimicos de limpieza van aparte por una razén sanitaria antes que contable. Mi recomendacion es
firme: cuatro hojas con cuatro responsables, y el gerente consolida, nunca al revés.

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

Los cinco fallos que mas se repiten son estos, y cada uno tiene precio. Uno, renglones sin stock minimo: el
turno pide por miedo y, por ejemplo, en un local que compra 10.000 ddlares de alimentos al mes, un 3 % de so-
brepedido perecedero son 300 dolares que terminan en la basura. Dos, comprar sin precio de referencia, que
deja pasar alzas silenciosas de proveedor durante trimestres enteros.

Tres, pedidos sin firma, que producen compras duplicadas cuando dos personas reponen el mismo faltante el
mismo dia. Cuatro, perecederos con frecuencia semanal cuando su vida util pide dos entregas, y entonces lo
que sobra el jueves se tira el sabado. Cinco, olvidar el material de servicio hasta que falta, lo que obliga a com-
prar copas de urgencia al precio del mayorista mas cercano. Ninguno aparece en el estado de resultados con
su nombre; todos aparecen como food cost alto.

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

La checklist funciona cuando tiene dueio, hora y frecuencia escritos, y el orden que propone Diego F.
Parra en Masterestaurant arranca por las personas antes que por la herramienta.

El jefe de cocina cuenta perecederos a diario, antes del cierre, y deja el conteo en la hoja; el encargado de ba-
rra hace lo mismo con su area dos veces por semana. El gerente aprueba cada pedido contra el stock minimo a
primera hora de la mafana, con la venta del dia anterior a la vista.
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Una vez por semana, el duefio revisa solo los precios que cambiaron frente a la ultima factura, que le toma po-
cos minutos si los renglones estan bien armados. Y cada mes se recalculan los minimos con el prondstico de
cubiertos. Con el 42 % de los operadores de Estados Unidos declarando que su local no fue rentable en 2025
(National Restaurant Association), esta rutina deja de ser burocracia y pasa a ser el control de margen mas ba-
rato del negocio.

¢$,Como se audita que la lista se cumple?

Se audita con evidencia por rengléon: hora del conteo, diferencia contra el inventario teérico, precio pa-
gado frente a la factura anterior y firma de quien aprobo.

Sin esos cuatro rastros no hay auditoria, hay una conversacion. La prueba que mas revela es la de precios,
porque el indice de precios al productor de alimentos de demanda final se movié muy poco durante 2025, de
modo que un proveedor que en ese lapso subid varias veces esa magnitud le debe a usted una explicacion
por escrito.

La segunda prueba es la diferencia entre lo que el punto de venta dice que se vendid y lo que sali6é de la bode-
ga: si supera lo que su receta estandar tolera, la falla esta en porciones o en recepcion, no en compras. Y todo
se mide contra el techo del método, un food cost por plato que funciona como MAXIMO y nunca como meta.

Presupuestar el alza de 2026 sin cargarla entera a la carta

El alza de 2026 se presupuesta renglén por renglon y se absorbe primero en compras, porque la carta ya cargé
demasiado. Segun USDA ERS (2026), el precio de todos los alimentos en Estados Unidos subira 2,9 % este
afo, y 2,4 % en los que se compran para consumir en casa, que es la referencia mas cercana a lo que paga un
restaurante pequefo en el autoservicio mayorista.

Aqui aparece la tensién del oficio: subir precios protege el margen del mes y erosiona la frecuencia del cliente,
mientras sostenerlos protege la frecuencia y se come la utilidad. El puente esta en la lista. Los precios de menu
en Estados Unidos ya acumulan un aumento considerable desde 2020, asi que el siguiente punto de margen
sale de renegociar, sustituir y comprar mejor, y solo al final, de la carta.

Lo que la merma le enseiia a la lista de compras

La merma es el mejor dato para corregir cantidades, y casi nadie la anota por insumo. La FAO calcula que un
19 % adicional de los alimentos se desperdicia en comercio minorista, servicios de comida y hogares, y ese tra-
mo si ocurre dentro de su puerta.

Piense qué pasaria si durante cuatro semanas cada kilo descartado se registrara con su renglén de compra:
aparecerian los dos o tres insumos que se piden de mas por costumbre, el gerente bajaria su stock minimo, la
camara quedaria con espacio para rotar bien y el conteo diario se haria mas rapido, lo que a su vez reduce
errores de recepcion.

Durante afios crei que la merma era un asunto de cocina; es un asunto de compras que la cocina solo hace vi-
sible. La accion de esta semana es una sola: una hoja de descarte junto al bote, con insumo, peso y motivo,
que llena quien tira algo.

;Donde se separa una lista de compras que gana dinero de una que lo pierde?

Una lista de compras no es un inventario ni un catalogo de proveedor, y confundirlos es el primer error
que veo en casi cualquier cocina.
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El inventario dice qué hay. La lista dice qué falta para cubrir las ventas previstas hasta el proximo pedido, y por
eso arranca del pronostico de cubiertos y de las recetas estandar, no de la estanteria. Cuando se arma al re-
vés, mirando huecos en la bodega, el restaurante repone lo que se vende poco con la misma alegria que lo que
se vende mucho. Las grasas son el caso de manual.

La National Restaurant Association reporta que el precio al productor de grasas y aceites subié 21,2 % inter-
anual en agosto de 2026, y ese salto entra a la cocina por la freidora, que en muchas cartas sostiene los platos
de mayor rotacion.

Con ese insumo, la lista lleva precio por litro y fecha de cambio por freidora, porque el ahorro real no esta en el

bidén grande sino en no tirar aceite que todavia servia ni estirar el que ya arruina el producto.

;Donde se separa una lista de compras que gana
dinero de una que lo pierde — en la practica?

En la barra pasa algo parecido con menos ruido.

El BLS cifra en 11,8 % el aumento de las materias primas de café y té entre diciembre de 2024 y diciembre de
2025, un golpe que el cliente no percibe porque la taza sigue costando lo mismo. Si el gramaje no esta fijado en
la receta, cada barista sirve su version y la diferencia nunca aparece en el cierre.

Aqui me equivoqué durante afios, y lo digo sin rodeos: creia que el problema de compras era el proveedor y pa-
saba semanas negociando centavos. En su analisis de costos de alimentos, la NRA situa el indice de precios al
productor mas de 33 % por encima de febrero de 2020, y ninguna negociacidon compensa eso.

La tension parece insoluble (comprar barato o comprar bien) hasta que uno entiende que la variable que
manda es la CANTIDAD: comprar exacto vale mas que comprar barato, y con IA leyendo el POS ya no hace
falta elegir.

PUNTO POR PUNTO

Analisis A/B: comprar por costumbre frente a comprar con método

PRECIO DE REFERENCIA

A - ERROR FRECUENTE Se compara B - MASTERESTAURANT Se compara

contra el super. contra la factura anterior y un segundo
proveedor mayorista.

Veredicto: El super engana: segun USDA ERS (2026), los alimentos para consumo en casa
subiran 2,4 % este afio, un ritmo que no describe lo que paga un restaurante por categoria. Gana
B.
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LECTURA DE LA INFLACION

A - ERROR FRECUENTE Se mira el indice B - MASTERESTAURANT Se mira la

general. variacion de cada insumo de la lista.

Veredicto: Gana B. El indice al productor de alimentos de demanda final apenas se movio en
2025, y aun asi varias categorias se dispararon: el promedio tapa el insumo que le esta

comiendo el margen.

RESPUESTA AL ALZA
A - ERROR FRECUENTE Se sube el precio B - MASTERESTAURANT Se ajusta
de la carta. cantidad, receta y proveedor antes de

tocar el precio.

Veredicto: Gana B. Los precios de menu llevan varios afios subiendo muy por encima de lo
habitual, y el margen de tolerancia del cliente esta bastante gastado.

QUIEN DECIDE EL PEDIDO

A - ERROR FRECUENTE EI cocinero con B - MASTERESTAURANT EI POS propone

mas antiguedad, de memoria. y una persona con nhombre aprueba.

Veredicto: Gana B, por trazabilidad: cuando el pedido falla, se sabe dénde.
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MATERIAL DE SALAY CARTAS

A - ERROR FRECUENTE Solo QR para B - MASTERESTAURANT Carta fisica por

ahorrar impresion. mesa y QR actualizado.

Veredicto: Gana B. La carta fisica controla el ritmo del servicio y la venta sugerida; el QR sirve al
delivery, la accesibilidad y la analitica. Ambos, cada uno con su papel.

COMPARACION LADO A LADO

Top 5 que casi todos fallan (y lo que cuestan)

X Pedir sin conteo de cierre. Por ejemplo, si un local compra 3.000 délares a la semana y pide un 5 %
de mas por costumbre, tira o congela unos 150 ddlares semanales, casi 7.800 al afio, y nadie lo ve en
la carta porque se esconde en la merma.

X Pagar facturas sin precio de referencia.

X Comprar desechables de urgencia: si el empaque del super sale al doble, cada viernes de faltante se
paga dos veces.

X Cambiar el aceite de la freidora a 0jo, sin fecha, con lo que el insumo de mayor alza del afio se tira
antes o se usa de mas y quema el sabor del plato estrella.

X Diluir quimicos sin dosificador.

Lo correcto segun el método

v" Stock minimo por item.

v~ Precio de referencia vivo, comparado contra la factura anterior y contra un segundo proveedor cada
mes, con alerta cuando una categoria se dispara y recosteo inmediato de los platos que la usan.

v" Pedido propuesto por el POS y aprobado por una persona con nombre.
v/ Conteo de cierre con hora, que deja rastro en el checklist digital.

v"  Carta fisica y QR, cada uno con su papel.
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LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

Cifras verificadas que mueven su lista de compras en 2026

3.5 %

Alza pronosticada de la comida
fuera del hogar en EE. UU. en 2026

2.9 %

Alza pronosticada del precio de todos
los alimentos en EE. UU. en 2026

21.204

Alza interanual del precio al productor
de grasas y aceites (agosto 2026)

33¢

Centavos aproximados de cada ddlar

de ventas que se van en comida

42 %

Operadores de EE. UU. cuyo
local no fue rentable en 2025

“.8 %

Alza de materias primas de
café y té, dic-2024 a dic-2025

1329

Alimentos perdidos en el mundo
entre cosecha y comercio minorista

19 %

Alimentos desperdiciados en comercio,

servicios de comida y hogares

24 %

Pronéstico de aumento de precios de alimentos
para consumo en casa (referencia de compra

minorista de insumos) en EE. UU. en 2026
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VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas

Alza pronosticada de la comida fuera del hogar en EE. UU. en 2026

Alza pronosticada del precio de todos los alimentos en EE. UU. en 2026

Alza interanual del precio al productor de grasas y aceites (agosto 2026)

Centavos aproximados de cada dolar de ventas que se van en comida

Operadores de EE. UU. cuyo local no fue rentable en 2025

Alza de materias primas de café y té, dic-2024 a dic-2025

Fuentes: USDA ERS — Food Price Outlook, Summary Findings (2026) - National Restaurant Association — Food
Costs (economic indicators, 2026) - National Restaurant Association — Elevated costs continue to pressure
restaurant profitability (2026) - U.S. Bureau of Labor Statistics — Consumer Price Index: 2025 in review (2026) - FAO
— FAO Policy Series: Food Loss & Food Waste

Grafico creado por masterestaurant.com

CASO ILUSTRATIVO (COMPUESTO)

“Pediamos todos los lunes por teléfono y cada viernes faltaba empaque; cuando pasamos la lista a stock
minimo con alerta desde el punto de venta, en seis semanas dejamos de comprar de urgencia y la camara
amanecia con la mitad de sobrantes que antes.”

— Dueiia de un restaurante mexicano con delivery en Houston, 70 cubiertos (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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Cdémo montar su checklist de compras en 4 pasos

@ Dibuje el mapa de procesos antes de la lista
Antes de escribir un solo insumo, anote quién recibe la mercancia, quién la guarda, quién
cuenta al cierre y quién autoriza el pago. Sin ese disefio de procesos gastronémicos, la mejor
plantilla checklist de restaurante se queda en papel porque nadie responde por ella, y cuando
todos responden, nadie responde.

@ Fije stock minimo y precio de referencia por item
Agrupe por area (cocina, barra, sala, limpieza, desechables) y ponga a cada renglén su
minimo, su maximo y el ultimo precio pagado. Por ejemplo, si un plato de pollo usa 180
gramos y vende 60 al dia, el minimo de pollo cubre los dias hasta el siguiente pedido mas un
margen corto de seguridad.

@ Conecte la lista al POS y a las recetas
Con las recetas estandar cargadas, la IA descuenta lo vendido y propone el pedido. Esto
importa porque la FAO calcula que otro 19 % de los alimentos se desperdicia en comercio,
servicios de comida y hogares, y buena parte de ese desperdicio en un restaurante nace de un

pedido inflado, no de una mala coccion.

@ Revise cada semana en 20 minutos y recostee
Una reunién corta con el chef y el gerente: diferencia entre consumo real y teérico, insumos
con alza y platos que se acercan al techo de 32 % de food cost. Si uno lo cruza, se recostea o

se ajusta la receta esa misma semana, sin esperar el cierre del mes.
PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas frecuentes sobre material e insumos para restaurantes

¢ Qué material e insumos para restaurantes y hosteleria debe llevar una lista de compras?

Debe llevar los insumos de cocina, barra, sala, limpieza y desechables, cada uno con stock minimo, precio de
referencia, frecuencia de pedido y responsable. El material para hosteleria de sala (loza, cristaleria, cartas
fisicas) entra en la misma plantilla, con reposicion mensual y registro de roturas.

¢ Cuanto subiran los insumos para restaurantes en 2026?

El USDA ERS pronostica un alza de 2,9 % en el precio de todos los alimentos en Estados Unidos para 2026.
Pero el promedio esconde categorias que suben mucho mas, asi que la lista se revisa insumo por insumo y no
contra el indice general.
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https://www.masterestaurant.com/recetas-estandar/

¢ Como funciona un checklist digital de restaurante con IA para comprar?

La IA lee las ventas del punto de venta, descuenta las recetas estandar y propone el pedido contra el stock
minimo; el gerente lo aprueba. El valor esta en la evidencia que queda: hora del conteo, diferencia contra el

tedrico y precio frente a la factura anterior.

¢Por qué la lista de compras decide si el restaurante gana dinero?

Porque la comida es el costo variable mas grande que el duefio controla cada semana. La National Restaurant
Association indica que el 42 % de los operadores de EE. UU. declard que su local no fue rentable en 2025, y

comprar exacto es la palanca mas rapida.

DATOS Y FUENTES

Datos 2026 de material para restaurantes

Benchmarks verificables de fuentes oficiales y no comerciales (gobierno, asociaciones de industria y market-

data), nunca competencia.

Dato

Transacciones de restaurante con

cargo por servicio (EE. UU.)

Empleo aportado por microempresas
en la industria restaurantera de
México

Merma por plato del cliente

Costo laboral (servicio completo)

Costo laboral (servicio limitado)

Costo laboral en operadores con
pérdida

Propiedad Intelectual de Masterestaurant® — Exclusivo para Lideres de Sector -
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Valor
3,7% en Q2 2024 (mas del doble

desde 2022)

70% del empleo del sector lo dan las
microempresas

70% del desperdicio del food service
es comida no consumida en el plato

Mediana de 36.5% de las ventas en
salarios y beneficios en 2024

Mediana de 31.7% de las ventas en
salarios y beneficios en 2024

42.9% de las ventas (vs 34.2% en

operadores rentables) en 2024

Fuente

Square (Quarterly Restaurant
Report) 2024

INEGI-CANIRAC 2024

ReFED — Food Waste Data,
Causes & Impacts, 2024

National Restaurant Association
— Restaurant profitability 2024

National Restaurant Association
— Restaurant profitability 2024

National Restaurant Association

— Restaurant profitability 2024
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https://squareup.com/us/en/press/summer-restaurant-report-2024
https://squareup.com/us/en/press/summer-restaurant-report-2024
https://portal.canirac.org.mx/noticias/conociendo-a-la-industria-restaurantera/
https://refed.org/food-waste/the-problem/
https://refed.org/food-waste/the-problem/
https://restaurant.org/research-and-media/research/restaurant-economic-insights/analysis-commentary/elevated-labor-costs-had-a-significant-impact-on-restaurant-profitability-in-2024/
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