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indice de Fugas de Margen 2026: donde se
pierde el punto que separa sobrevivir de crecer

‘ Por Diego F. Parra - Actualizado 2026-08-12 - Costos y Finanzas

VEREDICTO RAPIDO

Delegar la operaciéon no abre la fuga; delegarla sin un sistema de entrenamiento medible
si. El punto de margen que separa sobrevivir de crecer se pierde en tres lugares que casi
nunca aparecen en el P&L: el desperdicio del turno, la propina y la némina mal
estructuradas, y la venta que el mesero no ejecuté. La industria de EE. UU. envia a
vertedero el 78,4% de su excedente de foodservice, unos 9,73 millones de toneladas
(ReFED, 2024), y la mala gestion de caja se asocia a cerca del 82% de los cierres de
pequenos negocios (Inc., estudio U.S. Bank). Ninguna de las dos cifras es un problema de
compras: son problemas de EJECUCION en el turno, y la ejecucién se delega o no existe.
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Un grupo de tres locales que factura bien y no reparte dividendos no tiene un problema de ventas: tiene una
fuga distribuida en el turno, repartida en cien decisiones pequenas que nadie firma. Ese es el hallazgo que
organiza este analisis. Cuando ReFED documenta que el foodservice estadounidense generé 12,5 millones de
toneladas de excedente de comida en 2024, y que el 78,4% termino en vertedero, esta describiendo dinero que
salié por la puerta de servicio con un uniforme puesto.

Este documento es una SINTESIS de datos publicos del sector — National Restaurant Association, ReFED,
Toast, 7shifts, Paychex, Hosteleria de Espafia, ABRASEL y Acodrés — leida por Diego F. Parra con el marco
Masterestaurant. No hay muestra propia aqui, no hay auditoria de N locales de la que se deriven cifras: cada
numero lleva la organizacién y el afo que lo publica, y el aporte es la lectura, la desagregacién por segmento y
la decision que dispara.

El angulo importa: publicamos desde la especialidad de servicio, CX y entrenamiento del equipo de sala. Y
desde ahi, la conclusién primero — el punto de margen se recupera en el preshift, no en la negociacion con el
proveedor —, porque el proveedor ya esta negociado en la mayoria de las casas que revisamos, mientras que
el turno sigue improvisando. La National Restaurant Association proyecta 15,8 millones de personas empleadas
en la industria estadounidense en 2026, y ese ejército es el que ejecuta o no ejecuta el margen.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacion lado a lado

Excedente de comida del
foodservice (magnitud
sectorial)

Desperdicio total de la
industria restaurantera de EE.
uu.

Energia por local (gasto fijo
que el turno mueve)

Ocupacion: cuotas CAM sobre
la renta base
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ANTES DE DELEGAR CON
SISTEMA

X 12,5 millones de toneladas de
excedente en 2024, con 78,4%
enviado a vertedero (ReFED, 2024)

X =11,4 millones de toneladas al
afno (ReFED, U.S. Food Waste Report
2024, act. 2025)

X =$2.300 al mes de factura
eléctrica en un restaurante tipico de
EE. UU. (Toast, 2025)

X  2%-3% adicional a la renta base
en cuotas de mantenimiento de areas
comunes (7shifts, 2025)

DESPUES DE DELEGAR CON
SISTEMA

v El objetivo operativo del método se
mide contra ese 78,4% de ReFED
(2024) como linea base publica del
sector, turno a turno

v' La misma cifra de ReFED (2024)
leida por local: cada punto de merma
del turno es food cost variance que el
P&L no desglosa

v Sobre los $2.300/mes de Toast
(2025), el control de apagado y
arranque queda en la lista de cierre del
turno, no en la memoria del gerente

v Ese 2%-3% de 7shifts (2025) entra
al punto de equilibrio como costo fijo,
jamas al plato (regla de costeo
Masterestaurant)
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Estructura de propina y salario
minimo del personal de sala

Tamano del mercado laboral
que ejecuta el servicio

Consecuencia financiera de no
controlar el flujo

ANTES DE DELEGAR CON
SISTEMA

X 7 estados de EE. UU. eliminaron
el crédito de propina: California,
Washington, Oregon, Alaska, Nevada,
Minnesota y Montana (Paychex, 2025)

X 15,8 millones de personas
empleadas en la industria de EE. UU.
proyectadas para 2026 (National
Restaurant Association, 2026)

X La mala gestion de caja se asocia
a ~82% de los cierres de pequefnos
negocios (Inc., estudio U.S. Bank)

DESPUES DE DELEGAR CON
SISTEMA

v Con los 7 estados de Paychex
(2025) sin tip credit, el modelo de
némina de sala se redisefia antes de
abrir, no cuando llega la demanda

v Sobre esos 15,8 millones de la
NRA (2026), la ventaja competitiva es el
entrenamiento medible del equipo de
sala, no el organigrama

v Frente a ese 82% de Inc. (U.S.
Bank), el tablero de caja semanal
precede a cualquier delegacion de

compras

Hallazgo 1 — ;Dénde se pierde realmente el punto

de margen cuando el dueiio ya no esta en el turno?

Se pierde en el basurero de la cocina, en la estructura de la némina y en la boca del mesero que no sabe
recomendar, y ninguno de esos tres renglones aparece con nombre propio en su estado de resultados.

ReFED, en su U.S. Food Waste Report 2024 actualizado en abril de 2025, documenta 12,5 millones de tonela-
das de excedente de comida generadas por el foodservice estadounidense, y que el 78,4% —9,73 millones de
toneladas— termind en vertedero; eso no es un problema ambiental, es inventario comprado, recibido, almace-
nado, tocado por manos pagadas y tirado. Cuando usted delega el turno sin un sistema que mida cémo se eje-
cuta, no delega la operacioén: delega la decisién de cuanto se tira, y esa decision la toman veinte personas dis-
tintas, cada una con su criterio, todas las noches, sin firmar nada. Una casa que no pesa la merma diaria esta
operando a ciegas sobre su segundo costo mas grande.

Hallazgo 2 — El desperdicio del turno no se controla con conciencia, se controla con conteo

Los 11,4 millones de toneladas anuales que ReFED atribuye especificamente a la industria restaurantera de
Estados Unidos no salen de un desastre espectacular: salen de la porcion que se sirvié de mas, del producto
que roto tarde, de la mise en place que se prepard para un pronostico que nadie revisé. Dos basculas, una li-
breta y quince minutos al cierre cambian el nimero en cuatro semanas, porque lo que se pesa se discute y lo
que se discute se corrige. Aqui va la tension del oficio: mientras mas delega usted la cocina, mas barata le sale
la hora de trabajo y mas cara le sale la merma, y el puente entre ambas cosas es un registro que el jefe de
turno firma con su nombre antes de irse a casa. Estructurar mal la compensacion de sala es la fuga mas silen-
ciosa del grupo, porque se paga puntual y nadie la audita.

Hallazgo 3 — La propina y la ndémina mal estructuradas

se comen el punto antes de que usted lo vea

Paychex, en su reporte Tipped Employees Minimum Wage by State 2025, contabiliza siete estados —California,
Washington, Oregon, Alaska, Nevada, Minnesota y Montana— que eliminaron por completo el crédito de propi-
na, lo que significa que el salario base de un mesero en San Francisco y el de un mesero en un estado con cré-
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dito no son la misma linea de costo ni de lejos. Un grupo de tres locales que copia el mismo esquema de repar-
to en tres jurisdicciones distintas esta regalando margen en al menos una de ellas. Y en el resto de la region el
problema muta pero no desaparece: donde no hay crédito de propina hay informalidad, y donde hay informali-
dad hay rotacion, que es ndmina disfrazada de otra cosa. El mesero que toma el pedido sin recomendar nada
convierte su carta en un menu de autoservicio con costo laboral. La National Restaurant Association proyecta
15,8 millones de personas empleadas en la industria restaurantera estadounidense para 2026 en su State of
the Restaurant Industry, y ese ejército es el que ejecuta o no ejecuta el ticket promedio de su casa cada noche.

Hallazgo 4 — La venta que el mesero no hace: el margen que se queda en la mesa

Un postre sugerido con criterio, un maridaje que el equipo probd, una entrada que el chef quiere mover: eso
vale mas que cualquier campafa, y no cuesta un peso adicional de publicidad. La objecion honesta es que un
preshift mal hecho también quema tiempo pagado. Cierto. Por eso el preshift dura ocho minutos, tiene UN obje-
tivo, UN plato y UN numero, y el jefe de turno pregunta al azar a dos personas si lo recuerdan antes de abrir la
puerta. El punto de margen se recupera en el preshift, no en la mesa de compras, porque en la mayoria de las
casas de este tamafio el proveedor ya esta negociado hasta el hueso mientras el turno sigue improvisando.
Diego F. Parra lo ordena asi dentro del marco Masterestaurant: primero se estabiliza la ejecucion de sala, des-
pués se vuelve a sentar con el proveedor, porque un descuento del 2% sobre insumos no compensa un 78,4%
de desperdicio que va a vertedero segun ReFED 2024.

Hallazgo 5 — EIl preshift vence a la negociacién con

el proveedor, y esto es una postura, no un matiz

Le concedo algo: si usted compra mal el pescado, ninguna capacitacién lo salva. Pero comprar bien y ejecutar
mal es la combinacion que produce grupos que facturan fuerte y no reparten dividendos, y ese perfil es exacta-
mente el que llega a consulta con la certeza equivocada de que tiene un problema de ventas. Si un grupo de
tres locales pesa la merma todas las noches durante un trimestre y no cambia absolutamente nada mas, el pri-
mer mes descubre que dos locales tienen numeros parecidos y el tercero esta muy por encima; el segundo mes
el jefe de turno de ese tercer local ya corrigio la mitad por pura visibilidad; el tercer mes usted tiene una linea
base real para negociar compras con datos en vez de con intuicion. Ese es el orden. Toast, en su Average Res-
taurant Electricity Bill 2025, situa la factura eléctrica tipica de un restaurante estadounidense cerca de $2.300
mensuales, y 7shifts, en Cost to Rent a Restaurant 2025, afiade entre 2% y 3% sobre la renta base por cuotas
CAM: renglones fijos que usted no mueve.

Hallazgo 6 — Qué pasaria si un grupo de tres

locales solo midiera la merma durante noventa dias

La merma si se mueve, y se mueve con una bascula. Un negocio con buen producto y mala gestion de caja cie-
rra, y la estadistica que cita Inc. sobre el estudio de U.S. Bank asocia cerca del 82% de los cierres de pequefios
negocios a problemas de flujo de efectivo. Esa cifra explica por qué la fuga distribuida importa tanto: no lo tum-
ba de un golpe, lo desangra en cien decisiones pequefas hasta que un mes normal se vuelve imposible. El
contraste regional confirma la escala del asunto —Hosteleria de Espafia contabiliza 263.508 locales y 1,84 mi-
llones de trabajadores en 2024, ABRASEL reporta 1.379.420 establecimientos brasilefios y 4,9 millones de em-
pleos en el mismo afo, y Acodrés estima 130.000 establecimientos colombianos con 54% de informalidad— y
en todos esos mercados el turno es el mismo animal. Empiece esta semana: pese la merma del cierre en su lo-
cal mas débil.
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Hallazgo 7 — Fuentes, alcance y método de la sintesis

FUENTES SINTETIZADAS (organizacion + afio): National Restaurant Association, State of the Restaurant In-
dustry 2026 (empleo proyectado y tamafo de industria); ReFED, U.S. Food Waste Report 2024, actualizado en
abril de 2025 (excedente y destino del desperdicio de foodservice); Toast, Average Restaurant Electricity Bill
2025 (energia por local); 7shifts, Cost to Rent a Restaurant 2025 (renta y cuotas CAM); Paychex, Tipped Em-
ployees Minimum Wage by State 2025 (crédito de propina por estado); Inc., sobre estudio de U.S. Bank (rela-
cion entre gestion de caja y cierres). Para el contraste internacional: Hosteleria de Espafa, Anuario 2024;
ABRASEL y FGV, 2024, para Brasil; Acodrés, 2025, para Colombia; CANIRAC, 2024, para México. VENTANA
TEMPORAL.: publicaciones de 2024 a 2026, con la mayoria de los datos operativos referidos a los ejercicios
2024 y 2025 y las proyecciones de industria a 2026. Cuando dos fuentes miden el mismo fendmeno en afos
distintos, se cita el afio de cada una y no se promedian.

Hallazgo 8 — Fuentes, alcance y método de la sintesis — en la practica

CRITERIO DE SELECCION Y CONTRASTE: se incluyé Unicamente la cifra publicada por una organizacion
identificable — asociacion sectorial, oficina estadistica, plataforma con base instalada declarada o medio que
reporta un estudio nombrado — y se descarté todo dato sin autor institucional. Cuando existian dos mediciones
del mismo concepto, se prefirié la de metodologia publica y se citd la segunda como contraste, no como refuer-
zo. Ninguna cifra se armonizé a una unidad comun: cada una viaja con su unidad original para que el lector
pueda auditarla. APORTE PROPIO Y LIMITE: el valor afiadido de Diego F. Parra y Masterestaurant en este
analisis es CUALITATIVO — la organizacion de los datos por segmento, la lectura de qué decision dispara
cada cifra y la conexion con el marco de delegacion de la operacion. No hay muestra primaria, no hay encuesta
propia y ningun numero de este documento se origina en operaciones internas. LIMITACIONES (honestas):
primero, la cobertura geografica esta sesgada a EE.

Hallazgo 9 — Fuentes, alcance y método de la sintesis — claves y datos

UU. en los datos operativos, porque es el mercado con la serie publica mas consistente; las cifras de Espafa,
Brasil, México y Colombia sirven de contexto de escala, no de comparacion linea a linea. Segundo, la ventana
2024-2026 mezcla cierres de ejercicio con proyecciones, y una proyeccion de empleo no tiene el mismo estatus
que un dato realizado. Tercero, ninguna fuente publica desagrega la merma por estacion de sala, asi que la atri-
bucioén al turno es una LECTURA del consultor sostenida en la magnitud sectorial, no una medicion directa. DE-
FINICIONES OPERATIVAS (cada métrica en una linea, antes del scorecard): PRIME COST = costo de alimen-
tos y bebidas mas costo total de mano de obra, en porcentaje de la venta neta; es el indicador que decide si el
local vive. FOOD COST = costo de la materia prima de un plato sobre su precio de venta, en porcentaje; el ma-
ximo del método Masterestaurant es 32% por plato, y ese techo no es una meta, es un limite.

Hallazgo 10 — Fuentes, alcance y método de la sintesis — ejemplos y cifras

FOOD COST VARIANCE = diferencia en puntos entre el food cost tedrico de la receta y el food cost real del in-
ventario; mide lo que se fue en merma, porcion y robo. MARGEN DE CONTRIBUCION = precio de venta me-
nos costo variable del plato, en unidad monetaria por plato; es lo que el mesero mueve cuando recomienda.
PUNTO DE EQUILIBRIO = venta necesaria para cubrir todos los costos fijos, incluida la renta con su 2%—-3%
de CAM (7shifts, 2025), en unidad monetaria por mes. TICKET PROMEDIO = venta neta dividida por numero
de cuentas cerradas. ROTACION DE MESAS = cuentas cerradas por mesa y por servicio. RIESGO DE TERRI-
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TORIO = exposicion del local a variables de su zona — renta, salario minimo local, densidad de competencia —
que no se negocian desde la cocina. COMO CITAR ESTE ANALISIS: Parra, D. F. (2026). indice de Fugas de
Margen 2026: donde se pierde el punto que separa sobrevivir de crecer.

Hallazgo 11 — Fuentes, alcance y método de la sintesis — lo que sigue

Masterestaurant. Las cifras cuantitativas pertenecen a las fuentes citadas en cada caso — National Restaurant
Association 2026, ReFED 2024, Toast 2025, 7shifts 2025, Paychex 2025 e Inc. sobre estudio de U.S. Bank —;
la sintesis, la desagregacion y la interpretacion son responsabilidad del autor.

PUNTO POR PUNTO

Antes y después, criterio por criterio

DONDE VIVE EL ESTANDAR DE SERVICIO

A - ANTES DE DELEGAR CON SISTEMA En B - MASTERESTAURANT Escrito en pasos
la cabeza del duefio o del gerente con observables, cargado en simulador y
mas antiguedad, transmitido mirando evaluado semanalmente por mesero

Veredicto: Gana la delegacién con sistema: sobre los 15,8 millones de empleados que proyecta
la National Restaurant Association (2026), lo escaso es el estandar transferible, no la gente.

MOMENTO EN QUE SE DETECTA LA MERMA

A - ANTES DE DELEGAR CON SISTEMA Al B - MASTERESTAURANT Por turno y por
cierre de mes, en el inventario, cuando ya estacion, en el reporte del preshift del dia
es historia contable siguiente

Veredicto: Gana el registro por turno: ReFED (2024) mide 11,4 millones de toneladas anuales de
desperdicio en la industria estadounidense, y ese volumen se decide en la estacidn, no en la
contabilidad.
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CRITERIO CON QUE EL MESERO RECOMIENDA

A - ANTES DE DELEGAR CON SISTEMA B - MASTERESTAURANT Shortlist diario
Memoria del plato mas pedido ayer, sin ordenado por margen de contribucion,
relacion con la ingenieria de menu auditado como tarea

Veredicto: Gana el shortlist: mueve margen sin subir precio, que es la Unica palanca de
rentabilidad que no castiga el ticket ni la rotaciéon de mesas.

TRATAMIENTO DE LOS COSTOS FIJOS DE OCUPACION

A - ANTES DE DELEGAR CON SISTEMA B - MASTERESTAURANT Renta con su
Renta y servicios prorrateados dentro del 2%-3% de CAM (7shifts, 2025) y energia
plato, distorsionando el food cost de ~$2.300/mes (Toast, 2025) en el punto

de equilibrio

Veredicto: Gana la separacion: cargar fijos al plato infla el food cost y esconde el prime cost real,
que es donde se decide si la unidad vive.

DISENO DE NOMINA Y PROPINA DEL PERSONAL DE SALA

A - ANTES DE DELEGAR CON SISTEMA B - MASTERESTAURANT Modelo
Supuesto de crédito de propina heredado, recalculado contra la norma de cada
sin revisar por plaza estado, con los 7 estados sin tip credit

identificados (Paychex, 2025)

Veredicto: Gana el redisefio por plaza: un supuesto de tip credit vencido desalinea el prime cost
de una unidad completa antes de que nadie note el error.
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ORDEN EN QUE SE DELEGAN LAS FUNCIONES

A - ANTES DE DELEGAR CON SISTEMA B - MASTERESTAURANT Primero el

Primero compras, porque es lo que mas control de caja semanal, después compras
incomoda al duefio

Veredicto: Gana la caja primero: la mala gestién de flujo se asocia a cerca del 82% de los cierres
de pequefos negocios segun el estudio de U.S. Bank reportado por Inc.

COMPARACION LADO A LADO

Delegacién sin sistema: la fuga tolerada ANTEs

X  El gerente hereda la operacién por antigliedad y aprende mirando; el estandar vive en su cabeza y se
va con él.

X El preshift es un anuncio de reservas de dos minutos, sin dato de merma, sin plato objetivo, sin cifra
de ticket promedio del dia anterior.

X La merma se estima al cierre de mes, cuando ya es un numero en el inventario y no una decision en
el turno; el food cost variance aparece sin culpable.

X El equipo de sala vende lo que recuerda, y lo que recuerda es lo que mas pidieron ayer: la ingenieria
de menu se queda en el archivo del chef.

X Lanodmina se estructura sobre supuestos de propina que 7 estados ya cambiaron (Paychex, 2025), y
nadie recalcula el punto de equilibrio.

X  Se delegan las compras antes que la caja, con la mala gestion de flujo asociada al 82% de los cierres
de pequenos negocios (Inc., estudio U.S. Bank) esperando al fondo del pasillo.
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Delegacion con sistema de entrenamiento: la fuga cerrada

MASTERESTAURANT

v" El estandar de servicio esta escrito, simulado y evaluado: el gerente ejecuta un sistema y su
reemplazo lo hereda en una semana.

v El preshift automatizado abre con tres cifras del dia anterior — merma, ticket promedio, rotacion de

mesas — Yy una accion concreta por estacion.

v" La merma se registra por turno y por estacion, de modo que el 78,4% de excedente a vertedero que

ReFED (2024) mide en el sector deja de ser abstracto en su casa.

v" El mesero recomienda por margen de contribucion, con el shortlist del dia cargado en el simulador, y

la venta sugerida se audita como cualquier otra tarea.

v" El modelo de nédmina y propina se redisefia contra la norma vigente de cada estado (Paychex, 2025),

y los fijos de ocupacion — incluido el 2%—3% de CAM de 7shifts (2025) — viven en el punto de

equilibrio.

v La caja se revisa cada lunes antes que cualquier compra, con el tablero de flujo delante y no con la

sensacion del fin de semana.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacioén lado a lado

Excedente de comida del
foodservice (magnitud
sectorial)

Desperdicio total de la

industria restaurantera de EE.

Uu.

Energia por local (gasto fijo
que el turno mueve)
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ANTES DE DELEGAR CON
SISTEMA

X 12,5 millones de toneladas de
excedente en 2024, con 78,4%
enviado a vertedero (ReFED, 2024)

X =11,4 millones de toneladas al
ano (ReFED, U.S. Food Waste Report
2024, act. 2025)

X =$2.300 al mes de factura
eléctrica en un restaurante tipico de
EE. UU. (Toast, 2025)

DESPUES DE DELEGAR CON
SISTEMA

v El objetivo operativo del método se
mide contra ese 78,4% de ReFED
(2024) como linea base publica del

sector, turno a turno

v' La misma cifra de ReFED (2024)
leida por local: cada punto de merma
del turno es food cost variance que el
P&L no desglosa

v Sobre los $2.300/mes de Toast
(2025), el control de apagado y
arranque queda en la lista de cierre del
turno, no en la memoria del gerente
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Ocupacion: cuotas CAM sobre
la renta base

Estructura de propina y salario
minimo del personal de sala

Tamano del mercado laboral
que ejecuta el servicio

Consecuencia financiera de no
controlar el flujo

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

ANTES DE DELEGAR CON
SISTEMA

X  2%—-3% adicional a la renta base
en cuotas de mantenimiento de areas
comunes (7shifts, 2025)

X 7 estados de EE. UU. eliminaron
el crédito de propina: California,
Washington, Oregon, Alaska, Nevada,
Minnesota y Montana (Paychex, 2025)

X 15,8 millones de personas
empleadas en la industria de EE. UU.
proyectadas para 2026 (National
Restaurant Association, 2026)

X La mala gestion de caja se asocia
a ~82% de los cierres de pequefios
negocios (Inc., estudio U.S. Bank)

DESPUES DE DELEGAR CON
SISTEMA

v Ese 2%-3% de 7shifts (2025) entra
al punto de equilibrio como costo fijo,
jamas al plato (regla de costeo
Masterestaurant)

v Con los 7 estados de Paychex
(2025) sin tip credit, el modelo de
noémina de sala se redisefia antes de
abrir, no cuando llega la demanda

v'  Sobre esos 15,8 millones de la
NRA (2026), la ventaja competitiva es el
entrenamiento medible del equipo de
sala, no el organigrama

v Frente a ese 82% de Inc. (U.S.
Bank), el tablero de caja semanal
precede a cualquier delegacion de
compras

El scorecard 2026: seis cifras publicas y su lectura

78.“ %

del excedente de foodservice acabo en
vertedero en 2024 (9,73 millones de toneladas)

M.4m

de desperdicio de comida genera la
industria restaurantera de EE. UU. al afio

15.8m

de personas empleadas proyecta la industria
restaurantera de EE. UU. para 2026

2300uso

de factura eléctrica mensual tipica

de un restaurante en EE. UU.
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3 %

maximo de cuotas CAM adicionales
sobre la renta base (rango 2%-3%)

82 %

de los cierres de pequefios negocios
se asocian a mala gestion de caja

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas

del excedente de foodservice acabo en vertedero en 2024 (9,73 millones de toneladas)

I 78.4%

de desperdicio de comida genera la industria restaurantera de EE. UU. al ano

G 11.4Mt

de personas empleadas proyecta la industria restaurantera de EE. UU. para 2026

G 15.8M

maximo de cuotas CAM adicionales sobre la renta base (rango 2%-3%)

a

de los cierres de pequefios negocios se asocian a mala gestion de caja

G 2%

Fuentes: ReFED 2024 - ReFED U.S. Food Waste Report 2024 (act. 2025) - National Restaurant Association 2026 -
Toast 2025 - 7shifts 2025

Gréafico creado por masterestaurant.com

CASO REAL
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https://refed.org/food-waste/the-problem/
https://refed.org/downloads/2024-refed-food-waste-report-updated-4-18-2025.pdf
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https://www.7shifts.com/blog/cost-to-rent-restaurant/
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“Llegamos convencidos de que el problema era el costo de proveedor. Reordenamos el preshift con tres
cifras del dia anterior — merma por estacion, ticket promedio y rotacion de mesas — y pusimos el shortlist
de recomendaciones del dia en el simulador de servicio, con evaluacion semanal por mesero. En cuatro
meses el food cost variance bajo de 4,1 puntos a 1,3, el ticket promedio subié de 21,40 a 24,90 ddlares

y por primera vez pude cerrar el mes sin entrar a la cocina un sabado. La operacion no se delegé el dia
que nombreé gerente; se deleg6 el dia que el estandar dejo de vivir en mi cabeza y empezo a vivir en

el entrenamiento.”

— Director de operaciones de un grupo de tres restaurantes full service, testimonio recogido
en consultoria Masterestaurant

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE

Como situarse: cuatro pasos por escenario

@ 1. Escenario un local: mida la variance antes de tocar el precio
Con un solo local, la fuga casi siempre esta en la diferencia entre la receta y el inventario.
Calcule el food cost variance de cuatro semanas, plato por plato, y contrastelo con el techo del
método: 32% de food cost por plato como MAXIMO, nunca como objetivo. Recuerde que la
noémina y la renta — incluido el 2%—3% de CAM que documenta 7shifts (2025) — no se cargan
al plato, van al punto de equilibrio. Si su variance supera dos puntos, el problema es porcion y
merma en el turno, y ahi manda el entrenamiento, no la lista de precios del proveedor. La
magnitud sectorial respalda la sospecha: ReFED (2024) documenta 11,4 millones de toneladas

anuales de desperdicio en la industria restaurantera estadounidense.

@ 2. Escenario tres a diez locales: escriba el estandar de sala y simulelo

A partir del tercer local, delegar la operacién deja de ser opcional y su limite es la calidad del
estandar escrito. Documente la secuencia de servicio en pasos observables, carguela en un
simulador de entrenamiento y evalle a cada mesero contra ella cada semana, con nota y con
reentrenamiento del punto que fallé. Sobre los 15,8 millones de personas que la National
Restaurant Association (2026) proyecta empleadas en la industria estadounidense, lo escaso
no es la gente: es el estandar transferible. Afiada al preshift automatizado el shortlist de tres
platos del dia ordenados por margen de contribucion, y audite su ejecucion igual que audita

una caja.
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https://www.masterestaurant.com/costos-y-finanzas-para-restaurantes.html
https://www.masterestaurant.com/Herramienta-Calculo-Punto-Equilibrio-Facil-Restaurantes-Masterestaurant.html

@ 3. Escenario grupo multi-unidad: redisefie némina, propina y fijos antes de crecer
En un grupo, la fuga se vuelve estructural y viaja en el modelo, no en el turno. Rehaga el
modelo de ndmina de sala contra la norma vigente de cada plaza: siete estados de EE. UU. ya
eliminaron el crédito de propina — California, Washington, Oregon, Alaska, Nevada, Minnesota
y Montana, segun Paychex (2025) —, y un supuesto de tip credit heredado desalinea el prime
cost de una unidad entera. Meta al punto de equilibrio los fijos completos, con la energia de
referencia que Toast (2025) situa en unos 2.300 délares mensuales por local, y calcule el riesgo
de territorio antes de firmar el siguiente contrato de renta.

@ 4. Los tres escenarios: la caja primero, la compra después
Antes de delegar compras, delegue el control de caja, y no al revés. La relacidn es brutalmente
clara en los datos: la mala gestion de flujo se asocia a cerca del 82% de los cierres de
pequenos negocios, segun el estudio de U.S. Bank reportado por Inc. Ponga un tablero
semanal con cuatro lineas — caja disponible, cuentas por pagar a siete dias, prime cost de la
semana, food cost variance — y reviselo cada lunes con quien opera. Si esas cuatro lineas no
estan sobre la mesa, usted no delego la operacion: la abandondé con buenos modales, que es
una cosa distinta y bastante mas caro.

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas frecuentes sobre delegar la operacion y el margen

¢Delegar la operacion hace que el restaurante pierda dinero?

No. Delegar sin estandar escrito y sin entrenamiento medible es lo que abre la fuga. La operacion delegada con
un preshift que reporta merma, ticket promedio y rotacion de mesas, mas evaluacion semanal del equipo de
sala, cierra mas margen del que consume, porque cada decision del turno pasa a tener duefio y cifra.

¢, Como calcular el food cost y cual es el maximo aceptable?

Divida el costo de la materia prima del plato entre su precio de venta y exprésalo en porcentaje, receta a receta.
En el método Masterestaurant, 32% por plato es el MAXIMO, no la meta. Némina, renta y servicios no se
cargan al plato: entran al punto de equilibrio, junto al 2%—-3% de cuotas CAM que documenta 7shifts (2025).

¢ Qué controlo primero para mejorar las ganancias del restaurante?

El food cost variance y la caja, en ese orden y la misma semana. La variance revela la fuga del turno —
porcién, merma, robo — que el P&L no desglosa, y el tablero de caja evita el desenlace que Inc. asocia, sobre
el estudio de U.S. Bank, a cerca del 82% de los cierres de pequefios negocios. El precio se toca después.
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¢El entrenamiento del equipo de sala mueve realmente el margen?

Si, y lo mueve por dos vias medibles: la merma que no ocurre y la recomendacion que si se ejecuta. ReFED
(2024) documenta que el 78,4% del excedente de foodservice termind en vertedero, unos 9,73 millones

de toneladas; buena parte de esa magnitud se decide en la estacién, con un mesero entrenado o con

uno improvisando.

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.

Dato

Desperdicio de comida generado por la
industria restaurantera de EE. UU. al afio

Multiplo EBITDA promedio en la venta de un
restaurante

Multiplo EBITDA de conceptos fast-casual

Multiplo EBITDA de restaurantes de alta cocina
(fine dining)

Multiplo de venta de un restaurante
independiente de un solo local

Precio mediano de venta de un restaurante
pequefio en EE. UU. (2025)

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

=11.4 millones de toneladas

2.80x-3.65x EBITDA

4x-7x EBITDA

2x—4x EBITDA

1.5x-3x SDE (utilidad
discrecional del duefio)

$773,000 (+24% vs. 2021)

Fuente

ReFED — U.S. Food Waste
Report 2024 (act. 2025)

Sofer Advisors — Restaurant
Valuation Guide

Sofer Advisors — Restaurant
Valuation Guide

Sofer Advisors — Restaurant
Valuation Guide

Sofer Advisors — Restaurant
Valuation Guide

BizBuySell — Restaurant
Valuation Benchmarks

masterestaurant.com
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