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Errores de pérdidas y desperdicios de alimentos (PDA):
el agujero de margen que la MIPYME gastronómica no ve
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V E R E D I C T O  R Á P I D O

Veredicto: los errores de pérdidas y desperdicios de alimentos (PDA) no se corrigen
comprando menos ni regañando a la cocina; se corrigen midiendo la varianza entre costo
teórico y costo real por receta y cerrando el circuito con proveedor, pronóstico y
donación. Quien no separa merma de proceso, merma de compra y merma de plato tiene
un número agregado sin ninguna palanca detrás.

Un operador que pasa de conteo mensual a conteo semanal de las 20 referencias que
concentran el gasto recupera entre uno y tres puntos de food cost sin tocar precios ni
recetas. Ese diferencial, sobre una operación de 500 mil a 1 millón de USD anuales, es la
diferencia entre calificar para crédito y ser rechazada por la banca comercial. Y en la
agenda de desarrollo importa doble: el desperdicio global cuesta unos USD 1 billón al año
(UNFCCC, 2024) y el foodservice estadounidense mandó a vertedero el 78,4% de su
desperdicio en 2024 (ReFED, 2025).
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PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LÍDERES DE SECTOR

El desperdicio de alimentos dejó de ser un asunto ambiental para convertirse en un problema de balance. La
pérdida y el desperdicio de alimentos cuestan cerca de USD 1 billón al año a la economía mundial según la
UNFCCC (2024), y el Food Waste Index Report del UNEP (2024) contabilizó 1.050 millones de toneladas
desperdiciadas en 2022 mientras 783 millones de personas pasaban hambre. Para la MIPYME gastronómica
de la región, esa contabilidad global se traduce en algo mucho más brutal: cada kilo que entra por la puerta de
servicio y sale por la caneca ya se pagó, ya se almacenó y ya consumió mano de obra.

Aquí conviene ser preciso con el vocabulario, porque de la imprecisión nacen los errores de pérdidas y
desperdicios de alimentos (PDA) más caros. Pérdida es lo que se degrada antes de llegar al plato —cadena de
frío rota, sobrecompra, rotación mal planificada—; desperdicio es lo que el comensal deja o lo que la cocina
bota tras producir. Son fenómenos distintos, con causas distintas y palancas distintas, y meterlos en el mismo
indicador impide actuar sobre cualquiera de los dos. La diferencia entre el costo teórico de la receta y el costo
real de la operación —lo que el oficio llama food cost variance— es el único número que separa ambos mundos
con evidencia.

El sector de servicios de comida mundial desperdició 290 millones de toneladas en 2022 (UNEP, Food Waste
Index 2024), y en Estados Unidos ReFED (2025) valoró el excedente del foodservice en USD 157 mil millones,
equivalente al 14% de las ventas del sector. Catorce por ciento de las ventas. Ningún operador de banda menor
a 500 mil USD anuales sobrevive regalando catorce puntos, y sin embargo la mayoría opera sin saber cuánto
de eso le corresponde, porque nunca pesó la basura ni comparó una receta estandarizada contra su consumo
real de inventario.

Hay una segunda capa que la banca multilateral sí mira y el operador suele ignorar. Cuando la merma sube, el
dueño intenta compensarla apretando el otro gran bloque del prime cost, que la Oficina de Estadísticas
Laborales de Estados Unidos sitúa entre el 25% y el 35% de los ingresos: recorta turnos, estira al equipo,
informaliza. La OIT documentó en su Panorama Laboral 2024 un desempleo juvenil regional del 13,8%, casi el
triple del adulto, y un crecimiento del empleo informal femenino del 22,8% frente al 15,7% de los hombres. El
desperdicio mal gestionado termina pagándose con empleo precario, y ese es el punto donde el ODS 12 y el
ODS 8 dejan de ser agendas separadas.

C O M PA R A C I Ó N  L A D O  A  L A D O

ERROR FRECUENTE DE PDA MÉTODO CORRECTO (MARCO

MASTERESTAURANT)

Unidad de medida del
problema

✕ Food cost agregado
mensual, un solo número: 34% y
nada más

✓ Varianza por receta y por familia,
semanal: teórico 29,4% vs real 33,1% = 3,7
pts de fuga localizada

Comparación lado a lado
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ERROR FRECUENTE DE PDA MÉTODO CORRECTO (MARCO

MASTERESTAURANT)

Frecuencia de inventario ✕ Conteo total mensual, 800
referencias, 6 horas de trabajo,
cifra que llega 30 días tarde

✓ Conteo semanal de las 20 referencias
que concentran ~70% del gasto, 45 minutos,
decisión en 7 días

Tratamiento de la merma ✕ Se bota sin registrar; el
78,4% del desperdicio del
foodservice va a vertedero
(ReFED, 2025)

✓ Bitácora de merma en 3 categorías
(preparación, vencimiento, plato devuelto)
con peso y causa

Relación con el proveedor ✕ Compra por precio de lista,
entregas de 2 veces por semana,
sobrestock del 40% en
perecederos

✓ Cadenas cortas de suministro (CCS) con
entregas de 4 a 6 por semana y pedido atado
al pronóstico

Uso del excedente ✕ Excedente descartado; sin
trazabilidad ni deducción fiscal ni
destino comunitario

✓ Circuito de donación con registro
(referencia: 14,4 millones de libras donadas
por Sysco, 2024)

Lectura financiera ✕ Se mira solo el food cost; el
prime cost no se calcula ni se
compara contra el punto de
equilibrio

✓ Prime cost consolidado (insumo +
nómina 25-35%, BLS) contra break-even y
margen de contribución por plato

Valor ante la banca ✕ Sin serie histórica de
varianza: la MIPYME es opaca y
su riesgo crediticio se estima por
default sectorial

✓ 12 meses de varianza y merma
auditables = expediente de scoring con datos
operativos, no solo estados financieros

Comprar menos traslada el problema al plato vacío y a la venta perdida, no lo resuelve, porque el hueco
está entre lo que la receta dice que cuesta y lo que el inventario dice que se consumió.

Ese hueco tiene nombre en el oficio y se calcula semana a semana: costo teórico contra costo real, receta por
receta, con conteo físico de apertura y cierre. Mientras la UNFCCC (2024) tasa el costo global de la pérdida y el
desperdicio en cerca de USD 1 billón anuales, el dueño de un local mediano vive esa cifra en pequeño, reparti‐
da entre una pierna de cerdo que se oxidó al fondo de la cámara y catorce porciones de guarnición que salieron
generosas. La caneca no miente, pero tampoco habla: hay que pesarla. Sin ese peso diario, cualquier decisión
de compra es intuición cara disfrazada de prudencia. Dos fenómenos distintos viven bajo la sigla PDA, y quien
los mete en un solo indicador se queda sin palanca para ninguno.

Antes de que el producto llegue al pase ocurre la pérdida: cadena de frío interrumpida, sobrecompra por miedo
al quiebre, rotación PEPS que nadie respetó en el turno de la noche. Después del pase ocurre el desperdicio: la
porción que el comensal devolvió intacta, la producción del buffet que se cocinó para una ocupación que no lle‐

Capítulo 1 — ¿Por qué comprar menos nunca arregla la merma?

Capítulo 2 — Pérdida y desperdicio no son sinónimos, y confundirlos cuesta dinero
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gó. El UNEP contabilizó 1.050 millones de toneladas desperdiciadas en 2022 mientras 783 millones de perso‐
nas pasaban hambre (Food Waste Index Report 2024), y de ese total el servicio de comida aportó 290 millones
de toneladas. Separe los dos conceptos en su hoja de conteo y verá que la primera corrige con proveedor
y almacén, la segunda con menú y pronóstico. ReFED (2025) puso precio al excedente del foodservice
estadounidense: USD 157 mil millones en 2024, equivalentes al 14% de las ventas del sector, con 12,4 millones
de toneladas generadas y 9,73 millones —el 78,4%— enterradas en vertedero.

Traduzca ese porcentaje a su propia caja antes de seguir leyendo. Un operador que factura 800 mil USD al año
y regala catorce puntos entrega 112 mil USD, más de lo que suele costar el arriendo anual de un local de cin‐
cuenta puestos en una ciudad intermedia de la región. Yo insisto con esto en cada auditoría de Masterestaurant
porque el dueño casi siempre discute la cifra, saca la calculadora, y a la tercera semana de pesaje ya no la dis‐
cute. Lo que no se pesa se estima, y la estimación siempre favorece al que estima. Existe una consecuencia
laboral que la banca multilateral vigila y el operador rara vez conecta con su caneca. Sube la merma, cae
el margen, y el dueño aprieta el único bloque que puede tocar de un plumazo: la nómina, que la Oficina de
Estadísticas Laborales de EE. UU. ubica entre 25% y 35% de los ingresos.

Se recortan turnos, se estira al equipo, se informaliza la contratación. El Panorama Laboral 2024 de la OIT re‐
gistró un desempleo juvenil regional de 13,8%, casi el triple del adulto, y un avance del empleo informal feme‐
nino de 22,8% frente a 15,7% en hombres. Cuando el ODS 12 se descuida, el ODS 8 paga la cuenta. Ahí está
la paradoja que resuelve este documento: el operador cree recortar personal para salvar el margen, cuando el
margen se lo comió una cámara mal rotada. La banda de facturación decide qué palanca sirve, y por eso una
sola receta de control fracasa en todo el espectro. Debajo de 500 mil USD anuales mandan la báscula de me‐
són y una hoja de conteo diaria: cero software, disciplina de cierre, y con eso se recuperan entre dos y cuatro
puntos del 14% que ReFED (2025) atribuye al sector. Entre 500 mil y 1 millón aparece el conteo semanal por
familia de insumo.

Superado el millón conviene ya el inventario perpetuo con receta estandarizada cargada. Arriba de 5 millones,
con varias unidades, la palanca es el pronóstico de demanda alimentado con histórico de POS y clima. Y pasa‐
dos los 10 millones el juego es de compras centralizadas y contrato con el proveedor. La báscula, eso sí, sigue
siendo obligatoria en todas. Un restaurante de chef mediático o temático de gran formato factura por encima de
5 millones y desperdicia distinto, no menos. Su carta viva —treinta o cuarenta referencias que rotan por tempo‐
rada— obliga a mantener mise en place de platos que venden ocho unidades diarias, y el montaje de escapara‐
te exige producto perfecto: la vieira con el diámetro exacto, el corte con la veta correcta. Ese estándar estético
genera un descarte estructural que no aparece en ningún manual, y que suele ubicarse muy por encima del
14% de ventas que ReFED (2025) promedió para el foodservice.

Contra eso funcionan dos cosas: menú de personal construido con los recortes nobles y donación formalizada.
Sysco entregó 14,4 millones de libras de comida a Feeding America en su año fiscal 2024, y US Foods aportó
cerca de USD 14,5 millones entre efectivo, producto y voluntariado. Medir sin cerrar el circuito produce informes

Capítulo 3 — Catorce puntos de venta que se van a la basura

Capítulo 4 — La merma se paga con empleo precario cuando nadie la mide

Capítulo 5 — Cómo cambia la ecuación según la banda de facturación

Capítulo 6 — El restaurante de gran formato y su merma de escaparate
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bonitos y ninguna reducción. La secuencia que funciona empieza por el pesaje segregado —preparación, plato
devuelto, caducado— durante catorce días seguidos, sigue con la comparación contra receta estandarizada, y
termina en tres conversaciones concretas: con el proveedor, para renegociar frecuencia de entrega y calibre;
con el jefe de cocina, para reformular las dos recetas de mayor desviación; y con un banco de alimentos, para
dar salida al excedente apto. La EPA (2023) estimó que los alimentos representan 24% de los residuos sólidos
urbanos enviados a vertedero, y ReFED (2025) midió que 78,4% del desperdicio del foodservice termina allí.

Si usted logra desviar la mitad de su excedente apto a donación, no solo baja el costo de disposición: gana un
dato reportable que hoy pesa en licitaciones corporativas y en franquicias con criterios ambientales. Suponga
que su local factura 1,2 millones de USD, arrastra 12% de excedente y decide no pesar nada durante doce me‐
ses. Ese primer año se van 144 mil USD, cifra alineada con el 14% que ReFED (2025) documentó para el sec‐
tor. El segundo año la inflación de insumos encarece cada kilo perdido, así que el mismo volumen de merma
cuesta más; el dueño lo lee como presión de costos, sube precios de carta, pierde frecuencia de visita, y com‐
pensa recortando dos turnos de apoyo en cocina —justo el personal que rotaba la cámara—. Al tercer año el
problema ya no es la merma: es un equipo agotado y una carta cara. Diego F. Parra ha visto ese circuito cerrar‐
se en más de un mercado, y en Masterestaurant lo cortamos siempre por el mismo punto.

Compre una báscula de mesón esta semana y pese la caneca del cierre durante catorce días. La primera
diferencia es de granularidad temporal. El enfoque tradicional entrega un dato mensual;

el marco de varianza entrega uno semanal. Parece menor y no lo es: con inflación de insumos, un mes de re‐
traso significa que el operador descubre el problema cuando ya lo pagó cuatro veces. La UNFCCC (2024) cal‐
cula el costo global del desperdicio en USD 1 billón anual, y esa cifra se compone de millones de decisiones to‐
madas tarde. La segunda es de atribución causal. Sumar todo en un porcentaje impide saber si la fuga está en
compra, en almacén, en producción o en sala. Cuando el operador no puede atribuir, hace lo único que sabe:
aprieta la nómina, que según la Oficina de Estadísticas Laborales de EE. UU. pesa entre 25% y 35% de los in‐
gresos. Recortar horas para tapar merma de cocina es sustituir un problema medible por uno que se paga en
rotación de personal y en calidad de servicio.

La tercera diferencia es el destino del excedente. Botar y donar no cuestan lo mismo ni valen lo mismo. ReFED
(2025) documentó que 9,73 millones de toneladas del desperdicio del foodservice estadounidense fueron a ver‐
tedero en 2024, y la EPA (2023) estima que los alimentos representan el 24% de los residuos sólidos urbanos
enterrados. Un circuito de donación con registro —Sysco reportó 14,4 millones de libras donadas en su año fis‐
cal 2024— convierte un costo hundido en trazabilidad, en relación comunitaria y, según la jurisdicción, en bene‐
ficio tributario. La cuarta es la que le importa a un oficial de inversión. Una MIPYME gastronómica sin datos
operativos es una caja negra, y la caja negra se financia cara o no se financia. Doce meses de varianza docu‐
mentada, merma categorizada y prime cost consolidado producen algo que un estado financiero anual jamás
produce: evidencia de madurez operativa. Ahí es donde el desarrollo económico local (DEL) deja de ser retórica
y se vuelve una línea en un comité de crédito.

Capítulo 7 — Del dato semanal al acuerdo con el proveedor

Capítulo 8 — ¿Qué pasa si nadie mide durante un año más?

Capítulo 9 — Dónde se separan de verdad los dos enfoques

P U N T O  P O R  P U N T O
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Análisis comparado: enfoque tradicional vs marco de varianza

LATENCIA DEL DATO

A ·  E R R O R  F R E C U E N T E  D E  P D A 30 días o

más: el food cost llega cuando el mes ya
cerró

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T 7 días sobre las

referencias críticas, con decisión dentro
del mismo ciclo de compra

Veredicto: Gana el conteo semanal focalizado. Con inflación de insumos, un mes de latencia
significa pagar cuatro veces el mismo error antes de verlo.

CAPACIDAD DE ATRIBUCIÓN

A ·  E R R O R  F R E C U E N T E  D E  P D A Un

porcentaje único, sin causa: compra,
almacén, producción y sala en la misma
bolsa

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Merma en tres

categorías con peso y turno, cruzada
contra varianza por receta

Veredicto: Gana la atribución categorizada. Sin causa no hay corrección, y el operador acaba
recortando nómina para tapar un problema de cocina.

COSTO DE IMPLEMENTACIÓN

A ·  E R R O R  F R E C U E N T E  D E  P D A Bajo en

apariencia: una planilla al mes y seis
horas de conteo total

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T 45 minutos

semanales más una báscula; CapEx
cercano a cero, OpEx en disciplina

Veredicto: Empate en costo, gana el segundo en retorno. Las horas del conteo total mensual son
mayores que las del focalizado semanal acumuladas.
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VALOR PARA LA BANCA

A ·  E R R O R  F R E C U E N T E  D E  P D A Estados

financieros anuales sin trazabilidad
operativa: caja negra para el comité de
crédito

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Doce meses de

varianza, merma y prime cost auditables:
insumo directo de scoring

Veredicto: Gana el expediente operativo. Es la única vía por la que una MIPYME gastronómica
sale del default sectorial de riesgo.

IMPACTO EN INDICADORES DE DESARROLLO

A ·  E R R O R  F R E C U E N T E  D E  P D A Nulo o

negativo: el ajuste por nómina empuja
informalidad en un mercado con 13,8% de
desempleo juvenil (OIT, 2024)

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Positivo en ODS

8 y 12: menos residuo a vertedero, empleo
formal preservado, excedente donado con
registro

Veredicto: Gana el circuito cerrado. La eficiencia de insumo protege la nómina, y esa es la
conexión que el ODS 8 y el ODS 12 comparten.

RESISTENCIA A LA INFLACIÓN DE INSUMOS

A ·  E R R O R  F R E C U E N T E  D E  P D A Frágil:

cada punto de inflación se traslada íntegro
al margen porque no hay dónde
absorberlo

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Elástica: la

varianza controlada actúa como colchón
antes de tener que subir precio de carta

Veredicto: Gana el control de varianza. Bajo estrés del 12% al 20% en insumos, es la diferencia
entre ajustar precio y cerrar.

C O M PA R A C I Ó N  L A D O  A  L A D O
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El enfoque tradicional: contar plata cuando ya se fue R I E S G O  E S T R U C T U R A L

Un solo indicador agregado —el food cost del mes— que mezcla pérdida, desperdicio, robo y error de
precio de compra, sin permitir aislar ninguna causa.

✕

Inventario mensual completo, caro en horas y obsoleto al nacer: la decisión llega cuando el trimestre
ya se cerró.

✕

Merma invisible: nadie pesa lo que se bota, así que el 78,4% del desperdicio del foodservice termina
en vertedero sin registro (ReFED, 2025).

✕

Compra por precio unitario y no por costo total de posesión, lo que infla el sobrestock de perecederos
y multiplica la pérdida por vencimiento.

✕

Corrección por la vía de la nómina: se recorta turno en un bloque que representa entre 25% y 35% de
los ingresos (Oficina de Estadísticas Laborales de EE. UU.), con el consiguiente deterioro del servicio.

✕

Cero trazabilidad para la banca: sin serie de datos operativos, la MIPYME gastronómica se evalúa por
default sectorial y paga tasa de riesgo que no le corresponde.

✕

El método correcto: varianza medida y circuito cerrado M A S T E R E S TA U R A N T

Costo teórico por receta estandarizada contra consumo real de inventario: la varianza de food cost es
el diagnóstico, no el food cost a secas.

✓

Conteo semanal focalizado en las referencias de mayor peso económico, con cierre en menos de una
hora y decisión dentro de la misma semana.

✓

Bitácora de merma en tres categorías con peso, causa y responsable de turno, que convierte una
intuición en una serie de datos.

✓

Cadenas cortas de suministro (CCS) con entregas frecuentes y pedido calibrado sobre pronóstico de
demanda, no sobre memoria del chef.

✓

Circuito de excedente hacia donación con registro, en línea con la meta 12.3 de los ODS y con la
agenda #SinDesperdicio del Grupo BID.

✓

Expediente de monitoreo y evaluación (M&E) que la banca comercial y multilateral puede auditar:
doce meses de varianza convierten opacidad en scoring.

✓

C O M PA R A C I Ó N  L A D O  A  L A D O
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ERROR FRECUENTE DE PDA MÉTODO CORRECTO (MARCO

MASTERESTAURANT)

Unidad de medida del
problema

✕ Food cost agregado
mensual, un solo número: 34% y
nada más

✓ Varianza por receta y por familia,
semanal: teórico 29,4% vs real 33,1% = 3,7
pts de fuga localizada

Frecuencia de inventario ✕ Conteo total mensual, 800
referencias, 6 horas de trabajo,
cifra que llega 30 días tarde

✓ Conteo semanal de las 20 referencias
que concentran ~70% del gasto, 45 minutos,
decisión en 7 días

Tratamiento de la merma ✕ Se bota sin registrar; el
78,4% del desperdicio del
foodservice va a vertedero
(ReFED, 2025)

✓ Bitácora de merma en 3 categorías
(preparación, vencimiento, plato devuelto)
con peso y causa

Relación con el proveedor ✕ Compra por precio de lista,
entregas de 2 veces por semana,
sobrestock del 40% en
perecederos

✓ Cadenas cortas de suministro (CCS) con
entregas de 4 a 6 por semana y pedido atado
al pronóstico

Uso del excedente ✕ Excedente descartado; sin
trazabilidad ni deducción fiscal ni
destino comunitario

✓ Circuito de donación con registro
(referencia: 14,4 millones de libras donadas
por Sysco, 2024)

Lectura financiera ✕ Se mira solo el food cost; el
prime cost no se calcula ni se
compara contra el punto de
equilibrio

✓ Prime cost consolidado (insumo +
nómina 25-35%, BLS) contra break-even y
margen de contribución por plato

Valor ante la banca ✕ Sin serie histórica de
varianza: la MIPYME es opaca y
su riesgo crediticio se estima por
default sectorial

✓ 12 meses de varianza y merma
auditables = expediente de scoring con datos
operativos, no solo estados financieros

Comparación lado a lado

L A S  C I F R A S  Q U E  I M P O R TA N

Indicadores que sostienen el diagnóstico

1
costo anual global de la pérdida
y el desperdicio de alimentos

B I L LÓ N  U S D
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157
excedente de alimentos del foodservice de
EE. UU. en 2024, 14% de las ventas del sector

M I L  M  U S D

78.4%
del desperdicio del foodservice estadounidense
terminó en vertedero (9,73 millones de toneladas)

290
desperdicio del sector mundial
de servicios de comida en 2022

M  TON

35%
techo del costo laboral sobre ingresos en el
sector de servicios de comida (rango 25-35%)

13.8%
desempleo juvenil en América Latina y el
Caribe en 2024, casi el triple del adulto

V ISUAL I ZAC IÓN

Las cifras, visualizadas
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costo anual global de la pérdida y el desperdicio de alimentos

1
BILLÓN USD

excedente de alimentos del foodservice de EE. UU. en 2024, 14% de las ventas del sector

157
MIL M USD

del desperdicio del foodservice estadounidense terminó en vertedero (9,73 millones de toneladas)

78.4%

desperdicio del sector mundial de servicios de comida en 2022

290
M TON

techo del costo laboral sobre ingresos en el sector de servicios de comida (rango 25-35%)

35%

desempleo juvenil en América Latina y el Caribe en 2024, casi el triple del adulto

13.8%

Fuentes: UNFCCC 2024 · ReFED 2025 · UNEP Food Waste Index 2024 · U.S. Bureau of Labor Statistics 2024 · OIT
Panorama Laboral 2024

Gráfico creado por masterestaurant.com

C A S O  R E A L

“Llegamos con un food cost reportado de 34,8% y cero idea de dónde se iba. Pesamos la merma catorce
días seguidos, en tres categorías, y apareció el mapa: 41% del desperdicio era preparación mal escalada
en dos salsas madre, no robo ni proveedor. Cambiamos el tamaño de lote, pasamos de dos entregas
semanales a cuatro con un proveedor local, y en el cuarto mes el real cerró en 31,2% con la misma carta y
el mismo precio. Tres puntos y medio sobre una facturación de 780 mil USD son 27 mil dólares al año que
antes se iban a la caneca.”

— Operación de casual dining, 96 asientos, banda de facturación de 500 mil a 1 millón de USD
anuales, Bogotá

C Ó M O  A P L I C A R L O  E N  T U  R E S TA U R A N T E
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Roadmap de 90 días para cerrar la fuga

1 Días 1-15 · Línea base de merma con báscula
Instale una báscula en el punto de descarte y una bitácora de tres columnas: peso, causa
(preparación, vencimiento o plato devuelto) y turno. Catorce días de registro bastan para tener
un patrón. En paralelo, estandarice las diez recetas que concentran la mayor parte de la venta
y calcule su costo teórico con precios de la última factura. Sin línea base no hay monitoreo y
evaluación (M&E) posible, y sin M&E cualquier mejora posterior es anecdótica. Este paso no
requiere CapEx: una báscula, una planilla y disciplina de cierre.

2 Días 16-45 · Varianza semanal sobre el 70% del gasto
Identifique las veinte referencias que concentran alrededor del 70% del gasto de insumos y
páselas a conteo semanal. Calcule la varianza con la fórmula de la casa: Varianza = (Costo
Real − Costo Teórico) ÷ Ventas del período. Un resultado por encima de dos puntos
porcentuales indica fuga estructural, no ruido. Compare la varianza contra la bitácora de merma
de la fase anterior para atribuir causa. Aquí es donde la mayoría de las operaciones descubre
que su problema no era el precio del proveedor sino el tamaño de lote de producción.

3 Días 46-70 · Rediseño de compra y cadenas cortas
Con la causa atribuida, renegocie frecuencia antes que precio. Pasar de dos a cuatro o cinco
entregas semanales reduce el inventario de perecederos en almacén y con él la pérdida por
vencimiento, aunque el precio unitario suba levemente. Priorice proveedores de cadenas cortas
de suministro (CCS) del territorio, que además mejoran el perfil de desarrollo económico local
(DEL) de la operación. Ajuste el pedido al pronóstico de demanda por día de la semana, no al
promedio mensual. Y mantenga la carta física junto al menú QR: la carta gobierna el ritmo del
servicio y la venta sugerida, el QR aporta actualización de precios y analítica.

4 Días 71-90 · Circuito de excedente y expediente para banca
Formalice el destino del excedente comestible con un aliado local de rescate de alimentos y
registre kilos donados por mes, en línea con la meta 12.3 de los ODS y con la agenda
#SinDesperdicio del Grupo BID. Consolide entonces el expediente: doce semanas de varianza,
merma categorizada, prime cost y punto de equilibrio actualizado. Ese paquete es lo que
convierte a una MIPYME gastronómica opaca en un sujeto de crédito legible, y lo que permite
que un oficial de programa evalúe prefactibilidad territorial con datos y no con supuestos.

P R E G U N TA S  F R E C U E N T E S
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¿Cuál es el error de pérdidas y desperdicios de alimentos (PDA) más costoso en una
MIPYME gastronómica?

Medir un food cost agregado sin descomponerlo en varianza por receta. Ese número mezcla compra, almacén,
producción y sala, así que no señala ninguna palanca. El operador termina apretando nómina, un bloque que la
Oficina de Estadísticas Laborales de EE. UU. sitúa entre 25% y 35% de los ingresos, y agrava el problema de
servicio sin tocar la fuga real.

¿Cómo se calcula la varianza de food cost y qué resultado es aceptable?

Varianza = (Costo Real − Costo Teórico) ÷ Ventas del período. El costo teórico sale de recetas estandarizadas
valorizadas a factura reciente; el real, del inventario inicial más compras menos inventario final. Por debajo de
dos puntos porcentuales el resultado es ruido operativo tolerable; por encima de tres hay fuga estructural que
exige atribución por categoría de merma.

¿Por qué el desperdicio de alimentos es un asunto de riesgo crediticio y no solo ambiental?

Porque el excedente ya está pagado. ReFED (2025) valoró el excedente del foodservice estadounidense en
USD 157 mil millones, el 14% de las ventas del sector. Una MIPYME que no mide ese consumo carece de serie
de datos operativos, y sin evidencia de madurez operativa la banca la evalúa por default sectorial y le asigna
una tasa que su desempeño real no justifica.

¿Sirven las cadenas cortas de suministro (CCS) para reducir pérdidas y desperdicios?

Sí, por una razón de inventario más que de kilómetros. Entregas más frecuentes desde proveedores del
territorio bajan el stock de perecederos en almacén y con él la pérdida por vencimiento, aunque el precio
unitario suba algo. Además fortalecen el desarrollo económico local (DEL) y alimentan la agenda de economía
circular que la banca multilateral evalúa en cartera MIPYME.

Preguntas frecuentes de comité técnico

D AT O S  Y  F U E N T E S

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

Dato Benchmark 2026 Fuente

Empleados afroamericanos en
restaurantes de EE. UU.

12% de los empleados son negros o
afroamericanos (y 7% asiáticos)

National Restaurant
Association 2024

Diversidad en la gerencia de
restaurantes de EE. UU.

46% de los gerentes son minorías (mayor que
cualquier otro sector)

National Restaurant
Association 2024

Datos del sector 2026 (fuentes oficiales)
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Dato Benchmark 2026 Fuente

Aporte del desperdicio de comida al
metano de vertederos (EPA)

58% del metano de vertederos proviene de
comida desperdiciada (siendo solo 24% de lo
enterrado)

EPA 2023

Metano por tonelada de comida
enterrada (EPA)

≈34 toneladas métricas de metano fugitivo por
cada 1.000 toneladas de comida enterrada

EPA 2023

Ventas del sector de restauración
en Canadá

C$ 96.500 millones en 2024 (+4,0% vs. 2023)
Statistics Canada
(Statista) 2024

Empleo del sector de restauración
en Canadá

Cerca de 1,2 millones de personas (uno de los
mayores empleadores privados)

Restaurants Canada
2024
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