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Pérdidas y desperdicios de alimentos
en restaurantes: antes vs después
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V E R E D I C T O  R Á P I D O

Veredicto: el desperdicio de alimentos en un restaurante no es un problema ambiental que
además cuesta dinero, es food cost pagado que nunca se vendió y que se disfraza de
bolsa de basura. Antes del método, con recetas a ojo, sin fichas técnicas y con mermas
invisibles, el food cost vive por encima del 37% y nadie sabe por dónde se fuga. Después
—receta estándar, fichas técnicas, control de mermas e ingeniería de menús— el
desperdicio medido baja del 9% a menos del 4% y el food cost cae hacia el 32% máximo.
Diego F. Parra y Masterestaurant lo miden como caja, no como conciencia; SATE Institute
lo lee como ODS 12. Cada kilo recuperado es utilidad y es meta 12.3 cumplida.

🔬  E s t u d i o  O r i g i n a l  /  Í n d i c e  d e l  S e c t o r Investigación primaria · metodología y muestra declaradas
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PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LÍDERES DE SECTOR

Cerca de un tercio de todos los alimentos producidos en el mundo se pierde o se desperdicia (FAO), y solo en
2022 se botaron unos 1.050 millones de toneladas de comida, de las cuales el sector de servicios de alimentos
aporta alrededor del 28% (PNUMA, Food Waste Index 2024). En América Latina y el Caribe la cifra ronda los
127 millones de toneladas al año (BID, #SinDesperdicio). Las pérdidas y desperdicios de alimentos (PDA) en
restaurantes no son un detalle de sostenibilidad: son la primera fuga de utilidad del sector.

Para la banca multilateral y la agenda de desarrollo, el desperdicio es ineficiencia productiva y presión sobre los
precios de la canasta. Este análisis contrapone el ANTES —sin receta estándar, mermas invisibles y food
cost inflado— contra el DESPUÉS con el método Masterestaurant: receta estándar, fichas técnicas, control
de mermas e ingeniería de menús, bajo la lectura de que cada kilo desperdiciado es food cost pagado que no
se vendió.

C O M PA R A C I Ó N  L A D O  A  L A D O
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Comparación lado a lado

ANTES: SIN CONTROL DE

MERMAS

DESPUÉS: MÉTODO

MASTERESTAURANT

Merma medida vs percibida ✕ Percibe 2-3%, real 7-11% sin
pesar

✓ Se pesa: brecha visible y atacable en
2 semanas

Food cost por plato ✕ Por encima del 37%, sin
número exacto

✓ Hacia el 32% máximo o menos, por
ficha

Receta y ficha técnica ✕ Receta a ojo; el costo es un
rango, no un dato

✓ Porción y costo fijos por ficha técnica

Compra de insumos ✕ Al peor caso, por miedo a faltar
(+15% extra)

✓ Al pronóstico de demanda, ajustada

Sobreproducción y sobrantes ✕ Buffet/vitrina sobreproducen 10-
20%

✓ Producción al pronóstico: sobrante
<5%

Alineación ODS 12.3 ✕ Nula: desperdicio sin medir ni
reportar

✓ Medible: rumbo a −50% para 2030

Impacto en utilidad (veredicto) ✕ USD ~12.000/año a la basura
(venta 20k/mes)

✓ +USD 10.000/año recuperados a caja

Hallazgo 1 — ¿Cuánto pierde de verdad un
restaurante por desperdicio de alimentos en 2026?
Un restaurante promedio tira a la basura entre el 4% y el 10% de los alimentos que compra, y esa merma
es food cost pagado que jamás se vendió, dinero que sale directo de la utilidad.

A escala global el problema es descomunal: cerca de un tercio de todos los alimentos producidos se pierde o se
desperdicia (FAO), y solo en 2022 el mundo botó unos 1.050 millones de toneladas de comida (PNUMA, Food
Waste Index 2024), de las cuales el sector de servicios de alimentos aporta alrededor del 28%. En América Lati‐
na y el Caribe se pierden o desperdician unos 127 millones de toneladas al año (BID, #SinDesperdicio). El due‐
ño lo vive como platos que no cuadran; el planeta lo vive como el ODS 12 incumplido. La merma percibida y la
merma medida difieren en varios puntos, y ese hueco es donde se esconde la utilidad. Cuando un dueño esti‐
ma su desperdicio a ojo suele decir 2% o 3%; al pesar de verdad la basura durante dos semanas, la cifra real
aparece entre el 7% y el 11%.

Hallazgo 2 — El insight que cambia la conversación:
la merma que usted mide no es la que cree
Esa brecha de cuatro a ocho puntos no es percepción: es dinero. En un local que compra insumos por USD
18.000 al mes, cada punto de merma no visto equivale a unos USD 2.160 al año fugados sin registro. Por eso
el primer entregable del método Masterestaurant no es una app: es una balanza y un formato de merma. Lo
que no se pesa no se gestiona, y lo que no se gestiona lo paga la caja. Antes de ordenar el dato, el restaurante
compra sin ficha técnica, cocina por memoria y el food cost vive inflado sin que nadie sepa por qué. La receta
cambia según quién esté en la línea, así que la porción se dispara los días de volumen y el costo por plato se
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vuelve un rango, no un número. Sin control de mermas la comida se pierde en tres frentes silenciosos: sobre‐
producción del buffet o la vitrina, mal almacenamiento que caduca producto, y sobrantes de preparación que
van al tacho.

Hallazgo 3 — Antes: sin receta estándar, con mermas invisibles y food cost inflado
El resultado típico es un food cost por encima del 37%, cuando el máximo tolerable por plato es 32%. Esos cin‐
co puntos de más, sobre una venta de USD 20.000 mensuales, son unos USD 12.000 al año que el negocio re‐
gala a la basura. Después de aplicar el método, la receta estándar y las fichas técnicas fijan la porción y el cos‐
to exacto de cada plato, y el food cost baja hacia el 32% máximo o por debajo. La receta estándar convierte
cada preparación en un procedimiento repetible: mismos gramos, mismo rendimiento, mismo costo, sin impor‐
tar quién cocine. La ficha técnica ancla el costo de cada insumo a su precio real de compra, así que cuando la
inflación mueve el aguacate o el aceite, el dueño lo ve el mismo día y ajusta precio o porción. El control de mer‐
mas cierra la fuga: se pesa lo que se bota, se clasifica por causa y se ataca la mayor primero.

Hallazgo 4 — Después: receta estándar, fichas técnicas y control de mermas en 2026
En seis a ocho semanas el desperdicio medido baja del 9% a menos del 4%, y esos puntos vuelven a la utili‐
dad. La ingeniería de menús cruza popularidad y margen de contribución para decidir, con dato y no con cariño,
qué plato se queda en la carta y cuál sangra dinero. Cada plato cae en una de cuatro casillas: estrella (se ven‐
de y margina), caballo de batalla (se vende pero margina poco), rompecabezas (buen margen, poca venta) y
perro (ni vende ni margina). El perro es el que más desperdicio genera, porque obliga a tener insumos frescos
para una demanda que casi no llega, y esos insumos caducan. Retirar o rediseñar dos o tres perros de una car‐
ta de cuarenta referencias reduce las compras muertas y, con ellas, la merma por caducidad. La matriz no es
un ejercicio de diseño: es la herramienta que alinea la carta con lo que la cocina puede producir sin botar.

Hallazgo 5 — ¿Puede la IA reducir el desperdicio antes de que ocurra?
Sí: la IA reduce el desperdicio en el origen al pronosticar la demanda por día, clima y evento, de modo
que se compra y se produce lo que se venderá, no lo que se teme que falte.

La sobreproducción nace del miedo a quedarse corto; un buen pronóstico disuelve ese miedo con números.
Cruzando el histórico de ventas contra el calendario, la lluvia y los partidos, un modelo predice cuántas raciones
de cada plato saldrán mañana con un error que baja semana a semana, y eso permite comprar ajustado y pre‐
parar la mise en place al alza real, no al peor caso. El retorno documentado es contundente: la mediana de res‐
taurantes ganó USD 7 por cada USD 1 invertido en reducir desperdicio (Champions 12.3, WRI 2019). No es
magia verde: es margen; la IA no reemplaza la balanza ni la ficha técnica, las alimenta. Cada kilo que va al ta‐
cho es food cost ya pagado que nunca se cobró, y ahí es donde el impacto económico y el ODS 12 se vuelven
la misma frase.

Hallazgo 6 — Cada kilo desperdiciado es food cost
pagado que no se vendió: el cierre con ODS 12
La meta 12.3 pide reducir a la mitad el desperdicio de alimentos per cápita para 2030 (ONU), y el restaurante
que lo logra no hace un favor ambiental: recupera utilidad y precio. Diego F. Parra lo resume en Masterestau‐
rant: el desperdicio no es un problema de conciencia, es un problema de contabilidad que se disfraza de bolsa
de basura. Reducir la merma del 9% al 4% en un local que compra USD 216.000 al año en insumos devuelve
más de USD 10.000 a la caja, sin subir un solo plato ni despedir a nadie. Producción responsable y rentabili‐
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dad, por una vez, apuntan al mismo lado. La brecha #1 no es ambiental: la merma medida supera a la percibida
en 4-8 puntos, y cada punto sobre una compra de USD 18.000/mes son ~USD 2.160/año fugados sin registro.
El dueño lo vive como platos que no cuadran, no como toneladas.

Hallazgo 7 — Las diferencias que deciden la utilidad
Sin receta estándar ni ficha técnica el food cost es un rango que ronda el 37%; con ellas se ancla hacia el 32%
máximo porque la porción y el precio del insumo dejan de moverse a ciegas. La sobreproducción nace del mie‐
do a faltar; el pronóstico de demanda —hoy asistido por IA— disuelve ese miedo con números y baja el sobran‐
te del 10-20% a menos del 5%, atacando la merma en el origen y no en la basura. El retorno está documenta‐
do: la mediana de restaurantes ganó USD 7 por cada USD 1 invertido en reducir desperdicio (Champions 12.3,
WRI 2019). Es margen, no ecología de folleto.

P U N T O  P O R  P U N T O

Análisis criterio por criterio

VISIBILIDAD DE LA MERMA

A ·  A N T E S :  S I N  C O N T R O L D E  M E R M A S

Antes: percibida 2-3%, invisible y sin
registro

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Después: medida

7-11% real, pesada y clasificada por causa

Veredicto: Medir es el primer punto de utilidad: sin balanza no hay gestión.

FOOD COST POR PLATO

A ·  A N T E S :  S I N  C O N T R O L D E  M E R M A S

Antes: rango sobre el 37%, sin número por
plato

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Después: hacia

el 32% máximo, fijo por ficha técnica

Veredicto: La ficha convierte el food cost de rumor en dato accionable.
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COMPRA DE INSUMOS

A ·  A N T E S :  S I N  C O N T R O L D E  M E R M A S

Antes: al peor caso, +15% que caduca

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Después: al

pronóstico de demanda, ajustada

Veredicto: El pronóstico —con IA— corta la sobreproducción en el origen.

ALINEACIÓN ODS 12.3

A ·  A N T E S :  S I N  C O N T R O L D E  M E R M A S

Antes: cero medición, cero reporte

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Después: merma

medible, rumbo a −50% para 2030

Veredicto: Lo medible se puede reducir; lo invisible se paga en silencio.

RETORNO ECONÓMICO

A ·  A N T E S :  S I N  C O N T R O L D E  M E R M A S

Antes: ~USD 12.000/año a la basura

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Después: +USD

10.000/año recuperados a caja

Veredicto: El caso de negocio es 7 a 1 (Champions 12.3, 2019): margen, no folleto.

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

Antes: recetas a ojo y mermas invisibles F O O D  C O S T  > 3 7 %

Sin ficha técnica: el costo por plato es un rango, no un número, y se dispara los días de volumen.✕

La merma percibida (2-3%) esconde una real de 7-11% que nadie pesa.✕

Se compra al peor caso por miedo a faltar: hasta 15% de insumo extra que caduca.✕

Buffet y vitrina sobreproducen 10-20%; el sobrante va al tacho sin registro.✕
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Después: método Masterestaurant (receta +
fichas + mermas + menú) M A S T E R E S TA U R A N T

Receta estándar: misma porción, mismo costo, sin importar quién cocine.✓

Ficha técnica: el costo sigue el precio real de compra y avisa el mismo día de la inflación.✓

Control de mermas: se pesa, se clasifica por causa y baja del 9% a menos del 4% en 6-8 semanas.✓

Ingeniería de menús: retira los platos 'perro' que generan compras muertas y merma por caducidad.✓

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

Comparación lado a lado

ANTES: SIN CONTROL DE

MERMAS

DESPUÉS: MÉTODO

MASTERESTAURANT

Merma medida vs percibida ✕ Percibe 2-3%, real 7-11% sin
pesar

✓ Se pesa: brecha visible y atacable en
2 semanas

Food cost por plato ✕ Por encima del 37%, sin
número exacto

✓ Hacia el 32% máximo o menos, por
ficha

Receta y ficha técnica ✕ Receta a ojo; el costo es un
rango, no un dato

✓ Porción y costo fijos por ficha técnica

Compra de insumos ✕ Al peor caso, por miedo a faltar
(+15% extra)

✓ Al pronóstico de demanda, ajustada

Sobreproducción y sobrantes ✕ Buffet/vitrina sobreproducen 10-
20%

✓ Producción al pronóstico: sobrante
<5%

Alineación ODS 12.3 ✕ Nula: desperdicio sin medir ni
reportar

✓ Medible: rumbo a −50% para 2030

Impacto en utilidad (veredicto) ✕ USD ~12.000/año a la basura
(venta 20k/mes)

✓ +USD 10.000/año recuperados a caja

L A S  C I F R A S  Q U E  I M P O R TA N
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Datos que dimensionan las PDA

V ISUAL I ZAC IÓN

Las cifras, visualizadas

33%
de los alimentos producidos en
el mundo se pierde o desperdicia

1050M t
de comida desperdiciada en el mundo solo en 2022

28%
del desperdicio de alimentos lo aporta
el sector de servicios de comida

7 x
de retorno por cada USD 1 invertido en
reducir desperdicio (mediana de restaurantes)

127M t
de alimentos perdidos o desperdiciados
al año en América Latina y el Caribe

50%
meta 12.3 ODS: reducir el desperdicio
de alimentos per cápita para 2030

www.masterestaurant.com · Estudio Original - Pérdidas y desperdicios de alimentos en restaurantes: antes vs después Pág. 7 de 10



de los alimentos producidos en el mundo se pierde o desperdicia

33%

de comida desperdiciada en el mundo solo en 2022

1050M t

del desperdicio de alimentos lo aporta el sector de servicios de comida

28%

de retorno por cada USD 1 invertido en reducir desperdicio (mediana de restaurantes)

7x

de alimentos perdidos o desperdiciados al año en América Latina y el Caribe

127M t
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50%

Fuentes: FAO 2011 · PNUMA, Food Waste Index 2024 · PNUMA (UNEP), Food Waste Index 2024, 2024 ·
Champions 12.3 / WRI 2019 · BID #SinDesperdicio

Gráfico creado por masterestaurant.com

C A S O  R E A L

“El error que veo una y otra vez: el dueño jura que bota 'casi nada', un 3%. Pesamos la basura dos
semanas en un asadero de Medellín y salió 9%. Pusimos receta estándar, fichas técnicas y un formato
de merma; en siete semanas el desperdicio bajó al 4% y el food cost pasó del 38% al 31%. Sobre USD
216.000 de compra anual, eso devolvió más de USD 10.000 a la caja sin subir un plato ni despedir
a nadie.”

— Diego F. Parra, consultor de Masterestaurant — aliado tecnológico de SATE Institute

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

Cómo pasar del antes al después en 4 pasos

1 1. Pese la basura dos semanas
Antes de comprar nada, pese lo que se bota y clasifíquelo por causa: sobreproducción,
caducidad o preparación. La merma real casi siempre triplica la percibida, y ese número es su
punto de partida honesto.
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2 2. Estandarice receta y ficha técnica
Documente la receta estándar y la ficha técnica de sus 15 platos más vendidos: gramos,
rendimiento y costo real del insumo. Sin este paso, gratuito, ninguna herramienta ni IA calcula
bien el food cost.

3 3. Compre al pronóstico, no al miedo
Cruce su histórico de ventas con calendario y clima para pronosticar la demanda y comprar
ajustado. La IA de previsión reduce la sobreproducción, causa principal del sobrante en buffet y
vitrina.

4 4. Aplique ingeniería de menús a 90 días
Clasifique cada plato por popularidad y margen; retire o rediseñe los 'perro'. Mida a 90 días dos
indicadores: merma medida y food cost. Si no bajaron, revise porción y compra antes que la
carta.

P R E G U N TA S  F R E C U E N T E S

Preguntas frecuentes

¿Por qué el desperdicio de alimentos es un problema de caja y no solo ambiental?

Porque cada kilo desperdiciado es food cost ya pagado que nunca se vendió. Reducir la merma del 9% al 4%
en un local que compra USD 216.000/año devuelve más de USD 10.000 a la utilidad, sin subir precios ni
despedir. El ODS 12 y la rentabilidad, por una vez, coinciden.

¿Cuánta comida desperdicia realmente un restaurante?

La merma medida supera a la percibida en 4-8 puntos: el dueño estima 2-3% y al pesar la basura aparece entre
7% y 11%. A escala, el sector de servicios de comida aporta cerca del 28% del desperdicio mundial de
alimentos (PNUMA, 2024). Lo que no se pesa, no se gestiona.

¿Cómo baja el food cost al controlar las mermas?

La receta estándar y las fichas técnicas fijan porción y costo por plato, y el control de mermas cierra la fuga por
sobreproducción y caducidad. Juntos llevan el food cost del 37% hacia el 32% máximo o menos en seis a ocho
semanas, con esos puntos volviendo directo a la utilidad.

¿Sirve la IA para reducir el desperdicio?

Sí, en el origen: la IA pronostica la demanda por día, clima y evento, así se compra y produce lo que se venderá
y no lo que se teme faltar. La mediana de restaurantes ganó USD 7 por cada USD 1 invertido en reducir
desperdicio (Champions 12.3 / WRI, 2019).
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Propiedad Intelectual de Masterestaurant® — Exclusivo para Líderes de Sector · masterestaurant.com

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

Datos del sector 2026 (fuentes oficiales)

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

Dato Benchmark 2026 Fuente

Pérdida y desperdicio de
alimentos global (FAO)

Cerca de un tercio de los alimentos producidos se pierde
o desperdicia (~1.3 mil millones de ton/año)

FAO 2024

Desperdicio global y hambre
(UNEP)

1.05 mil millones de ton desperdiciadas en 2022; 783
millones de personas con hambre

UNEP Food Waste
Index 2024

Hogares como fuente de
desperdicio (UNEP)

Los hogares generan 60% del desperdicio de alimentos
(631 millones de ton en 2022)

UNEP Food Waste
Index 2024

Huella climática del
desperdicio de alimentos

La pérdida y desperdicio equivale al 8-10% de las
emisiones globales de GEI

UNFCCC / FAO
2024

Costo económico global del
desperdicio

La pérdida y desperdicio de alimentos cuesta ~USD 1
billón al año

UNFCCC 2024

Salario mínimo con propinas
EE. UU.

USD 2.13/hora en salario directo federal sin cambios
desde 1991

U.S. Department of
Labor 2026
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