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VEREDICTO RAPIDO

Veredicto: el desperdicio no es un problema de cocina, es un problema de EBITDA. En un
sector donde solo el 42% de los restaurantes fue rentable en 2024 (Peppr POS, 2025), la
merma no medida es la diferencia entre cerrar el aino en negro o engrosar los +2.000
cierres colombianos de 2025 (Acodrés, 2025). La auditoria algoritmica de mermas —medir
la brecha entre costo tedrico y costo real por SKU, en tiempo real— convierte 3 a 6 puntos
de food cost variance en margen recuperable. No es tecnologia por moda: es la palanca de
madurez financiera que separa al operador que sobrevive del que capitaliza. El marco
Masterestaurant lo trata como disciplina de junta directiva, no como tarea del chef.
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Este white paper esta dirigido a duefios, CFO y directores de expansion que gestionan el food cost como una
linea del P&L y no como una nota al pie. Sintetiza datos publicos verificables del sector 2024-2026 con la
lectura de consultor de Diego F. Parra y el marco Masterestaurant.

El desperdicio en cocinas comerciales se comporta como una fuga estructural: pequefa por transaccion,
devastadora en el acumulado anual. Cuando la industria opera con margenes netos de un digito y una
supervivencia a 5 afos del 51,4% (U.S. Bureau of Labor Statistics, BDM), cada punto de food cost variance no
auditado es capital que se evapora del EBITDA.

El documento avanza en seis capitulos técnicos: contexto macroeconémico, la falla del enfoque tradicional,
marco tedrico y formulas de variance, arquitectura de la solucion con framework Masterestaurant, benchmark
y simulacién de escenarios de estrés, y un roadmap de implementacion de 90 dias con KPIs y ROI para
junta directiva.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacién lado a lado

AUDITORIA ALGORITMICA DE
MERMAS (MASTERESTAURANT)

GESTION TRADICIONAL DE
MERMA (POR INSTINTO)

Food cost variance tipico
Frecuencia de medicién

Restaurantes rentables

(benchmark)

Rotacion de personal asociada

Reaccion a inflacion de

insumos

Trazabilidad para junta

X 6-10% no medido
X Inventario mensual manual

X 42% del sector (Peppr POS,
2025)

X ~65,8% agrava la merma
(Black Box, 2024)

X Tardia, erosiona margen

X Nula o anecddtica

v 2-3% controlado y trazable
v"  Reconciliacion diaria por SKU

v Cohorte que audita mermas supera el
benchmark

v Protocolos reducen error humano de
merma

v Reingenieria de menu en semanas

v KPIs de variance auditables 3/6/12m

directiva

Capitulo 1 — ;Por qué el desperdicio es un problema de EBITDA y no de cocina?

El desperdicio no se paga en la cocina, se paga en la ultima linea del P&L.

En un sector donde solo el 42% de los restaurantes fue rentable en 2024 (Peppr POS, 2025), cada gramo que
sale a la basura sin registrarse sale directo del margen neto, que en gastronomia rara vez supera un digito. La
aritmética es brutal: si tu food cost tedrico es 30% y el real cierra en 34%, esos cuatro puntos de food cost va-
riance sobre ventas anuales de un millén de délares son 40.000 ddlares que nunca llegaron a la caja. No es un
problema de porciones, es capital evaporado. Diego F. Parra lo ha visto en decenas de operaciones: duefios
que revisan el menu buscando el plato culpable cuando la fuga real vive entre el inventario tedrico y el conteo
fisico. La merma no medida no es un costo de cocina; es la diferencia entre cerrar el afio en negro o engrosar
la estadistica de cierres.
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Capitulo 2 — El contexto macroecondmico que vuelve intolerable la merma

El margen para absorber desperdicio se cerré en 2025 y los datos lo confirman sin ambigliedad. KPMG proyec-
tdé que los consumidores recortarian su gasto en restaurantes un 7% en el verano de 2025 (KPMG 2025, via
Restaurant Dive), justo cuando los costos de insumos y ndémina siguen presionando al alza. En Colombia el pa-
norama es mas crudo: cerraron mas de 2.000 restaurantes en 2025, cerca de cuatro por dia en promedio, y el
sector redujo su personal entre 15% y 20% (Acodrés 2025). Cuando la demanda cae y no puedes contratar
mas gente, la Unica palanca de margen que queda bajo tu control es dejar de tirar dinero a la basura. El marco
Masterestaurant parte de una premisa incomoda: en un mercado que se contrae, gestionar la merma deja de
ser higiene operativa y se convierte en la variable que decide la supervivencia. Recortar personal alivia el corto
plazo; auditar la merma protege el negocio.

Capitulo 3 — ;Por qué falla el enfoque tradicional del food cost promedio?

El enfoque tradicional mide el food cost como un promedio mensual, y ese promedio esconde exacta-
mente la fuga que deberias estar cazando.

Un food cost del 31% al cierre del mes puede ocultar SKUs con desviaciones del 45% compensadas por otros
al 22%: el promedio se ve sano mientras tres o cuatro insumos sangran capital cada servicio. El problema es
temporal ademas de estadistico. Cuando el numero aparece en la contabilidad, la merma ya ocurrié hace se-
manas y el margen ya se perdi6. La rotacion de personal, que llegdé a ~65,8% del empleo total en 2024 (Black
Box Intelligence 2024), agrava la ceguera: cada cocinero nuevo trae su propia version de la porcion, y sin medi-
cion diaria por SKU nadie detecta la deriva. Gestionar por instinto significa reaccionar cuando ya no hay nada
que recuperar. La auditoria algoritmica invierte la Iégica: mide food cost variance diario por SKU y expone la
fuga donde y cuando realmente ocurre, antes del cierre contable.

Capitulo 4 — Marco teodrico: la formula del food cost variance por SKU

El food cost variance es la brecha entre lo que un plato deberia costar y lo que costé de verdad, calculada por
SKU y no por promedio. La féormula base es directa: costo real menos costo tedrico, dividido entre el costo teori-
co, expresado en porcentaje. El costo tedrico sale de la receta estandarizada; el real, del inventario consumido
medido contra el inventario esperado. La disciplina consiste en correr ese calculo diario, no mensual, para que
una desviacion de 3 puntos se detecte en 24 horas y no en 30 dias. Este rigor importa porque la industria opera
al limite: la supervivencia a 5 afios es de apenas ~51,4% y a 10 afos cae a ~34,6% (U.S. Bureau of Labor Sta-
tistics, BDM). Los negocios que sobreviven no cocinan mejor; miden mejor. En el marco Masterestaurant, cada
SKU con variance sostenido por encima de 5 puntos dispara una alerta que la junta directiva puede leer sin tra-
duccion operativa, porque esta expresada en doélares perdidos por semana.

Capitulo 5 — Arquitectura de la solucion: auditoria
algoritmica con el framework Masterestaurant

La auditoria algoritmica reemplaza el conteo por instinto con un sistema que compara costo teorico y real de
forma continua y automatica. La arquitectura tiene tres capas: captura de datos desde el POS y las compras,
calculo del variance por SKU contra la receta estandarizada, y una capa de alertas que prioriza las fugas por su
impacto en ddlares, no por su tamano en gramos. Diego F. Parra insiste en un principio que parece obvio y casi
nadie aplica: no persigas la merma mas grande, persigue la mas cara. Un desperdicio del 8% en el corte pre-
mium pesa mas que un 20% en la guarnicion barata. El sistema Masterestaurant ancla esto al P&L para que el
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director de expansion vea el mismo numero que el chef, expresado como puntos de EBITDA recuperables. En
un mercado donde el 68% de los FSR ya operan programas de lealtad para retener demanda (Restroworks
2025), gobernar la merma es la palanca gemela: proteges el margen mientras defiendes la venta.

Capitulo 6 — Benchmark y simulacion: qué pasa
cuando conviertes la merma en un punto de EBITDA

Recuperar dos puntos de food cost variance puede duplicar el margen neto de un restaurante promedio, y esa
es la magnitud real del premio. Simula un local con ventas anuales de 1,2 millones de ddlares y un margen neto
del 4%: son 48.000 ddlares de utilidad. Si el food cost real esta corriendo 3 puntos por encima del tedrico, ahi
hay 36.000 ddlares de fuga; recuperar solo la mitad eleva la utilidad a 66.000, un salto del 37%. Ese es el apa-
lancamiento que hace de la merma una decisién de junta directiva, no de cocina. El contexto lo confirma: con la
industria organizada de servicios de alimentos en India creciendo hasta Rs 2.49.649 crore en 2024 (NRAI, IFSR
2024) y mercados maduros contrayéndose, los operadores que ganan no son los que mas venden, sino los que
menos pierden. En Colombia, donde el sector recuperd +7% en ventas el primer semestre de 2025 (ACOGA
2025), esa recuperacion solo llega al EBITDA si la merma no se la come antes.

Capitulo 7 — Roadmap de implementacion de 90 dias con KPIs para la junta

Un programa de auditoria algoritmica de merma se implementa en 90 dias divididos en tres bloques de 30. Los
primeros 30 dias son de estandarizacion: recetas costeadas por SKU, integracion del POS con compras y una
linea base de food cost variance. Los siguientes 30 activan la medicion diaria y las alertas priorizadas por doéla-
res, con la junta recibiendo un tablero semanal de las cinco fugas mas caras. Los ultimos 30 consolidan el go-
bierno: KPIs formales —variance promedio por SKU, ddlares recuperados por semana, food cost real versus
tedrico— reportados como cualquier linea del P&L. EI ROl se defiende solo: recuperar tres puntos de variance
sobre ventas medias del sector paga la implementacion en semanas. Con mas de 2.000 restaurantes cerrados
en Colombia en 2025 (Acodrés 2025) y una supervivencia a 5 afios de ~51,4% (U.S. Bureau of Labor
Statistics), el argumento para la junta no es eficiencia: es permanencia.

Capitulo 8 — Roadmap de implementacion de 90 dias con KPIs para la junta — en la practica

Masterestaurant entrega el roadmap; la disciplina diaria la sostiene el operador. El enfoque tradicional mide el
food cost como promedio mensual; la auditoria algoritmica lo mide como food cost variance diario por SKU, ex-
poniendo la fuga donde realmente ocurre. Gestionar la merma por instinto reacciona cuando el margen ya se
perdio; auditar mermas anticipa, porque el sistema detecta la desviacion entre costo tedrico y real antes del
cierre contable. En un sector donde solo el 42% de restaurantes fue rentable en 2024 (Peppr POS, 2025),
la diferencia no es cocinar mejor: es convertir la merma invisible en un punto de EBITDA gobernable por la
junta directiva.

PUNTO POR PUNTO
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Analisis comparativo: instinto vs auditoria algoritmica

VISIBILIDAD DEL COSTO

A - GESTION TRADICIONAL DE MERMA B - MASTERESTAURANT Variance diario
(POR INSTINTO)

por SKU, predictivo
Promedio mensual, retrospectivo

Veredicto: La auditoria gana: corriges antes del cierre contable, no después.

REACCION A LA INFLACION

A - GESTION TRADICIONAL DE MERMA B - MASTERESTAURANT Reingenieria de
(POR INSTINTO)

menu en semanas
Tardia, erosiona margen por trimestres

Veredicto: La auditoria gana: el dato dispara la decision de precio y porcion.

GOBERNANZA DEL EBITDA

A - GESTION TRADICIONAL DE MERMA B - MASTERESTAURANT KPI de variance
(POR INSTINTO)

auditable 3/6/12m
Sin KPI, decision anecdoética

Veredicto: La auditoria gana: la junta directiva gobierna lo que puede medir.
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COSTO DE IMPLEMENTACION

Veredicto: La auditoria gana en el acumulado anual, aunque exija disciplina inicial.

A - GESTION TRADICIONAL DE MERMA
(POR INSTINTO)

ROI en puntos de margen

Bajo aparente, alto oculto en fuga

COMPARACION LADO A LADO

Cocina que 'controla el costo a 0jo' ALTO RIESGO ESTRUCTURAL

X

X

El food cost se revisa una vez al mes, cuando ya es tarde para corregir

La merma se atribuye a 'porciones generosas' sin dato que lo sostenga

El chef decide compras sin visibilidad del costo tedrico vs real

La inflacion de insumos golpea el margen antes de que nadie reaccione

La junta directiva no tiene un KPI de variance para tomar decisiones

Cocina con auditoria algoritmica de mermas MASTERESTAURANT

v

El variance por SKU se reconcilia a diario y dispara alertas en tiempo real

Cada gramo de merma tiene origen trazable: recepcion, porcion, coccion o robo

El costo tedrico por plato se compara contra el consumo real de despensa

La reingenieria de menu responde a la inflacién en semanas, no en trimestres

El EBITDA tiene una palanca medible que la junta directiva puede gobernar

COMPARACION LADO A LADO
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Comparacién lado a lado

Food cost variance tipico
Frecuencia de medicion

Restaurantes rentables
(benchmark)

Rotacion de personal asociada

Reaccion a inflacion de
insumos

Trazabilidad para junta
directiva

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

GESTION TRADICIONAL DE
MERMA (PORINSTINTO)

X 6-10% no medido
X Inventario mensual manual

X 42% del sector (Peppr POS,
2025)

X ~65,8% agrava la merma
(Black Box, 2024)

X Tardia, erosiona margen

X Nula o anecddtica

Cifras que enmarcan el costo oculto

42 %

de restaurantes fue rentable en 2024: la merma

no auditada es diferencial de supervivencia

9l.A0%

de restaurantes sigue operando tras 5 afios

65.8 %

de rotacién de personal en 2024

amplifica el error humano de merma

2000.

restaurantes cerraron en
Colombia en 2025 (~4 por dia)

7 %

menos de gasto proyectado del

consumidor en restaurantes (verano 2025)
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AUDITORIA ALGORITMICA DE
MERMAS (MASTERESTAURANT)

v 2-3% controlado y trazable
v" Reconciliacion diaria por SKU

v' Cohorte que audita mermas supera el
benchmark

v Protocolos reducen error humano de
merma

¥ Reingenieria de menu en semanas

v KPIs de variance auditables 3/6/12m
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346 %

de restaurantes sigue en pie tras 10 afos:
la disciplina de costos es el diferenciador

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas

de restaurantes fue rentable en 2024: la merma no auditada es diferencial de supervivencia

de restaurantes sigue operando tras 5 anos

de rotacion de personal en 2024 amplifica el error humano de merma

restaurantes cerraron en Colombia en 2025 (~4 por dia)

menos de gasto proyectado del consumidor en restaurantes (verano 2025)

de restaurantes sigue en pie tras 10 afos: la disciplina de costos es el diferenciador

Fuentes: Peppr POS 2025 - U.S. Bureau of Labor Statistics (BDM) - Black Box Intelligence 2024 - Acodrés 2025 -
KPMG 2025

Grafico creado por masterestaurant.com

CASO REAL

“El error que veo una y otra vez: el duefio cree que su food cost es 30% porque asi lo dice la receta, pero
la despensa dice 37%. Esos 7 puntos son merma no auditada, y en un restaurante que factura un millén
de ddlares al afio son 70.000 ddlares que se van por el desagiie sin que nadie firme el cheque. Cuando lo
pusimos en un tablero diario por SKU, el duefio encontré la fuga en tres proteinas y dos guarniciones en
menos de un mes. No cambiamos el menu. Cambiamos la visibilidad.”

— Diego F. Parra, consultor de restaurantes — Masterestaurant

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE
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Coémo implementar la auditoria algoritmica de mermas

@ 1. Establece el costo teérico por SKU
Antes de medir la merma necesitas la linea base: el costo tedrico de cada plato segun su ficha
técnica, con food cost objetivo <32% por plato (nunca superior). Sin costo tedrico no hay
variance que auditar. Masterestaurant lo estructura con el Canvas de restaurantes para que
cada SKU tenga su unit economics documentada.

@ 2. Reconcilia consumo real contra tedrico a diario
El corazén de la auditoria: compara lo que la despensa consumio realmente contra lo que las
ventas deberian haber consumido segun la ficha técnica. La diferencia es tu food cost variance.
Reconciliar a diario —no mensual— convierte una fuga anual invisible en una alerta accionable
de hoy.

@ 3. Clasifica la merma por causa raiz
No toda merma es igual: recepcion (peso corto del proveedor), porcidn (el cocinero sirve de
mas), coccion (rendimiento inferior al tedrico) y sustraccion (robo). Etiquetar cada punto de
variance por causa te dice donde intervenir. La rotaciéon de personal del 65,8% en 2024 (Black

Box, 2024) hace de la merma por porcién la mas volatil.

@ 4. Cierra el ciclo con reingenieria de menu y KPIs de junta
El dato sin decision es ruido. Usa el variance para reingenieria de menu (menu engineering),
renegociacion con proveedores y ajuste de porciones, y lleva a la junta directiva un KPI de
variance con seguimiento a 3, 6 y 12 meses. Asi el margen recuperado se vuelve estructural,
no un golpe de suerte.

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas frecuentes sobre auditoria de mermas y EBITDA

¢ Cuanto EBITDA puede recuperar una auditoria de mermas?

Depende del variance no medido de partida, que suele ubicarse entre 6 y 10 puntos de food cost en
operaciones sin control diario. Auditar y clasificar la merma por causa suele devolver de 3 a 6 puntos de food
cost al margen, que caen casi integros al EBITDA porque el gasto ya se incurrio.

éPor qué el inventario mensual no basta?

Porque mide el promedio de un mes ya perdido. El food cost variance ocurre plato a plato, dia a dia; para
cuando el inventario mensual revela la fuga, ya pagaste 30 dias de merma. La reconciliacion diaria por SKU
convierte esa fuga anual invisible en una alerta corregible hoy.
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¢Necesito tecnologia cara para empezar?

No. Empieza con el costo teérico por SKU y una reconciliacion semanal disciplinada; eso ya expone el 80% de
la fuga. La tecnologia acelera la frecuencia y la trazabilidad, pero la disciplina de comparar costo tedrico contra

real es lo que mueve el EBITDA, no el software.

¢, Como presento esto a mi junta directiva?

Como un KPI de food cost variance con seguimiento a 3, 6 y 12 meses, no como una anécdota de cocina.
Traduce cada punto de variance a délares de EBITDA y a puntos de prime cost. La junta gobierna lo que puede

medir; la merma auditada le da un tablero, no un problema del chef.

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

Cheque promedio al salir a comer en
EE.UU.

Rango de cheque promedio por
segmento en EE.UU.

Adultos de EE.UU. que piden comida
para llevar semanalmente

Comensales de EE.UU. que pidieron
delivery en el Ultimo mes

Gasto mensual promedio del consumidor
en para llevar y delivery (EE.UU.)

Tamano de la industria de servicios de
alimentos de India (FY24)

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

USD 54 en 2024 (vs USD 48
en 2023)

USD 8-12 en QSR vs USD
50-150+ en fine dining

47% de los adultos

70% de los comensales

USD 88,50 al mes

Rs 5.69.487 crore en FY24

Fuente

US Foods / Escoffier — 2025 Consumer
Dining Trends

Restroworks — Consumer Restaurant
Habits 2025

Escoffier — 2025 Consumer Dining
Trends

Escoffier — 2025 Consumer Dining
Trends

Escoffier — 2025 Consumer Dining
Trends

National Restaurant Association of India
— India Food Services Report 2024

masterestaurant.com
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