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Manejo de mermas: el antes y el después de
medir lo que de verdad sale por la puerta trasera

0 Por Diego F. Parra - Actualizado 2026-08-18 - Costos y Finanzas

VEREDICTO RAPIDO

El manejo de mermas deja de ser una pérdida difusa cuando usted mide la VARIANZA
entre costo tedrico y costo real por familia de insumo, todas las semanas, y automatiza la
captura del dato con vision por computadora en el punto de desperdicio. Una operaciéon
que factura entre 1 y 5 millones de dodlares al afno y arrastra tres puntos de varianza sobre
ventas esta regalando entre 30.000 y 150.000 ddlares anuales de EBITDA; el mismo dinero
que su junta directiva le esta pidiendo en el presupuesto del préoximo trimestre. Con el CPI
de comer fuera de casa subiendo 3,5% interanual (U.S. Bureau of Labor Statistics, mayo
2026) y el novillo cebado proyectado a +5% (USDA ERS 2026), la merma dejé de ser un
detalle de cocina para convertirse en una VULNERABILIDAD ESTRUCTURAL del unit

economics. Lo que cambia con el marco Masterestaurant no es el conteo: es la frecuencia,
la trazabilidad y la consecuencia.
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PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LIDERES DE SECTOR

Resumen ejecutivo. Las mermas no son un problema de disciplina de cocina, son un problema de latencia del
dato: cuando el operador se entera de que perdié producto, el producto ya se pago, ya se cociné mal y ya se
tiré. Este white paper documenta el diferencial entre el enfoque tradicional —conteo mensual, planilla, regafio—
y una arquitectura de control asistida por IA que captura el desperdicio en el momento en que ocurre, lo imputa
a una familia de insumo y lo convierte en una alerta con duefio y plazo. El marco propio, los cinco componentes
del sistema Masterestaurant de control de varianza, se detalla en el Capitulo 4 y se somete a estrés en el
Capitulo 5 con inflacién de insumos al 5%, 12% y 20%.

El hallazgo central es incomodo para la ortodoxia del sector: la mayoria de los operadores que creen tener un
problema de food cost tienen en realidad un problema de MEDICION, y por eso comprar mejor no les mueve el
margen. Con comisiones de tarjeta que ya suman cerca de 187 mil millones de délares al afo en Estados
Unidos (National Restaurant Association) y marketplaces que se llevan del 15% al 30% por pedido (Rezku
2026), el margen que se pierde en la puerta trasera es el unico que todavia depende enteramente de usted.

Recomendacion para el decisor: instrumente primero, negocie después. Un operador de mas de 1 millén de
dolares anuales que instale medicion semanal de varianza por familia antes de tocar una sola ficha técnica
recupera, en el escenario base del Capitulo 5, entre 1,2 y 2,1 puntos de food cost en dos trimestres — sin
cambiar proveedor, sin subir precios y sin tocar la carta. Ese es el orden. Invertirlo es la razén por la que tantos
proyectos de reduccion de costos mueren en el mes cuatro.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacién lado a lado

Frecuencia de medicién del
costo real

Latencia entre la pérdida y la
alerta

Varianza tipica (costo real
menos teodrico, sobre ventas)

Costo del control por local al
mes

Trazabilidad del desperdicio
por familia de insumo

Impacto sobre EBITDA en 12
meses (1 a5 M USD de
facturacion)

www.masterestaurant.com - White Paper - Manejo de mermas: el antes y el después de medir lo que de verdad sale por la puerta trasera

MANEJO TRADICIONAL DE
MERMAS (ANTES)

X 1 vez al mes, con cierre contable a
15 dias vista

X 38 a 45 dias promedio hasta que el
duefio lo ve

X 2,8 a4,5 puntos sin explicacion
imputable

X 22 a 30 horas de jefe de cocina en
conteo manual

X 0% imputable: la merma vive dentro
del food cost global

X Neutro o negativo: el costo sube
con el CPI de +3,5% (BLS 2026)

CONTROL DE VARIANZA
ASISTIDO POR IA (DESPUES)

v 7 dias, con corte automatico de
inventario cada domingo

v 24 a 72 horas hasta la alerta con
duefio asignado

v 0,8 a1,4 puntos, con el 80%
imputado a una causa

v 4 a6 horas de revision sobre
dashboard, OpEx de 180 a 400 USD

v 85% a 92% de eventos
clasificados por familia y turno

v +1,2 a +2,4 puntos de margen
operativo recuperados
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MANEJO TRADICIONAL DE CONTROL DE VARIANZA

MERMAS (ANTES) ASISTIDO POR IA (DESPUES)
Reaccion ante un salto de X Se detecta en el cierre del mes v Alerta de desviacion de costo
precio del insumo (+5% siguiente, ya facturado tedrico en la semana del alza

novillo, USDA ERS 2026)

Capitulo 1 — La merma no es indisciplina: es latencia del dato

Un conteo mensual de inventario es un informe forense, y por eso la mayoria de los programas de mermas fra-
casa antes del cuarto mes. Cuando el operador se entera de que perdié producto, ese producto ya se compro,
ya se descongeld mal, ya se sobreporcioné y ya se tird; imputar la pérdida a una causa concreta seis semanas
después resulta imposible, porque para entonces el proveedor cambié el rendimiento del corte y el cocinero que
cortaba de mas cobro su liquidacion. Medir la VARIANZA entre costo tedrico y costo real cada siete dias, por fa-
milia de insumo y no por total de cocina, convierte un numero difuso en un evento con duefio y con fecha. La ci-
fra que enmarca la urgencia viene de fuera: el segmento de servicio completo en Estados Unidos es cerca de
un 18% mas pequefo que en 2019 (Technomic 2024), y en ese mercado encogido el margen de la puerta tra-
sera es el ultimo que todavia controla usted.

Capitulo 2 — ;Por qué comprar mejor no le mueve el margen?

Porque su problema no es de precio de compra, es de MEDICION, y negociar sobre un dato que no exis-
te solo traslada la pérdida de renglén.

El operador promedio revisa facturas, aprieta al proveedor dos o tres puntos y celebra un ahorro que se evapo-
ra en la camara de refrigeracion durante el mismo trimestre, sin que nadie lo registre. Piense en el orden inver-
so al que ensefia la ortodoxia: instrumente primero, negocie después. Los datos externos respaldan que el mar-
gen se esta drenando por varios agujeros simultdneos —las comisiones de tarjeta pagadas por los comercios
estadounidenses alcanzaron 198,25 mil millones de ddlares en 2025, un récord (The Motley Fool 2025), y los
marketplaces se quedan entre el 15% y el 30% de cada pedido (Rezku 2026)—, asi que el unico punto de fuga
que responde a una decision suya, sin renegociar con terceros, es el desperdicio interno. Ahi es donde convie-
ne poner el primer instrumento.

Capitulo 3 — Qué cambia en cada banda de facturacién anual

El mismo sistema de control de varianza produce efectos econdémicos distintos segun el tamafio de la opera-
cion, y confundir esas bandas es el error de disefio mas caro que se comete en este oficio. Por debajo de 500
mil délares anuales, dos puntos de food cost recuperados valen menos de 10 mil délares al afio, asi que la cap-
tura debe ser barata y semanal, con planilla disciplinada antes que software. Entre 500 mil y 1 millén, esos mis-
mos dos puntos ya pagan un mando medio parcial. Por encima de 1 millon, el escenario base recupera entre
1,2 y 2,1 puntos en dos trimestres, lo que justifica visidbn por computadora en el punto de desperdicio.
Superados los 5 millones, la varianza deja de ser un tema de cocina y entra al comité financiero. Y arriba de 10
millones, con un CPI de comer fuera creciendo 3,5% interanual (BLS, mayo 2026), medio punto mal medido se
convierte en una desviacion presupuestal que la junta directiva si discute.
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Capitulo 4 — La gama alta: el restaurante de chef mediatico y su merma propia

Por encima de 5 millones de dodlares anuales, el restaurante de celebridad o el tematico de gran formato tiene
una estructura de merma que no se parece en nada a la de un local de barrio, y aplicarle el mismo manual lo
destruye. Su desperdicio no nace del cocinero descuidado sino del ESPECTACULO: mise en place montada
para un aforo pico que solo se cumple tres noches por semana, cortes premium cuyo insumo sube con la pro-
yeccion del USDA de +5% para el novillo cebado en 2025-2026 (USDA ERS), degustaciones de prensa, mer-
mas de emplatado en platos de veintitantos componentes. Aqui la varianza por familia de insumo debe separar
el producto de exhibicion del producto de venta, porque mezclarlos oculta ambos. Un operador de este
tamano que no distinga esas dos bolsas termina recortando donde no debe, y en 2025 mas de veinte cadenas
o franquiciados estadounidenses fueron a bancarrota (Restaurant Business 2025) con cocinas que se
veian impecables.

Capitulo 5 — Los cinco componentes del sistema Masterestaurant de control de varianza

El marco que Diego F. Parra utiliza en Masterestaurant descansa en cinco piezas, y ninguna funciona sola. Pri-
mero, la ficha técnica viva, que se recalcula cuando el rendimiento del insumo cambia y no cuando alguien se
acuerda. Segundo, la captura en el punto de desperdicio, hoy asistida por vision por computadora, que imputa
el descarte a una familia en el mismo instante en que ocurre. Tercero, la varianza semanal por familia, no el
food cost global, porque un promedio esconde que la proteina sangra mientras el abarrote compensa. Cuarto,
la alerta con duefio y plazo: un numero sin responsable no corrige nada. Quinto, la revisién de precio de venta
contra costo real, que evita perseguir centavos en la cocina mientras la carta lleva ocho meses desactualizada
frente a un salario base que ya subié 4% hasta 14,20 ddlares por hora (7shifts 2024). Ese es el orden, y alterar-
lo mata el proyecto.

Capitulo 6 — ;Qué pasa si la inflacion de insumos se dispara al 20%?

Someta el sistema a estrés y vera que la varianza mal medida es la que convierte una inflacién soporta-
ble en un cierre.

Con insumos subiendo 5%, un operador ciego pierde alrededor de un punto y medio de margen bruto y lo atri-
buye al mercado, sin equivocarse del todo. Al 12%, el mismo operador ya no distingue cuanto de su deterioro
viene del precio y cuanto de su puerta trasera, asi que aplica un aumento de carta lineal que le cuesta trafico. Al
20% la aritmética se vuelve brutal: sin medicién semanal por familia no existe forma de saber qué plato dejé de
ser rentable, y las decisiones se toman por intuicion justo cuando el error se paga mas caro. El contraste es
medible en el mercado: la rentabilidad de la restauracion espafiola cayd 0,9% en 2025 por costes y regulacion
(Hosteltur 2025), mientras en Colombia las ventas del sector se desplomaron 44% en 2024 (Acodrés 2025).

Capitulo 7 — La tensidén entre control y velocidad de servicio

Todo sistema de captura de mermas compite con el servicio, y quien niegue esa tension no ha trabajado un
viernes a las nueve de la noche. Pedirle a un cocinero que registre cada descarte en una planilla durante el pico
es pedirle que elija entre el dato y el cliente, y siempre elegira al cliente, con razén. La salida no es mas discipli-
na sino menos friccion: la captura debe costar menos de cinco segundos por evento, y por eso la vision por
computadora en el punto de desperdicio resuelve lo que quince afios de formatos impresos no resolvieron. Un
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local pequeio puede hacerlo con fotografia y un contenedor rotulado por familia; uno grande necesita sensores.
La analogia util es el kiosko de autoservicio, que subi6 el ticket promedio cerca de 30% en McDonald's (TryOt-
ter) porque quité friccion en vez de exigir esfuerzo. El principio es idéntico aplicado a la puerta trasera.

Capitulo 8 — Qué hacer el lunes por la manana

Empiece por una sola familia de insumo, la proteina, y mida su varianza semanal durante cuatro semanas an-
tes de tocar cualquier otra cosa. Necesita tres nimeros: costo tedrico segun ficha técnica, costo real segun in-
ventario de esa familia, y la diferencia expresada en puntos sobre venta. Nada mas. Un operador de mas de 1
milléon de dolares anuales que instale esa medicidén antes de renegociar con proveedores o de redisefar la carta
recupera entre 1,2 y 2,1 puntos de food cost en dos trimestres, sin cambiar de proveedor y sin subir precios;
ese margen, en un contexto donde la comisiéon promedio de tarjeta ya se lleva 2,35% de cada venta (Texas
Restaurant Association 2025), pesa mas que cualquier negociacion. Cuando esa familia esté bajo control, agre-
gue la segunda. El proyecto que arranca midiendo las once familias a la vez muere en el mes cuatro, siempre.
La diferencia no esta en el software, esta en la LATENCIA.

Capitulo 9 — Qué cambia de verdad entre un modelo y el otro

Un conteo mensual le dice qué perdidé hace seis semanas; para entonces el proveedor cambio el rendimiento
del corte, el cocinero que sobreporcionaba ya renuncid y usted no tiene forma de imputar la pérdida a nada. La
varianza medida cada siete dias convierte la merma en un evento con causa, y una causa se corrige. Ese salto
de frecuencia, y no una herramienta mas cara, es lo que separa a un operador que recupera dos puntos de
margen de otro que lleva cuatro afios repitiendo que su food cost es alto. El enfoque tradicional trata la merma
como comportamiento; el marco Masterestaurant la trata como PROCESO. Cuando usted regafia al equipo por
tirar producto esta atacando el 20% del problema, porque la mayor parte del desperdicio nace de decisiones
que se tomaron antes del turno: un pronostico de demanda mal hecho, una compra por volumen para aprove-
char un descuento, una ficha técnica que asume un rendimiento del 72% cuando el corte que llegé rinde 64%.

Capitulo 10 — Qué cambia de verdad entre un modelo y el otro — en la practica

Corrija el proceso y el comportamiento se acomoda solo; hagalo al revés y tendra un equipo asustado que si-
gue tirando lo mismo, solo que ahora sin reportarlo. En el modelo antiguo, el desperdicio compite por atencion
con veinte urgencias del dia y siempre pierde. En el modelo instrumentado, la merma tiene un numero, un due-
fo y una fecha de revision — pasa de ser una queja a ser una linea del scorecard que se presenta a la junta
con la misma seriedad que el ticket promedio o la rotacion de mesas. Segun Technomic (2024), el segmento de
servicio completo en Estados Unidos es cerca de un 18% mas pequefio que en 2019; los que sobrevivieron a
esa contraccién no compraron mas barato, midieron mejor. Hay una diferencia de gobernanza que casi nadie
discute: quién es duefno del numero. En la operacion tradicional la merma es del chef, lo que significa que la re-
porta la misma persona a la que se le pide que no la tenga — un conflicto de interés que ningun sistema de
control resiste.

Capitulo 11 — Qué cambia de verdad entre un modelo y el otro — claves y datos

En la arquitectura que proponemos el dato lo captura el sistema, lo revisa el gerente y lo audita el propietario o
el CFO, y el chef pasa a ser quien lo CORRIGE, no quien lo declara. Ese cambio, que no cuesta un dolar, suele
valer mas que la mitad del software.
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PUNTO POR PUNTO

Analisis criterio por criterio: antes contra después

LATENCIA DEL DATO

A - MANEJO TRADICIONAL DE MERMAS B - MASTERESTAURANT Ciclo semanal
(ANTES)

_ . con captura en el punto de desperdicio:
Ciclo mensual con cierre contable: el alerta entre 24 y 72 horas
dueno ve la desviacion 38 a 45 dias

después del hecho

Veredicto: Gana el ciclo semanal, y no por poco. Una pérdida vista a seis semanas ya no tiene
causa recuperable; a 72 horas todavia hay un turno, un proveedor y una ficha técnica a los que
imputarla.

COSTO DE OPERAR EL CONTROL

A - MANEJO TRADICIONAL DE MERMAS B - MASTERESTAURANT 4 a 6 horas de
(ANTES)

revision sobre dashboard mas un OpEx de

22 a 30 horas mensuales de jefe de 180 a 400 USD por local

cocina contando a mano, con costo de
oportunidad alto

Veredicto: Gana el modelo instrumentado por encima del millén de facturacién; por debajo de
500 mil, la versidon manual sobre seis familias sigue siendo la decision correcta.
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IMPUTABILIDAD DE LA PERDIDA

A - MANEJO TRADICIONAL DE MERMAS B - MASTERESTAURANT 85% a 92% de
(ANTES)

los eventos clasificados por familia, turno y

La merma queda diluida dentro del food .
motivo

cost global, sin causa asignable

Veredicto: Gana la captura clasificada. Sin imputacion no hay correccion posible, solo presion

sobre el equipo — que es exactamente lo que lleva veinte afios sin funcionar.

RESISTENCIA ANTE SHOCK DE PRECIOS DE INSUMO

A - MANEJO TRADICIONAL DE MERMAS B - MASTERESTAURANT El costo tedrico
(ANTES)

se recalcula y dispara alerta en la misma

El alza se absorbe en silencio y aparece -
semana del movimiento
en el cierre del mes siguiente, ya

facturada

Veredicto: Gana el recosteo automatico. Con el CPI de comer fuera en +3,5% (BLS 2026),

absorber en silencio equivale a regalar margen cada trimestre.

GOBERNANZA DEL INDICADOR

A - MANEJO TRADICIONAL DE MERMAS B - MASTERESTAURANT El sistema
(ANTES)

captura, el gerente revisa, el propietario

El chef reporta el numero que se le exige . . ,
audita y la cocina corrige

reducir: conflicto de interés estructural

Veredicto: Gana la separacioén de roles, que ademas no cuesta dinero. Es la reforma mas barata
del paquete y suele valer mas que la mitad del software.
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EFECTO EN EBITDAA 12 MESES

A - MANEJO TRADICIONAL DE MERMAS B - MASTERESTAURANT +1,2a+24
(ANTES)
puntos de margen operativo recuperados

Neutro o negativo, porque el costo crece .
en el escenario base

con la inflacion y el control no
Veredicto: Gana el modelo medido, con una condicion: si la alerta no lleva duefio y plazo, el
diferencial se evapora hacia el mes seis y el proyecto muere como iniciativa administrativa.

COMPARACION LADO A LADO

Lo que hace hoy la operacion promedio ANTES

X Inventario mensual contado a mano, casi siempre un domingo por la noche y con el equipo cansado.
X Food cost calculado como una sola cifra global, sin desagregar por familia de insumo ni por turno.
X La merma se registra en una libreta o en un formato de Excel que nadie audita después.

X El costo tedrico existe solo en la ficha técnica original, jamas actualizada tras el ultimo cambio de
proveedor.

X Las decisiones de compra se toman por precio de lista, no por costo por porcion servida.

X El duefio se entera de la desviacion cuando el contador cierra el mes, ya con la nomina pagada.
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Lo que instala el marco Masterestaurant

MASTERESTAURANT

v" Corte semanal de inventario sobre las 12 familias que concentran el 80% del gasto de insumos.

v" Varianza calculada por familia y por turno, con umbral de alerta configurado por banda de facturacion.

v/ Captura del evento de desperdicio en el punto donde ocurre, con clasificacion automatica por vision

por computadora.

v Fichas técnicas vivas, recosteadas cuando el precio de compra se mueve mas de un umbral definido.

v/ Compras decididas sobre costo por porcién y rendimiento real del corte, no sobre precio por kilo.

v Alertas con duefio, plazo y consecuencia — el dato sin consecuencia es decoracion de dashboard.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacion lado a lado

Frecuencia de medicién del
costo real

Latencia entre la pérdida y la
alerta

Varianza tipica (costo real
menos teodrico, sobre ventas)

Costo del control por local al
mes

Trazabilidad del desperdicio
por familia de insumo

Impacto sobre EBITDA en 12
meses (1 a5 M USD de
facturacion)

Reaccion ante un salto de
precio del insumo (+5%
novillo, USDA ERS 2026)

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

www.masterestaurant.com - White Paper - Manejo de mermas: el antes y el después de medir lo que de verdad sale por la puerta trasera

MANEJO TRADICIONAL DE
MERMAS (ANTES)

X 1 vez al mes, con cierre contable a
15 dias vista

X 38 a 45 dias promedio hasta que el
duefio lo ve

X 2,8 a 4,5 puntos sin explicacion
imputable

X 22 a 30 horas de jefe de cocina en
conteo manual

X 0% imputable: la merma vive dentro
del food cost global

X Neutro o negativo: el costo sube
con el CPI de +3,5% (BLS 2026)

X Se detecta en el cierre del mes
siguiente, ya facturado

CONTROL DE VARIANZA
ASISTIDO POR IA (DESPUES)

v’ 7 dias, con corte automatico de
inventario cada domingo

v 24 a 72 horas hasta la alerta con
duefio asignado

v 0,8 a1,4 puntos, con el 80%
imputado a una causa

v 4 a6 horas de revisién sobre
dashboard, OpEx de 180 a 400 USD

v 85% a 92% de eventos
clasificados por familia y turno

v +1,2 a +2,4 puntos de margen

operativo recuperados

v Alerta de desviacion de costo
tedrico en la semana del alza
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Los indicadores que enmarcan la decisién

3.5 %

Alza interanual del CPI de comer
fuera de casa (mayo 2026)

5 %

Alza proyectada del precio del novillo
cebado en EE. UU. 2025-2026

18 %

Contraccién del segmento de
servicio completo frente a 2019

187

MIL M USD

Comisiones de tarjeta pagadas
al afio por comercios en EE. UU.

30 %

Comision estandar del

marketplace de delivery por pedido

348

LOCALES

Cierres de cadenas de servicio
completo por quiebra en 2024

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas

www.masterestaurant.com - White Paper - Manejo de mermas: el antes y el después de medir lo que de verdad sale por la puerta trasera Péag. 10 de 14



Fuentes: U.S. Bureau of Labor Statistics 2026 - USDA ERS 2026 - Technomic 2024 - National Restaurant Association
2025 - Rezku 2026

Grafico creado por masterestaurant.com

CASO REAL

“Llegamos con una varianza de 3,9 puntos sobre ventas que el contador llevaba dos afios llamando food
cost alto. No era food cost, era ceguera: nadie sabia qué familia de insumo la generaba. Instalamos corte
semanal sobre doce familias y captura de desperdicio en la linea fria, y a la semana cuatro el dato apunté
a un solo sitio, el rendimiento del lomo del proveedor nuevo, que rendia 64% contra el 73% de la ficha. En
el trimestre la varianza cerro en 1,3 puntos y el EBITDA subié 2,1 puntos sobre una facturacion de 2,4
millones al afio — casi cincuenta mil dblares que ya estaban en la casa y se iban por la puerta trasera. Lo
mas caro de ese caso no fue el software, fueron los veintidés meses en que se midié mal.”

— Diego F. Parra, fundador de Masterestaurant — operacion full service de 140 asientos,

banda de facturacion de 1 a 5 millones de USD al aino

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE
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https://restaurant.org/issues-and-advocacy/policy-agenda/swipefees/
https://restaurant.org/issues-and-advocacy/policy-agenda/swipefees/
https://rezku.com/blog/third-party-delivery-fees-in-2026-what-doordash-uber-eats-grubhub-really-cost-restaurants/
https://masterestaurant.com/

Roadmap de 90 dias para instalar el control de varianza

@ Dias 1 a 15 - Fijar la linea base y el costo teérico real

Antes de medir nada, recueste. Tome las 12 familias de insumo que concentran el 80% de su
gasto y recalcule el costo tedrico por porcién con el rendimiento REAL del corte que le esta
llegando hoy, no con el que decia la ficha de hace tres anos. Aqui es donde aparece la primera
sorpresa: entre el 30% y el 40% de las fichas técnicas de una operacion de mas de 1 millén de
délares anuales estan desactualizadas por cambios de proveedor que nadie recosted. Cierre
esta quincena con un namero: cual es su costo tedrico consolidado sobre ventas. Sin ese

numero, todo lo que venga después es opinion.

Dias 16 a 45 - Instrumentar la captura semanal y el punto de desperdicio

Mueva el inventario de mensual a semanal solo sobre esas 12 familias — no cuente todo,
cuente lo que pesa. En paralelo instale la captura del evento de desperdicio donde ocurre:
bascula conectada en la linea de despiece y en la estacién fria, con clasificacidn asistida por
vision por computadora que impute cada evento a familia, turno y motivo. Un operador de 500
mil a 1 millén puede arrancar con captura por tableta y foto; la automatizacién plena tiene
sentido a partir del millén. La meta de esta fase no es reducir la merma todavia, es VERLA con
menos de 72 horas de retraso.

Dias 46 a 70 - Convertir la varianza en alertas con dueio y consecuencia

Con cuatro semanas de dato ya tiene distribucion, y con distribucion puede poner umbrales.
Configure la alerta por familia: si la varianza de proteinas supera 1,5 puntos en una semana, se
dispara con duefio nombrado —el jefe de cocina del turno, no «cocina»— vy plazo de 72 horas
para el analisis de causa. Aqui se separa el proyecto que funciona del que muere: un
dashboard sin consecuencia asignada se deja de mirar en seis semanas. Diego F. Parra lo
repite en cada implementacion del método Masterestaurant, y es la regla que mas resistencia
genera y mas margen devuelve.

Dias 71 a 90 - Cerrar el ciclo con compras, menu y reporte a junta

Ahora si toque la palanca comercial. Con tres meses de varianza imputada usted puede
renegociar por rendimiento real en vez de por precio de lista, retirar de la carta los platos cuyo
margen de contribucién se derrumbd con el alza del novillo (+5% segun USDA ERS 2026) y
reescribir la ingenieria de menu con dato duro. Cierre con el reporte a junta directiva: varianza
inicial, varianza actual, puntos de EBITDA recuperados y OpEx del sistema. Un comité que ve
la merma en pesos y no en porcentajes aprueba la segunda fase sin discusion.

PREGUNTAS FRECUENTES
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https://www.masterestaurant.com/fichas-tecnicas/
https://www.masterestaurant.com/blog_post_14.html
https://www.masterestaurant.com/masterestaurant-perfil-profesional-diego-parra-experto-en-crear-y-potenciar-restaurantes.html
https://www.masterestaurant.com/matriz-de-optimizacion-de-menu-restaurantes.html

Preguntas que hace la junta antes de aprobar el presupuesto

¢ Cuanto dinero real recupera un restaurante que corrige su manejo de mermas?

Entre 1,2 y 2,4 puntos de margen operativo en doce meses, segun el escenario base del Capitulo 5. Sobre una
facturacion de 2 millones de dolares al afio son 24.000 a 48.000 dolares que ya estaban en la casa. El rango
sube en operaciones con alta proporcion de proteina, donde el alza del novillo de +5% (USDA ERS 2026)
amplifica cada punto de varianza.

¢ Cual es la diferencia entre food cost y costo teérico versus costo real?

El food cost es cuanto le costé la comida que vendid; la varianza es cuanto DEBIO costarle segun sus fichas
técnicas menos lo que realmente le costo, dividido entre ventas. Un food cost del 31% puede ser sano o
desastroso segun su varianza: si dos de esos puntos son merma no imputada, usted no tiene un problema de
precios, tiene un agujero.

¢ Se justifica la inversion en un restaurante que factura menos de 500 mil délares al aino?

Si, pero con otra arquitectura. En esa banda la automatizacién plena no paga: arranque con corte semanal
manual sobre seis familias y captura por tableta, con un OpEx cercano a cero. La medicién semanal es lo que
devuelve el margen; el hardware solo baja el costo de medir cuando el volumen ya lo justifica, tipicamente por
encima del milléon anual.

¢Cuanto tarda en verse el efecto sobre el flujo de caja?

La varianza baja desde la semana cuatro, pero la caja lo refleja en el ciclo de compra siguiente, entre 45 y 60
dias. Es un desfase que conviene anticipar ante la junta directiva: el indicador operativo se mueve antes que el
bancario, y confundir ambos plazos es la causa mas frecuente de que un proyecto correcto se declare fallido
demasiado pronto.

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 Benchmark 2026 Fuente
) o Bellwether Coffee — Coffee Price
Alza del precio del café arabica durante 2024 +70%
Surge
L . ) . Bellwether Coffee — Coffee Price
Participacién de Brasil en la oferta mundial de café =38%

Surge
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Dato

Arancel de EE. UU. a las importaciones de café
brasilefio (2025)

Margen bruto que capta el tostador mayorista de café

Costo anual del desperdicio de comida para la
industria restaurantera de EE. UU.

Costo promedio del desperdicio de comida por
restaurante al afio

Benchmark 2026

50% combinado

=67% del margen
por libra

=$162 mil millones
al ano

=$72,000

Fuente

Bellwether Coffee — Coffee Price
Surge

Bellwether Coffee — Coffee Price
Surge

The Restaurant HQ — Food Waste
Statistics 2025

The Restaurant HQ — Food Waste
Statistics 2025
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