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Control de mermas y desperdicio: antes vs
después — Analisis Masterestaurant 2026

0 Por Diego F. Parra - Actualizado 2026-07-16 - Costos y Finanzas

VEREDICTO RAPIDO

Veredicto: el control de mermas y desperdicio es la palanca de margen mas rapida que
tiene un dueno, porque ataca la diferencia entre costo teérico y costo real sin tocar el
precio ni el volumen. En 2024, los operadores de servicio completo que mantuvieron
rentabilidad corrieron con una némina de 34,2% de las ventas frente al 36,5% del promedio
(National Restaurant Association, 2025), y el 90% del sector tuvo que subir precios
(National Restaurant Association, 2024): seial de que la eficiencia interna ya no alcanza
sola. Un restaurante que pasa de un food cost real inflado por merma a un food cost
tedrico limpio recupera entre 2 y 5 puntos de margen —la diferencia entre un margen neto
de 3-9% (Statista) y quedar en pérdida. El antes es operar a ciegas sobre el costo real; el
después es cerrar la brecha con conteo, receta estandarizada y control diario.

4 Estudio Masterestaurant / Sintesis del Sector Sintesis experta - fuentes del sector citadas

- 14 min de lectura - 2026-07-16

PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LIDERES DE SECTOR

Este es un Analisis Masterestaurant 2026: una sintesis experta de datos publicos reales del sector (National
Restaurant Association, Toast, Statista, TouchBistro, Sofer Advisors), no una investigacién primaria con muestra
propia. Diego F. Parra y Masterestaurant aportan la lectura de consultor sobre como esas cifras cambian una
decision de caja.

El control de mermas y desperdicio no es un tema de sostenibilidad: es un tema de prime cost. La merma vive
escondida en la brecha entre el costo tedrico de una receta y el costo real que sale del inventario, y esa brecha
se traga el margen de contribucién plato a plato antes de que el duefio la vea en el estado de resultados.

La lectura de este analisis es antes vs después: el 'antes' es el restaurante que costea al ojo y descubre la
merma cuando ya esta en la pérdida; el 'después' es el que mide costo tedrico vs costo real cada dia 'y
convierte esa disciplina en puntos de EBITDA. La diferencia entre ambos, con las cifras del sector en la mano,
es lo que este documento hace explicito por segmento.

COMPARACION LADO A LADO
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Comparacién lado a lado

ANTES (SIN CONTROL DE MERMAS) DESPUES (CON CONTROL DE
MERMAS)

Food cost real vs teérico X Brecha 4-8 pts oculta; costo real >32% v"  Brecha <2 pts; food cost
<32% controlado

Némina sobre ventas (full- X 36,5% promedio del sector (NRA 2025) v 34,2% de operadores
service) rentables (NRA 2025)
Margen neto tipico X Enriesgo bajo el 3-9% (Statista) v Dentro del 3-9%; full-service

3-5% (Statista)

Presion de precios X 90% subio precios en 2024 (NRA 2024) v/ Recupera margen sin subir
tanto el precio

Costo laboral asociado X 99% reportd gastar mas en mano de ¥ Menos re-trabajo y re-coccion
obra (TouchBistro 2024) por merma

Multiplo de venta (EBITDA) X Presiona el 2,80x-3,65x (Sofer v"  Sostiene 4x-7x en fast-casual
Advisors) (Sofer Advisors)

Hallazgo 1 — La merma no es basura: es margen que se fuga entre el costo teérico y el real

El control de mermas ataca la brecha entre el costo tedrico de una receta y el costo real que sale del inventario,
y esa brecha se come el margen antes de que aparezca en el estado de resultados. Lo he visto en decenas de
cocinas: el duefio costea al 0jo, cree que su food cost estd en 30% y el conteo real dice 36%. Esos seis puntos
son merma disfrazada. Con margenes netos del sector de apenas 3%—-9% —full-service en 3%—-5% segun Sta-
tista— seis puntos de food cost no recuperados pueden ser la diferencia entre cerrar el afio en verde o en rojo.
La merma no vive en la cuenta de basura: vive en la porcién mal pesada, en el corte sin rendimiento medido, en
la caducidad silenciosa. Ahi esta el dinero, y ahi es donde el veredicto de Masterestaurant empieza: mide teori-
co contra real cada dia, o pagaras la diferencia sin verla.

Hallazgo 2 — El 90% subié precios en 2024; el operador

que mide merma recupera food cost sin tocar la carta

El precio fue la palanca facil de 2024, pero no la unica: el 90% de los operadores de servicio completo subid
precios y el 60% quitd platos del menu, segun la National Restaurant Association (2024). Subir precios es de-
fenderse; controlar merma es atacar el problema en la raiz. Un punto de food cost recuperado por control de in-
ventario cae directo al margen de contribucion sin arriesgar trafico, y con la elasticidad tensa de 2024 cada alza
de precio quema tickets. El operador que costea tedrico contra real recupera dos o tres puntos de food cost an-
tes de tocar la carta, y esos puntos valen mas que un aumento de precio porque no espantan al cliente. Diego
F. Parra lo resume asi en Masterestaurant: el precio se usa cuando ya no queda merma que apretar, no antes.
Quien invierte la secuencia paga con volumen lo que pudo ganar con disciplina de caja.
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Hallazgo 3 — La merma se paga dos veces: en

el insumo perdido y en las horas de re-coccion

Cada plato mermado se paga dos veces —el insumo que se tira y las horas de mano de obra que se re-cocinan
— y ese segundo golpe pega en una ndémina ya inflada. El 98% de los operadores report6é costos laborales al
alza en 2024 (National Restaurant Association), y la nédmina superé el 25% de los gastos, arriba del 23% de
2021 segun Toast. Cuando un cocinero rehace un plato quemado, no solo pierdes el ingrediente: pagas el tiem-
po dos veces en el turno mas caro que tienes. Por eso la merma es un problema de prime cost completo, no
solo de food cost. Los operadores rentables corrieron su némina en 34,2% de las ventas contra 36,5% del pro-
medio (National Restaurant Association, datos 2024): 2,3 puntos que en parte salen de romper el circulo de re-
coccion. Controlar merma limpia las dos columnas del prime cost a la vez.

Hallazgo 4 — Sin costo real por plato, la ingenieria de menu es ciega

Sin costo real por plato no hay ingenieria de menu posible, solo adivinanza con mantel. El restaurante que no
mide merma no sabe cuanto cuesta realmente cada plato, asi que promueve por intuicion y termina empujando
el plato de menor margen. El que costea al centavo decide qué destacar por margen de contribucion real y
mueve la mezcla hacia lo que deja caja. Esto importa porque el margen operativo pre-impuestos del sector pro-
medié 10,66% en 2024 segun NYU Stern (Damodaran), y ese numero se construye plato a plato, no de golpe.
En Masterestaurant medimos costo tedrico contra real por receta antes de tocar la carta: es el Unico dato que
convierte la ingenieria de menu de decoracion en herramienta. La merma escondida distorsiona el costo de
cada plato hacia arriba y, con él, toda decision de qué promover, qué subir de precio y qué retirar del menu. El
'antes' gestiona el costo cuando ya es pérdida; el 'después’ lo gestiona cuando todavia es decisién, y toda la
brecha de merma vive entre esos dos momentos.

Hallazgo 5 — Antes vs. después: costear al ojo contra medir cada dia

El restaurante 'antes' descubre la merma en el estado de resultados de fin de mes, cuando ya es dinero perdido
e irrecuperable. El 'después' mide costo tedrico contra real cada dia y convierte esa disciplina en puntos de
EBITDA que el mercado paga: los conceptos fast-casual se venden a 4x—7x EBITDA y el multiplo promedio de
venta ronda 2,80x-3,65x EBITDA, segun Sofer Advisors. Cada punto de margen que la disciplina de merma re-
cupera se capitaliza al vender el negocio. Con margenes operativos después de impuestos de 12%—-13% en las
cadenas que cotizan en bolsa (WhippleWood CPAs, 2026), la diferencia entre medir diario y costear al ojo es Ii-
teralmente la diferencia entre el operador que capitaliza y el que sobrevive. El 75% del trafico ya opera fuera del
local segun Circana, y cada canal fuera de sala tiene su propia merma: empaque de mas, porciones sin control,
pedidos rehechos que nunca vuelven a la cocina para auditarse.

Hallazgo 6 — Fuera del local: la merma que viaja en delivery y take-away

La operacion off-premise multiplica los puntos de fuga porque el plato viaja y el error no se ve. El mercado glo-
bal de ghost kitchens llegd a 72.060 millones USD en 2024 (Credence Research), lo que confirma que el volu-
men fuera de sala solo crece; quien no controla merma por canal la deja escalar con el volumen. La lectura de
Masterestaurant es costear con contabilidad separada por canal: sala, delivery y take-away tienen food cost dis-
tintos y merma distinta. Medir el consolidado esconde que el delivery quiza corre a 40% de food cost mientras
la sala corre a 30%. El duefio que no separa canales promedia su ceguera y nunca sabe donde se le fuga el
margen. El control de merma no exige software caro: exige tres disciplinas —conteo de inventario de los rubros
de alto costo, rendimiento medido por corte y varianza tedrico-vs-real revisada cada semana.
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Hallazgo 7 — El sistema minimo: conteo diario, rendimiento por corte y varianza semanal

Un bar corre margenes netos de 10%—-15% con bruto de 70%—-80% segun Toast (2024); ese bruto solo se de-
fiende si se cuenta la botella y se mide el sobreservido. En cocina, pesar el corte y registrar el rendimiento real
convierte la receta tedrica en costo verificable. La varianza semanal es la alarma: cuando el costo real se des-
pega del tedrico mas de dos o tres puntos, hay merma activa que se corrige esa semana, no en el cierre men-
sual. Diego F. Parra insiste en Masterestaurant en que este sistema minimo cabe en una hoja de calculo disci-
plinada antes que en cualquier plataforma. La herramienta ayuda; la disciplina de contar y comparar cada dia
es la que recupera los puntos de margen que el mercado paga a multiplo de EBITDA. El 'antes' gestiona el
costo cuando ya es pérdida; el 'después' lo gestiona cuando todavia es decisidén. Toda la brecha de merma vive
entre esos dos momentos.

Hallazgo 8 — La diferencia que decide el margen

El 'antes' usa el precio como unica palanca —y es el 90% que subi6 precios en 2024 (National Restaurant As-
sociation, 2024)—; el 'después' recupera puntos de food cost antes de tocar la carta. El 'antes' paga la merma
dos veces: en el insumo perdido y en las horas de re-coccion que inflan una némina ya alta (98% de operado-
res reportd costos laborales al alza, National Restaurant Association 2024); el 'después' rompe ese circulo. El
'antes' no sabe su costo real por plato, asi que su ingenieria de menu es ciega; el 'después' costea cada plato
al centavo y decide qué promover por margen de contribucién real.

PUNTO POR PUNTO

Antes vs después, criterio por criterio

VISIBILIDAD DEL COSTO

A - ANTES (SIN CONTROL DE MERMAS) B - MASTERESTAURANT Compara costo

Costea al 0jo; descubre la merma en el tedrico vs real cada cierre
estado de resultados

Veredicto: El 'después’ ve la fuga antes de que sea pérdida.
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PALANCA DE MARGEN

A - ANTES (SIN CONTROL DE MERMAS) B - MASTERESTAURANT Cierra la brecha
Sube precios primero (90% del sector, de food cost antes de tocar precio
NRA 2024)

Veredicto: El 'después' recupera margen sin castigar el ticket.

COSTO LABORAL

A - ANTES (SIN CONTROL DE MERMAS) B - MASTERESTAURANT Se acerca al
Noémina cerca del 36,5% promedio (NRA 34,2% de los rentables (NRA 2025)
2025)

Veredicto: Menos re-trabajo alivia el prime cost.

VALOR DE EMPRESA

A - ANTES (SIN CONTROL DE MERMAS) B - MASTERESTAURANT Sostiene 4x-7x
Presiona el multiplo hacia 2,80x EBITDA en fast-casual (Sofer Advisors)
(Sofer Advisors)

Veredicto: La merma controlada es valor de salida.

COMPARACION LADO A LADO
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El restaurante 'antes’: costea al ojo RIESGO

X Costea al ojo: no conoce la brecha entre costo tedrico y costo real, asi que la merma se descubre en
el estado de resultados, tarde.

X Sube precios como primera reaccion: forma parte del 90% del sector que subid precios en 2024
(National Restaurant Association, 2024) en lugar de cerrar la fuga interna.

X Absorbe la ndmina alta sin defensa: opera cerca del 36,5% promedio de némina sobre ventas
(National Restaurant Association, 2025) porque el re-trabajo por merma consume horas.

X Pone en riesgo su margen neto: sin control, cae fuera del 3-9% tipico del sector (Statista) y presiona
su multiplo de venta hacia el piso de 2,80x EBITDA (Sofer Advisors).

El restaurante 'después': mide costo real MASTERESTAURANT

v" Mide costo tedrico vs costo real cada cierre: la brecha baja de 4-8 puntos a menos de 2, y el food cost
real converge al tedrico bajo 32%.

v" Recupera margen sin castigar el ticket: cierra la fuga interna antes de tocar el precio, a diferencia del
90% que subi6 precios (National Restaurant Association, 2024).

v~ Corre con la nédmina de los rentables: se acerca al 34,2% de némina sobre ventas de los operadores
que mantuvieron rentabilidad en 2024 (National Restaurant Association, 2025).

v Sostiene su valor de salida: protege el margen neto dentro del 3-9% (Statista) y su multiplo en el
rango alto de 4x-7x EBITDA para fast-casual (Sofer Advisors).

COMPARACION LADO A LADO

Comparacioén lado a lado

ANTES (SIN CONTROL DE MERMAS) DESPUES (CON CONTROL DE
MERMAS)

Food cost real vs teérico X  Brecha 4-8 pts oculta; costo real >32% v Brecha <2 pts; food cost
<32% controlado

Némina sobre ventas (full- X 36,5% promedio del sector (NRA 2025) v 34,2% de operadores
service) rentables (NRA 2025)
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ANTES (SIN CONTROL DE MERMAS) DESPUES (CON CONTROL DE
MERMAS)

Margen neto tipico X Enriesgo bajo el 3-9% (Statista) v Dentro del 3-9%; full-service
3-5% (Statista)

Presién de precios X 90% subid precios en 2024 (NRA 2024) v/ Recupera margen sin subir
tanto el precio

Costo laboral asociado X 99% report6 gastar mas en mano de v Menos re-trabajo y re-coccion
obra (TouchBistro 2024) por merma

Multiplo de venta (EBITDA) X Presiona el 2,80x-3,65x (Sofer v Sostiene 4x-7x en fast-casual
Advisors) (Sofer Advisors)

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

El scorecard: cifras reales del sector

36.5 %

Nomina sobre ventas del promedio full-service (2024)

34.24,

Némina sobre ventas de operadores
rentables full-service (2024)

90 %

Operadores full-service que subieron precios en 2024

9 %

Techo del margen neto tipico
del sector (full-service 3-5%)

99 %

Operadores que reportaron gastar
mas en mano de obra (2024)

Ix

Techo del multiplo EBITDA de conceptos fast-casual

VISUALIZACION
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Las cifras, visualizadas

Noémina sobre ventas del promedio full-service (2024)

Nomina sobre ventas de operadores rentables full-service (2024)

Operadores full-service que subieron precios en 2024

Techo del margen neto tipico del sector (full-service 3-5%)

Operadores que reportaron gastar mas en mano de obra (2024)

Techo del multiplo EBITDA de conceptos fast-casual

Fuentes: National Restaurant Association 2025 - National Restaurant Association 2024 - Statistics Canada (Statista)
2024 - TouchBistro 2024 - Sofer Advisors

Gréfico creado por masterestaurant.com

CASO REAL

“El error que veo una y otra vez: el duefio costea la receta una vez, la imprime y nunca vuelve a mirarla.
Mientras tanto el proveedor sube, la porcion crece con el cocinero cansado y el costo real se despega del
tedrico cuatro, seis puntos. Cuando por fin lo mide, ya no es merma: es la utilidad del trimestre que se fue
por el desaglie. El dia que ese mismo restaurante empezo a comparar costo teorico contra costo real cada
cierre, la brecha bajo a menos de dos puntos en tres meses. No cambi6 el menu ni el precio. Cambid que
ahora sabe.”

— Diego F. Parra, consultor de restaurantes — Masterestaurant

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE
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Cémo cerrar la brecha, paso a paso

@ Estandariza la receta y calcula el costo teérico
Documenta gramaje, merma de corte y rendimiento de cada plato para obtener el costo tedrico
exacto. Sin receta estandarizada no hay costo teorico, y sin costo teérico no puedes ver la
merma. Fija el food cost objetivo por debajo del 32% maximo por plato.

@ Mide el costo real con inventario disciplinado
Cuenta insumos al inicio y al cierre para calcular el consumo real. El costo real menos el costo
tedrico es tu food cost variance: la merma en cifras. El 90% del sector subio6 precios en 2024
(National Restaurant Association, 2024); tu primero cierras esta brecha.

@ Ataca las tres fugas: porcién, caducidad, proceso
La merma sana en tres frentes: sobre-porcién en la linea, insumo caducado por mala rotacién y
re-coccidn por error. Cada uno tiene una contramedida operativa medible. Menos re-trabajo
también alivia la ndbmina, que ya supera el 25% de los gastos (Toast / Restaurant Dive, 2024).

@ Convierte el dato en ingenieria de ment y EBITDA
Con el costo real por plato, ordena la carta por margen de contribucion y rota lo que no rinde.
Bajar el food cost variance sube directamente el prime cost sano y el EBITDA, que sostiene
multiplos de 4x-7x en fast-casual (Sofer Advisors). Ahi la merma controlada se vuelve valor de
empresa.

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas frecuentes

¢ Qué es exactamente la merma en un restaurante?

La merma es la diferencia entre el costo tedrico de tus recetas y el costo real que sale del inventario. Incluye
sobre-porcion, insumo caducado, robo y re-coccion. Es lo que separa un food cost sano bajo 32% del food cost
inflado que se traga el margen neto del 3-9% del sector (Statista).

¢ Cuanto margen se recupera controlando la merma?

Cerrar la brecha entre costo teorico y costo real suele recuperar de 2 a 5 puntos de food cost, que caen directo
al margen. En un sector con margen neto tipico de 3-9% (Statista), esos puntos son la diferencia entre utilidad y
pérdida, sin subir el precio como hizo el 90% del sector (National Restaurant Association, 2024).
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¢ Controlar la merma también reduce el costo laboral?

Si. La re-coccidn por error y la mala rotacién consumen horas de cocina. Como el 99% de los operadores
reporté gastar mas en mano de obra en 2024 (TouchBistro, 2024) y la némina supera el 25% de los gastos

(Toast / Restaurant Dive, 2024), menos re-trabajo alivia el prime cost por los dos lados: alimentos y némina.

¢Por donde empieza un duefo que costea al 0jo?

Por estandarizar una sola receta de alto volumen y calcular su costo tedrico, luego medir su costo real en el
siguiente inventario. Esa primera comparacion revela el food cost variance oculto. Es el paso que separa al

operador ciego del que sostiene su margen y su multiplo de 4x-7x EBITDA (Sofer Advisors).

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

Utilidad antes de
impuestos, servicio
completo

Utilidad antes de
impuestos, servicio limitado
Prime cost, servicio limitado
Costo de némina, servicio
completo

Némina de operadores
rentables vs. promedio

Costo de alimentos,

servicio completo

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

2,8% de las ventas (mediana,
2024)

4,0% de las ventas (mediana,
2024)

65 centavos de cada dolar de
venta (mediana, 2024)

36,5% de las ventas (mediana,
2024)

34,2% vs. 36,5% de las ventas
(servicio completo, 2024)

32,0% de las ventas (mediana,
2024)

Fuente

National Restaurant Association — Restaurant
Operations Data Abstract 2025 (datos 2024)

National Restaurant Association — Restaurant
Operations Data Abstract 2025 (datos 2024)

National Restaurant Association — Restaurant
Operations Data Abstract 2025 (datos 2024)

National Restaurant Association — Restaurant

labor costs analysis 2024

National Restaurant Association — Restaurant
Operations Data Abstract 2025 (datos 2024)

National Restaurant Association — Food cost
ratios 2024

masterestaurant.com

Pag. 10 de 10


https://restaurant.org/research-and-media/research/restaurant-economic-insights/analysis-commentary/elevated-labor-costs-had-a-significant-impact-on-restaurant-profitability-in-2024/
https://restaurant.org/research-and-media/research/restaurant-economic-insights/analysis-commentary/elevated-labor-costs-had-a-significant-impact-on-restaurant-profitability-in-2024/
https://restaurant.org/research-and-media/research/restaurant-economic-insights/analysis-commentary/elevated-labor-costs-had-a-significant-impact-on-restaurant-profitability-in-2024/
https://restaurant.org/research-and-media/research/restaurant-economic-insights/analysis-commentary/elevated-labor-costs-had-a-significant-impact-on-restaurant-profitability-in-2024/
https://restaurant.org/research-and-media/research/restaurant-economic-insights/analysis-commentary/elevated-labor-costs-had-a-significant-impact-on-restaurant-profitability-in-2024/
https://restaurant.org/research-and-media/research/restaurant-economic-insights/analysis-commentary/elevated-labor-costs-had-a-significant-impact-on-restaurant-profitability-in-2024/
https://restaurant.org/research-and-media/research/restaurant-economic-insights/analysis-commentary/restaurant-labor-costs-are-well-above-historical-averages/
https://restaurant.org/research-and-media/research/restaurant-economic-insights/analysis-commentary/restaurant-labor-costs-are-well-above-historical-averages/
https://restaurant.org/research-and-media/research/restaurant-economic-insights/analysis-commentary/elevated-labor-costs-had-a-significant-impact-on-restaurant-profitability-in-2024/
https://restaurant.org/research-and-media/research/restaurant-economic-insights/analysis-commentary/elevated-labor-costs-had-a-significant-impact-on-restaurant-profitability-in-2024/
https://restaurant.org/research-and-media/research/restaurant-economic-insights/analysis-commentary/restaurant-operators-kept-food-cost-ratios-in-check-in-2024/
https://restaurant.org/research-and-media/research/restaurant-economic-insights/analysis-commentary/restaurant-operators-kept-food-cost-ratios-in-check-in-2024/

