Executive Briefs

Merma por robo hormiga: método
tradicional vs método Masterestaurant

O Por Diego F. Parra - Actualizado 2026-07-17 - Costos y Finanzas

VEREDICTO RAPIDO

La merma por robo hormiga no es un problema de honestidad: es un problema de
arquitectura de control. El método tradicional la detecta cuando ya destruy6 2 a 4 puntos
de EBITDA; el método Masterestaurant la convierte en una variable medible —la food cost
variance entre costo teérico y costo real— que se cierra con conteos disciplinados,
recetas estandarizadas y una shortlist de alertas de IA. Con costos de alimentos que
subieron +35% desde 2019 (National Restaurant Association, 2024), cada punto de merma
que no cierras sale directo del flujo de caja del duefio.

* Executive Brief Brief estratégico - CEOs, juntas directivas e inversores - 13 min de lectura - 2026-07-17

PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LIDERES DE SECTOR

El robo hormiga es la fuga lenta e invisible del inventario: la porcién que se sirve de mas, la copa que no se
cobra, el kilo que sale por la puerta trasera, el desperdicio que nadie registra. No hay un gran golpe; hay mil
fugas pequefias que, sumadas mes a mes, se comen el margen de contribucion.

El problema no es que ocurra —ocurre en casi todos los restaurantes—, sino que el método tradicional carece
de la instrumentacion para verla hasta que aparece en el estado de resultados como un food cost
inexplicablemente alto. Para entonces, ya es dinero perdido y no recuperable.

Este brief contrasta dos arquitecturas de decision frente a la misma entropia: la vigilancia tradicional por
intuicion y presencia del duefio, frente a un sistema de control basado en la brecha costo tedrico vs costo real,
con conteos, estandarizacion y deteccion asistida por IA.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacion lado a lado

CONTROL TRADICIONAL ARQUITECTURA MR (COSTO
(INTUICION) TEORICO VS REAL)

Food cost promedio del sector X 28-35% de ventas (base sin v Techo operativo <32% por plato con
control fino) varianza cerrada

Alza de costo de alimentos X  +35% absorbido sin recosteo v +35% recosteado por receta 'y

desde 2019 (NRA, 2024) trasladado con menu engineering
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CONTROL TRADICIONAL ARQUITECTURA MR (COSTO

(INTUICION) TEORICO VS REAL)
Frecuencia de conteo de X Mensual o cuando 'algo se ve v" Semanal en categorias A/B + spot-
inventario raro' checks de alto valor
Brecha costo teédrico vs costo X No se calcula; se descubre en v Se mide cada ciclo; meta de food
real el P&L cost variance <1-2 pts
Deteccion de la fuga X Reactiva: cuando el margen ya v"  Proactiva: alertas de IA sobre

cayo desviaciones por SKU
Impacto en EBITDA X 2-4 pts erosionados en silencio v Recuperacion de 2-4 pts via cierre de

varianza

CPI de comer fuera (presionde X +3,5% interanual absorbido por v +3,5% neutralizado con precio +
costos) el margen (BLS, 2026) control de merma

1. ¢ Por qué el robo hormiga no es un problema de honestidad?

El robo hormiga no es un problema de honestidad: es un problema de arquitectura de control. La por-
cion servida de mas, la copa que no se cobra, el kilo que sale por la puerta trasera;

ninguna fuga individual duele, pero mil fugas juntas se comen 2 a 4 puntos de margen de contribucion antes de
que el dueio sospeche algo. El método tradicional carece de la instrumentacion para verlas hasta que apare-
cen en el estado de resultados como un food cost inexplicablemente alto, y para entonces el dinero ya salio y
no vuelve. El problema se agrava con los insumos: los costos de alimentos subieron +35% desde 2019 en EE.
UU. (segun National Restaurant Association, 2024), asi que cada punto de merma pesa hoy mas que hace un
lustro. La pregunta correcta no es quién roba, sino qué proceso deja que la fuga pase invisible. La merma se
vuelve gobernable cuando se convierte en una variable: la brecha entre el costo tedrico que dicta la receta y el
costo real que arrojo el inventario, lo que en la mesa de Diego F.

2. La brecha costo tedrico vs costo real: la variable que si se mide

Parra llamamos food cost variance. El método tradicional trata la fuga como un asunto de personas —descuido,
deshonestidad— y por eso vigila caras en lugar de medir numeros. La arquitectura Masterestaurant hace lo
contrario: estandariza cada receta, cuenta el inventario por SKU y compara lo que debiste gastar contra lo que
gastaste. Esa diferencia, expresada en puntos de food cost, es la sefal. Con food cost objetivo <32% por plato
como techo (nunca recomendado, solo maximo), una desviacion de 3 a 5 puntos en una sola familia de insu-
mos delata dénde esta la hemorragia. Los precios de menu en EE. UU. subieron +31% entre febrero 2020 y
abril 2025 (National Restaurant Association / BLS); sin medir la brecha, ese margen extra se disuelve en
merma no vista. La diferencia decisiva entre los dos métodos es cuando ves la fuga. El tradicional la detecta
en retrospectiva, en el P&L de fin de mes, cuando el dinero ya salidé y solo queda lamentarlo; la arquitectura
Masterestaurant la detecta en tiempo casi real, por SKU, antes de que se acumule un mes entero de pérdidas.

3. Retrospectiva vs tiempo casi real: cuando detectas la fuga

Un conteo semanal de las diez familias de mayor rotacion —proteinas, licores, lacteos— convierte una sorpresa
anual en una alerta de siete dias. Esto importa porque el margen ya esta tensionado: el CPI de comer fuera de
casa subiod +3,5% interanual (mayo 2026 vs. mayo 2025, U.S. Bureau of Labor Statistics), y trasladar ese costo
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al cliente sin controlar la merma solo maquilla la fuga. Medir cada semana no elimina el robo hormiga, pero
acorta la ventana en que puede sangrar: de 30 dias a 7, de invisible a accionable. El control sobrevive a la au-
sencia del duefio solo si vive en un proceso, no en su mirada. El método tradicional depende de la presencia fi-
sica: el duefio que huele la merma, que conoce a su gente, que aparece de sorpresa. Funciona hasta que abre
el segundo local o se toma dos semanas, y entonces la fuga vuelve porque nadie la vigilaba.

4. ; Qué pasa cuando el dueiio no esta en el local?

La arquitectura Masterestaurant depende de un sistema replicable —recetas estandarizadas, conteos
calendarizados, deteccion asistida por IA de anomalias en la brecha— que corre esté quien esté
al frente.

Esto no es teoria: las mipymes aportan hasta 78% del empleo donde hay datos confiables (segun Banco Mun-
dial, SMEs Finance 2024), y la mayoria de esos restaurantes muere al intentar escalar porque el control estaba
en la cabeza del fundador, no en el sistema. La IA no reemplaza al criterio; sefiala el SKU cuya variance se dis-
paré para que el criterio actue primero. El alza de insumos se traslada con precision solo si se recostea por re-
ceta, no por corazonada. El método tradicional absorbe los aumentos contra su propio margen o sube el menu
a 0jo; el costo de alimentos ya trepd +35% desde 2019 (National Restaurant Association, 2024) y cada punto no
recosteado es EBITDA que se evapora. La arquitectura Masterestaurant recalcula el food cost plato por plato
cuando cambia el precio de un insumo, distingue qué platos aguantan el alza y cuales hay que redisefiar, y tras-
lada solo lo necesario.

5. Recostear por receta: trasladar el alza sin absorber la merma

Asi la merma no se esconde detras de una inflacién genuina. Las grandes cadenas subieron precios +42% en-
tre 2020 y 2025 (One Haus), casi el doble de la inflacion general del 22%; buena parte de ese colchén se lo co-
mié merma no medida. Recostear por receta separa el aumento legitimo de la fuga, y solo lo segundo es dinero
que puedes recuperar mafana. El robo hormiga se traduce directamente en 2 a 4 puntos de EBITDA cuando
nadie lo mide, y ese es el nimero que importa en la junta. Un restaurante con food cost objetivo de 30% que
opera de facto en 34% por merma no vista esta regalando cuatro puntos de venta: en un local que factura lo ti-
pico del sector, eso es la diferencia entre un afo rentable y uno que apenas respira. El brief de Diego F. Parra lo
plantea sin adornos: la merma no es una linea de gasto, es un impuesto invisible sobre cada venta.

6. El costo real del robo hormiga en puntos de EBITDA

Con el arancel de EE. UU. al café brasilefio en 50% combinado en 2025 (segun Bellwether Coffee) y el novillo
cebado proyectado +5% para 2025-2026 (USDA ERS), los insumos seguiran presionando. Quien no mide la
brecha absorbera cada alza dos veces: una en el mercado y otra en su propia fuga. El transito de la vigilancia
por intuicion al control por sistema arranca con un conteo, no con una acusacion. La ruta Masterestaurant es
concreta: semana uno, estandarizar las recetas de los diez platos de mayor volumen Yy fijar su food cost teérico;
semana dos, un conteo fisico de inventario por SKU para calcular el costo real; semana tres, medir la brecha y
aislar las tres familias con mayor food cost variance; semana cuatro, atacar solo esas y recostear lo que el
alza exija. No hace falta tecnologia cara para empezar; hace falta disciplina de proceso. El sector lo permite:
los bares y restaurantes aportan 3,6% del PIB de Brasil en 2024 (segun ABRASEL), es una industria seria que
merece contabilidad seria.
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7. Como empezar: de la intuicién al sistema en cuatro semanas

La herramienta del ecosistema Masterestaurant automatiza los conteos y la deteccion de anomalias, pero la pri-
mera brecha se mide con una balanza, una hoja de calculo y la decision de mirar el nUmero en lugar de la cara.
El método tradicional trata la merma como un problema de personas (honestidad, descuido); el método Maste-
restaurant la trata como una variable de sistema —Ila brecha entre lo que la receta dice que debiste gastar y lo
que realmente gastaste. El tradicional detecta la fuga en retrospectiva, en el P&L, cuando el dinero ya salio; la
arquitectura MR la detecta en tiempo casi real, por SKU, antes de que se acumule un mes de pérdidas. El tradi-
cional depende de la presencia del duefio; la arquitectura MR depende de un proceso replicable —conteos, es-
tandarizacion, IA— que sobrevive cuando el duefio no esta en el local. El tradicional absorbe las alzas de insu-
mos (+35% desde 2019, segun National Restaurant Association, 2024) contra el margen; el MR las recostea
por receta y las traslada con ingenieria de menu.

PUNTO POR PUNTO

Analisis comparativo: donde se decide el margen

NATURALEZA DEL PROBLEMA

A - CONTROL TRADICIONAL (INTUICION) B - MASTERESTAURANT Problema de

Problema de personas: honestidad y sistema: brecha costo teorico vs costo real
descuido del equipo

Veredicto: Tratar la merma como variable de sistema, no de honestidad, es lo que la hace
medible y cerrable.

MOMENTO DE DETECCION

A - CONTROL TRADICIONAL (INTUICION) B - MASTERESTAURANT Proactivo: alertas
Reactivo: aparece en el P&L, con el dinero por SKU antes de que se acumule
ya perdido

Veredicto: La deteccidn proactiva recupera margen que la reactiva ya dio por perdido.
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DEPENDENCIA DEL DUENO

A - CONTROL TRADICIONAL (INTUICION) B - MASTERESTAURANT Proceso
Depende de la presencia y la intuicién del replicable que corre con o sin el dueno
duefio

Veredicto: Un control que depende de una persona no escala; uno que depende de un proceso,

si.

RESPUESTA AL ALZA DE INSUMOS

A - CONTROL TRADICIONAL (INTUICION) B - MASTERESTAURANT Recostea por

Absorbe el +35% desde 2019 contra el receta y traslada con menu engineering
margen (NRA, 2024)
Veredicto: Recostear y trasladar protege el EBITDA que absorber destruye.

COMPARACION LADO A LADO

Método tradicional: vigilancia por intuicion REAcTIVO

X El duefio 'siente' que algo se fuga pero no lo cuantifica

X Inventario mensual, sin brecha tedrico vs real

X Elfood cost alto se descubre en el estado de resultados

X Sin recetas estandarizadas: cada cocinero porciona distinto

X La merma se normaliza como 'costo del negocio'
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Método Masterestaurant: arquitectura de control

v" Costo tedrico por receta vs costo real por conteo, cada ciclo

v"  Conteos semanales en categorias de alto valor + spot-checks

v"  Recetas estandarizadas que fijan la porcion y el rendimiento

v Shortlist de alertas de IA sobre desviaciones por SKU

v La food cost variance se gestiona como KPI del directorio

COMPARACION LADO A LADO

Comparacion lado a lado

Food cost promedio del sector

Alza de costo de alimentos
desde 2019

Frecuencia de conteo de

inventario

Brecha costo teérico vs costo
real

Deteccion de la fuga

Impacto en EBITDA

CPI de comer fuera (presion de
costos)

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN
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CONTROL TRADICIONAL
(INTUICION)

X 28-35% de ventas (base sin
control fino)

X +35% absorbido sin recosteo
(NRA, 2024)

X Mensual o cuando 'algo se ve

raro'

X No se calcula; se descubre en
el P&L

X Reactiva: cuando el margen ya

cayo

X  2-4 pts erosionados en silencio

X  +3,5% interanual absorbido por
el margen (BLS, 2026)

MASTERESTAURANT

ARQUITECTURA MR (COSTO
TEORICO VS REAL)

v" Techo operativo £32% por plato con

varianza cerrada

v +35% recosteado por receta y
trasladado con menu engineering

v" Semanal en categorias A/B + spot-

checks de alto valor

v Se mide cada ciclo; meta de food
cost variance <£1-2 pts

v Proactiva: alertas de |A sobre

desviaciones por SKU

v"  Recuperacién de 2-4 pts via cierre de
varianza

v +3,5% neutralizado con precio +
control de merma
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La entropia en cifras: qué presiona hoy el margen

35 %

alza del costo de alimentos del restaurante
promedio en EE. UU. desde 2019

35 %

alza del costo laboral del restaurante

promedio en EE. UU. en 5 afios

31 %

aumento de los precios de menu
en EE. UU. (feb 2020 - abr 2025)

3.9%

CPI de comer fuera de casa,
interanual (may 2026 vs may 2025)

42 %

alza de precios de menu en grandes cadenas de EE.
UU. (2020-2025), casi el doble de la inflaciéon general

5 %

alza proyectada del precio del novillo
cebado en EE. UU. (2025-2026), presion
directa sobre food cost de proteina

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas
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alza del costo de alimentos del restaurante promedio en EE. UU. desde 2019

alza del costo laboral del restaurante promedio en EE. UU. en 5 afios

aumento de los precios de menu en EE. UU. (feb 2020 - abr 2025)

CPI de comer fuera de casa, interanual (may 2026 vs may 2025)

alza de precios de menu en grandes cadenas de EE. UU. (2020-2025), casi el doble de la inflacion general

alza proyectada del precio del novillo cebado en EE. UU. (2025-2026), presion directa sobre food cost d...

Fuentes: National Restaurant Association 2024 - National Restaurant Association / BLS 2025 - U.S. Bureau of Labor
Statistics 2026 - One Haus 2025 - USDA ERS 2026

Gréfico creado por masterestaurant.com

CASO REAL

“El error que veo una y otra vez: el duefio jura que su equipo es honesto, y probablemente lo es. Pero
cuando por fin medimos la brecha entre el costo tedrico de las recetas y el costo real del conteo, aparecian
3,8 puntos de food cost que nadie sabia explicar. No era robo grande: era la porcion de mas, la merma sin
registrar, la copa cortesia que nadie anoté. Cerramos la varianza con conteos semanales y recetas
estandarizadas, y esos 3,8 puntos volvieron al EBITDA en un trimestre. La merma por robo hormiga no se
combate vigilando: se combate midiendo.”

— Diego F. Parra, fundador de Masterestaurant

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE
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Hoja de ruta: cerrar la varianza en 3 fases

@ Fase 1 — Instrumentar la varianza (semanas 1-4)
Entregable: costo tedrico por receta de tu top-20 de platos y primer conteo real por SKU de alto
valor. Métrica de éxito: calcular por primera vez la food cost variance (brecha teorico vs real) y
ubicar en qué categorias se concentra la fuga. Con alimentos +35% desde 2019 (National
Restaurant Association, 2024), este mapa dice exactamente dénde sangra el margen.

@ Fase 2 — Estandarizar y contar (semanas 5-12)
Entregable: recetas estandarizadas que fijan porcién y rendimiento, mas conteos semanales en
categorias A/B y spot-checks diarios de altisimo valor (proteina, licor). Métrica de éxito: reducir
la food cost variance a <2 puntos y estabilizar el prime cost. La estandarizacién elimina la
variabilidad operativa que el robo hormiga aprovecha para esconderse.

@ Fase 3 — Automatizar con IA (mes 4 en adelante)
Entregable: una shortlist de alertas de IA que marca desviaciones por SKU antes de que se
acumulen y un tablero de KPIs para el directorio. Métrica de éxito: deteccién proactiva (no
reactiva) y recuperacion sostenida de 2-4 puntos de EBITDA. El objetivo no es vigilar mas: es

que el sistema avise solo, con o sin el duefio en el local.
PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas frecuentes de la junta directiva

¢ Cuanto EBITDA me esta costando el robo hormiga?

En la practica erosiona 2 a 4 puntos de EBITDA en silencio, porque se esconde en un food cost 'aceptable’.
Con alimentos +35% desde 2019 (National Restaurant Association, 2024), cada punto de merma no cerrada
sale directo del flujo de caja del duefio y no se recupera.

¢Es un problema de honestidad del personal?

Casi nunca es robo grande; es entropia sistémica: porciones de mas, merma sin registrar, cortesias no
anotadas. Por eso la solucion no es vigilar personas sino medir la food cost variance —la brecha entre costo
tedrico de receta y costo real del conteo— y cerrarla con proceso.

¢ Cada cuanto debo contar el inventario?

El método tradicional cuenta mensual y descubre la fuga en el P&L; la arquitectura MR cuenta semanal en
categorias de alto valor (proteina, licor) con spot-checks diarios. La frecuencia es lo que convierte la merma en
una variable manejable antes de que se acumule.
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¢ Como ayuda la IA a controlar la merma?

La IA genera una shortlist de alertas que marca desviaciones por SKU en tiempo casi real, antes de que un mes
de pérdidas se acumule. No reemplaza al conteo ni a la estandarizacion: los potencia, y hace la deteccion
proactiva en vez de reactiva.

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
Cierres de restaurantes en 1.600 restaurantes cerrados (ago 2023- .
Acodrés 2025
Colombia 2024)
Empleo del sector gastronémico 420.000 empleos directos y 1 millén .
. s Acodreés 2025
en Colombia indirectos (2024)

Alza de precios en restaurantes de
+9,8% en platos y productos (feb 2025) Acodrés 2025

Colombia
Inflacion de comida fuera de casa +3,8% en 2025 (vs media historica USDA Economic Research
en EE. UU. 3,5%) Service 2025
) ) USDA Economic Research
Precios de alimentos en EE. UU. +2,3% en 2024 .
Service 2024
Precio minorista del huevo en EE. USDA Economic Research
+8,5% en 2024 (+21,9% en 2025) .
Uu. Service 2024-2025

Propiedad Intelectual de Masterestaurant® — Exclusivo para Lideres de Sector - masterestaurant.com
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