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Control de gastos del restaurante: mito vs
realidad — Analisis Masterestaurant 2026

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

VEREDICTO RAPIDO

Veredicto: el mito dice que el restaurante pierde dinero por «vender pocoy; la realidad de
los datos publicos 2026 dice que pierde dinero por prime cost descontrolado. Con ventas
del sector proyectadas en =US$1,55 billones para 2026 (National Restaurant Association,
SOl 2026) y un indice de precios al productor de alimentos 35% por encima de febrero
2020 (USDA ERS / BLS 2026), el margen no se defiende con mas tickets sino cerrando la
brecha entre costo teérico y costo real. Un food cost sano vive entre 28% y 32% del plato;
por encima del 32%, la operacion regala margen de contribucién. El control de gastos del
restaurante no es un recorte: es medir prime cost, punto de equilibrio y flujo de caja cada
semana, no cada trimestre.

# 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 documento es el Analisis Masterestaurant 2026 del control de gastos del restaurante: una sintesis experta
de datos publicos reales del sector —no una investigacion primaria con muestra propia— leida con criterio de
consultoria por Diego F. Parra y Masterestaurant. El hallazgo-cabecera: la presién de costos, no la caida de
ventas, es lo que borra el margen en 2026. Las ventas del sector restaurantero de EE. UU. se proyectan en
=US$1,55 billones para 2026 pese a la presion de costos (National Restaurant Association, SOI 2026), mientras
el indice de precios al productor de todos los alimentos permanece 35% por encima del nivel de febrero 2020
(USDA ERS / BLS 2026). El duefio que solo mira la linea de ventas esta peleando la guerra equivocada.

El objetivo es darte un scorecard citado por segmento (fast casual, full service, QSR) y por tamafio (1 local, 3-
10, multi-unidad) para que sepas exactamente dénde caes y qué decision disparar. No encontraras aqui
numeros de marketing redondeados ni un supuesto estudio con muestra propia: cada cifra proviene de una
organizacion externa real y va citada con su afio. La trayectoria de Diego F. Parra —consultor de mas de 8.400
restaurantes en 43 paises durante 20 afnos— es el contexto de autoridad que ordena e interpreta los datos,
jamas la fuente de un numero. El aporte de Masterestaurant es la lectura: qué significa cada cifra para tu prime
cost, tu EBITDAy tu flujo de caja esta semana.

COMPARACION LADO A LADO

www.masterestaurant.com - Estudio Original - Control de gastos del restaurante: mito vs realidad - Analisis Masterestaurant 2026 Pag. 1 de 10


https://masterestaurant.com/autor-diego-f-parra.html
https://masterestaurant.com/masterestaurant-perfil-profesional-diego-parra-experto-en-crear-y-potenciar-restaurantes.html

Comparacién lado a lado

Food cost sano (full service)

Prime cost objetivo

Presion de precio de insumos

Palanca de margen ignorada

Costo laboral controlable

Costo oculto de rotacion

MITO DEL DUENO
X  «Con 40% voy bien»

X  «No lo mido»

X «Ya se estabilizo»

X  «Subir todos los

precios»

X  «No hay como
bajarlo»

X «Reponer es
barato»

REALIDAD DE LOS DATOS 2026
v 28-35%, mediana ~30-32% (NRA, SOI 2025)

v <60% de ventas es la linea de control (Toast
2024)

v Alimentos +35% vs feb 2020 (USDA ERS / BLS
2026)

v Alcohol: 46% lo cita entre mayor margen
(Technomic 2024)

v 8-12% de ahorro con programacion por 1A
(TimeForge 2025)

v 150% del salario por salida evitada (StaffedUp
2025)

Hallazgo 1 — El margen no se pierde por vender

poco, se pierde por prime cost descontrolado

El restaurante que cierra en 2026 rara vez tiene un problema de ventas: tiene un problema de prime cost. Las
ventas del sector restaurantero de EE. UU. se proyectan en *US$1,55 billones para 2026 pese a la presion de
costos (National Restaurant Association, SOl 2026), asi que la demanda existe y crece. Lo que sangra el mar-
gen es el costo, no la caja. El indice de precios al productor de todos los alimentos permanece 35% por encima
del nivel de febrero 2020 (USDA ERS / BLS 2026), y el indice de precios al productor de demanda final subid
+3.0% en 2025 tras +3.5% en 2024 (U.S. BLS, PPI 2025 M12). El duefio que solo mira la linea de ventas pelea
la guerra equivocada. Lo he visto en decenas de operaciones: facturan récord y cierran el afio en rojo porque
food mas labor paso del 60%. La factura del proveedor no te dice cuanto margen dejo cada plato: eso solo apa-
rece cuando comparas costo tedrico (receta estandarizada) contra costo real (inventario contado).

Hallazgo 2 — El costo de factura miente; el costo por porcién dice la verdad

El mito controla el costo de factura; la realidad controla el costo por porcion. Con el precio al productor de todos
los alimentos 35% por encima de febrero 2020 (USDA ERS / BLS 2026), una brecha del 4% entre tedrico y real
sangra miles de dolares al mes sin que la factura lo delate: la merma, el sobreporcionado y el robo no aparecen
en ningun papel del proveedor. En Colombia el alza fue de +9,8% en precios de platos desde febrero de 2025
para sostener 98.000 empleos (ACODRES 2025); ese punto lo absorbe quien costea por porcion, no quien mira
el total de la factura de fin de mes. Vender mas con el prime cost por encima de 60% no arregla nada: multiplica
la pérdida. El mito persigue ventas; la realidad persigue prime cost —la suma de food cost y labor cost— con-
trolado por semana, no por trimestre. Con ventas del sector en =US$1,55 billones (NRA, SOI 2026), el ganador
no es quien mas factura sino quien mantiene esa suma bajo control.
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Hallazgo 3 — Perseguir ventas con prime cost sobre 60% solo escala la pérdida

La programacion laboral por IA reduce costos de personal 8-12% con precision de pronéstico superior al 90%
(TimeForge 2025), y cada salida evitada ahorra hasta 150% del salario en costos de reemplazo (StaffedUp
2025). Ese es el lado labor del prime cost, el que casi nadie mide semanal. Diego F. Parra lo repite en cada
diagndstico: si no cierras el prime cost cada lunes, el mes ya lo perdiste antes de empezarlo. El promedio de
food cost del menu es una trampa contable: esconde los platos que pierden dinero detras de los que ganan. El
mito mira el promedio; la realidad hace ingenieria de menu plato por plato, cruzando margen de contribucion
con popularidad. Con insumos como el café arabica +70% durante 2024 (Bellwether Coffee) y el precio al pro-
ductor de alimentos 35% sobre febrero 2020 (USDA ERS / BLS 2026), un plato estrella mal costeado se vuelve
tu mayor fuga justo porque se vende mucho.

Hallazgo 4 — El promedio del menu esconde a los platos que te desangran

La salida no es subir todo el menu: es reingenieria selectiva. El alcohol, sefialado por 46% de los encuestados
entre las categorias de mayor margen (Technomic / Nation's Restaurant News 2024), suele ser la palanca de
rescate mas rapida cuando el food cost de la comida ya esta tensionado al limite. EI benchmark util no es un
numero Unico: es un scorecard por segmento y por tamafio. Un QSR, un fast casual y un full service no com-
parten estructura de costos ni umbral de alarma, y confundirlos lleva a decisiones erradas. Abrir un QSR o food
truck cuesta menos de 150.000 USD (Square 2024), mientras que el capital y la ndmina de un full service multi-
unidad juegan en otra liga; el prime cost objetivo se lee distinto en cada uno. El canal también manda: mas del
40% de los adultos pide delivery o takeout 3-5 veces al mes y 37% lo hace al menos una vez por semana (Up-
Menu 2024), y cada canal tiene su propio food cost y su comision.

Hallazgo 5 — El scorecard por segmento: déonde caes y qué decision disparar

Masterestaurant ordena estos datos publicos para que sepas en qué casilla estads antes de mover un solo pre-
cio. La presion de costos de 2026 es estructural y no va a revertir sola: planificar esperando que «baje» es pla-
nificar mal. El indice de precios al productor de servicios subié +3.2% en 2025 y el de bienes +2.5% (U.S. BLS,
PPI 2025 M12), mientras el de todos los alimentos sigue 35% arriba de febrero 2020 (USDA ERS / BLS 2026).
Esto no es un shock temporal: es el nuevo piso. En el lado laboral hay algo de aire —6,2 millones de jovenes
de 16-19 afios en la fuerza laboral, 900.000 mas que en 2019 (NRA / BLS 2024)—, pero rotarlos sin sistema
cuesta ese 150% del salario por reemplazo (StaffedUp 2025). La conclusién operativa de Diego F. Parra es
dura y clara: el restaurante que no industrializa su control de gastos esta semana no compite el afio que viene.

Hallazgo 6 — Tres decisiones que separan al restaurante que sobrevive 2026

El restaurante que cierra 2026 con EBITDA sano toma tres decisiones concretas, no genéricas. Primero: cerrar
el prime cost cada semana, food mas labor, contra un objetivo por segmento —no por trimestre, cuando ya no
hay correccion posible. Segundo: costear por porcidn y reingeniar los platos que pierden margen, sabiendo que
el precio al productor de alimentos sigue 35% sobre febrero 2020 (USDA ERS / BLS 2026) y que subir todo el
menu a ciegas espanta demanda que aun crece hacia =US$1,55 billones (NRA, SOI 2026). Tercero: automati-
zar la programacion laboral —8-12% de ahorro con prondstico sobre 90% de precision (TimeForge 2025)— vy
retener al equipo para no pagar el 150% del salario por cada reemplazo (StaffedUp 2025). Ese es el trabajo
esta semana: no vender mas, controlar mejor lo que ya vendes. El mito controla el COSTO DE FACTURA; la
realidad controla el COSTO POR PORCION. La factura del proveedor no dice cuanto margen dejé cada plato:
eso solo aparece cuando comparas costo tedrico (receta estandarizada) contra costo real (inventario).
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Hallazgo 7 — Las diferencias que definen si el restaurante gana o pierde dinero

Con alimentos 35% por encima de febrero 2020 (USDA ERS / BLS 2026), una brecha del 4% en food cost san-
gra miles de dolares al mes sin que la factura lo delate. El mito persigue VENTAS; la realidad persigue PRIME
COST. Vender mas con prime cost por encima de 60% solo escala la pérdida. Con ventas del sector en
=~US$1,55 billones (NRA, SOI 2026), el ganador no es quien mas factura sino quien mantiene food + labor bajo
control por semana, no por trimestre. El mito mira el PROMEDIO del men; la realidad mira la INGENIERIA DE
MENU por plato. El alcohol aparece entre las categorias de mayor margen para el 46% de los encuestados
(Technomic 2024): el margen no esta repartido parejo, y el duefio que sube todos los precios por igual castiga
sus estrellas y protege sus perros. ElI mito trata el COSTO LABORAL como fijo; la realidad lo trata como
VARIABLE gestionable.

Hallazgo 8 — Las diferencias que definen si el
restaurante gana o pierde dinero — en la practica

La programacion por IA reduce el costo laboral 8-12% con pronéstico de demanda superior al 90% de precision
(TimeForge 2025), y cada rotacién evitada ahorra 150% del salario (StaffedUp 2025). El labor no es intocable:
es la segunda mitad del prime cost.

PUNTO POR PUNTO

Mito vs realidad: el analisis criterio por criterio

DIAGNOSTICO DEL PROBLEMA

A - mITo DEL DUENO «Me faltan ventas» B - MASTERESTAURANT «Me sobra prime

cost»

Veredicto: Con ventas del sector en =US$1,55 billones (NRA, SOI 2026), el cuello no es la
venta: es el prime cost por encima de 60%.

UNIDAD DE MEDIDA DEL COSTO

A - miTo DEL bUENO Costo de factura del B - MASTERESTAURANT Costo por

proveedor porcion (tedrico vs real)

Veredicto: La factura no revela margen; la brecha tedérico-real si. Con alimentos +35% vs feb
2020 (USDA ERS / BLS 2026), esa brecha sangra oculta.
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PALANCA DE MARGEN

A - MITO DEL DUENO Subir todos los B - MASTERESTAURANT Ingenieria de

precios por igual menu por margen

Veredicto: El alcohol es alto margen para el 46% (Technomic 2024): mover el mix rinde mas que
castigar la etiqueta de todo el menu.

TRATAMIENTO DEL COSTO LABORAL

A - miTo DEL DUENO Fijo e intocable B - MASTERESTAURANT Variable

gestionable con IA

Veredicto: La programacion por |IA ahorra 8-12% con >90% de precision (TimeForge 2025): el
labor es la mitad controlable del prime cost.

FRECUENCIA DE REVISION

A - MITO DEL DUENO Trimestral con el B - MASTERESTAURANT Semanal + caja a

contador 13 semanas

Veredicto: Con el PPl de demanda final +3,0% en 2025 (U.S. BLS 2025), el trimestre esconde la
fuga; el control real es semanal.

COMPARACION LADO A LADO
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Lo que el dueio CREE que controla miTo

X

X

«El problema es de ventas, no de costos»

Mira el P&L una vez al trimestre, con el contador

Compra por precio de factura, no por costo por porcion

Cree que un food cost de 38-40% es normal

No separa costo tedrico de costo real del plato

Reacciona al flujo de caja cuando ya falta para nomina

Lo que los datos dicen que Si mueve el margen MASTERESTAURANT

v

v

Prime cost semanal (food + labor) <60% de ventas (Toast 2024)

Cerrar la brecha costo tedrico vs costo real por plato

Ingenieria de menu: empujar alto margen (alcohol 46%, Technomic 2024)

Programacion laboral por IA: 8-12% de ahorro (TimeForge 2025)

Retencioén: cada salida evitada ahorra 150% del salario (StaffedUp 2025)

Flujo de caja proyectado a 13 semanas, no mirado a fin de mes

COMPARACION LADO A LADO

Comparacioén lado a lado

MITO DEL DUENO REALIDAD DE LOS DATOS 2026
Food cost sano (full service) X  «Con 40% voy bien» v 28-35%, mediana ~30-32% (NRA, SOI 2025)
Prime cost objetivo X «No lo mido» v <£60% de ventas es la linea de control (Toast
2024)
Presion de precio de insumos X «Ya se estabilizé» v Alimentos +35% vs feb 2020 (USDA ERS / BLS
2026)
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MITO DEL DUENO REALIDAD DE LOS DATOS 2026

Palanca de margen ignorada X «Subir todos los v Alcohol: 46% lo cita entre mayor margen
precios» (Technomic 2024)

Costo laboral controlable X  «No hay como v 8-12% de ahorro con programacion por IA
bajarlo» (TimeForge 2025)

Costo oculto de rotacion X «Reponer es v 150% del salario por salida evitada (StaffedUp
barato» 2025)

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

El scorecard 2026 del control de gastos (cifras externas reales)

199

BILLONES USD

Ventas proyectadas del sector restaurantero
EE. UU. 2026 pese a presion de costos

35 %

indice de precios al productor de todos los
alimentos por encima de feb 2020 (may 2026)

46 %

Encuestados que citan el alcohol entre

las categorias de mayor margen del menu

12 %

Ahorro maximo de costo laboral con programacion
por IA (rango 8-12%, precision >90%)

190%

Del salario que ahorra cada salida
evitada en costos de reemplazo

3.0 %

Alza del indice de precios al productor
(demanda final) EE. UU. en 2025

VISUALIZACION

www.masterestaurant.com - Estudio Original - Control de gastos del restaurante: mito vs realidad - Analisis Masterestaurant 2026 Péag. 7 de 10



Las cifras, visualizadas

Fuentes: National Restaurant Association — SOI 2026 - USDA ERS / BLS 2026 - Technomic / Nation's Restaurant
News 2024 - TimeForge 2025 - StaffedUp — Restaurant Professional Development 2025

Grafico creado por masterestaurant.com

CASO REAL

“El error que veo una y otra vez: el duefio jura que su problema es de ventas, y cuando cruzamos costo
tedrico contra costo real del plato aparece una brecha de 4 a 6 puntos de food cost que nadie habia
medido. Ahi estaba el margen, escondido en la merma, en la porcion sin estandarizar y en un prime cost
que nunca bajo del 65%. No le faltaban tickets: le sobraba fuga.”

— Diego F. Parra, consultor de restaurantes (Masterestaurant)

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE

Coémo situarte en el scorecard en 4 pasos

@ Mide tu prime cost real esta semana
Suma food cost + costo laboral total y dividelo entre las ventas de la semana. Si supera 60%,

tienes tu problema aislado antes de tocar el menu (Toast 2024 situa <60% como la linea de

control). Hazlo semanal, no trimestral: el trimestre esconde la fuga.
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@ Cierra la brecha costo teérico vs costo real
Estandariza la receta de tus 10 platos mas vendidos y calcula su costo tedrico por porcion.
Compara contra el food cost real del inventario. Con alimentos +35% vs feb 2020 (USDA ERS /
BLS 2026), cada punto de brecha es dinero que se va sin aparecer en la factura.

@ Aplica ingenieria de menu al margen, no al precio parejo
Empuja las categorias de alto margen —el alcohol lo es para el 46% (Technomic 2024)—y
reformula o retira los platos perro. Subir todos los precios por igual castiga tus estrellas; mueve
el mix, no solo la etiqueta.

@ Gestiona labor y flujo de caja como variables
Ajusta la programacion a la demanda —Ia |A logra 8-12% de ahorro con >90% de precision
(TimeForge 2025)— y proyecta tu flujo de caja a 13 semanas para no descubrir el hueco el dia
de némina. Retén: cada salida evitada ahorra 150% del salario (StaffedUp 2025).

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas frecuentes sobre el control de gastos del restaurante

¢ Cuanto debe ser el food cost de un restaurante en 2026?

Un food cost sano vive entre 28% y 32% del precio del plato, con 32% como maximo recomendado; por
encima, la operacion regala margen de contribucion. La mediana de full service ronda 30-32% (NRA, SOI
2025), pero con alimentos +35% vs feb 2020 (USDA ERS / BLS 2026) el objetivo real es cerrar la brecha entre
costo tedrico y costo real.

¢Por qué mi restaurante vende y aun asi no deja dinero?

Casi siempre el problema no es de ventas sino de prime cost: si food mas labor superan el 60% de las ventas
(Toast 2024), vender mas solo escala la pérdida. Con ventas del sector en =US$1,55 billones (NRA, SOI 2026),
el margen no lo gana quien mas factura sino quien controla food cost y costo laboral por semana.

¢ Qué es el prime cost y por qué importa mas que el food cost solo?

El prime cost suma food cost y costo laboral total: es el gran controlable de un restaurante y su linea de control
esta en <60% de ventas (Toast 2024). Mirar solo el food cost esconde la otra mitad; la programacién por 1A
puede recortar 8-12% del labor (TimeForge 2025), asi que el prime cost es donde se defiende el EBITDA.
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¢ Cada cuanto debo revisar los costos para tener control real?

Semanalmente, no cada trimestre: el trimestre esconde la fuga y el flujo de caja te sorprende el dia de ndmina.
Con el indice de precios al productor de demanda final +3,0% en 2025 (U.S. BLS 2025) los insumos se mueven

rapido; una revision semanal de prime cost y una proyeccion de caja a 13 semanas son el minimo para

control real.

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

Margen EBITDA tipico de un restaurante

Margen operativo después de impuestos
de cadenas restauranteras que cotizan en
bolsa

Rango de margen de utilidad por
segmento (2025-2026)

Comisién de DoorDash por pedido a
restaurantes

Comision de Uber Eats por pedido a
restaurantes

Comisién de Grubhub por pedido a
restaurantes

Benchmark 2026

12%-30% de las ventas

12%-13%

Servicio completo 3%—-8%; fast
casual 4%—-10%; servicio rapido
5%—12%

15%-30% (tarifa estandar del
marketplace 30%)

15%-30% (estandar 30%)

15%-25%

Fuente

WhippleWood CPAs —
Restaurant Financial
Benchmarks 2026

WhippleWood CPAs —
Restaurant Financial
Benchmarks 2026

WhippleWood CPAs —
Restaurant Financial
Benchmarks 2026

Rezku — Third-Party Delivery
Fees 2026

Rezku — Third-Party Delivery
Fees 2026

Rezku — Third-Party Delivery
Fees 2026

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