Executive Briefs

Costo de mano de obra en un restaurante: los
errores que drenan tu EBITDA vs. el método correcto

l;:j Por Diego F. Parra - Actualizado 2026-07-16 - Costos y Finanzas

VEREDICTO RAPIDO

El costo de mano de obra en un restaurante dejé de ser un gasto fijo y se convirtié en la
palanca de EBITDA mas volatil del negocio. El error del 90% de los operadores es tratarlo
como una némina que se paga, no como un sistema que se gobierna hora a hora contra la
demanda. El método correcto: atar cada délar de ndmina al margen de contribuciéon que
produce, medir prime cost semanal y usar arquitectura de decision asistida por IA para
dimensionar turnos. Con némina ya por encima del 25% del gasto (Toast/Restaurant Dive,
2024), la diferencia entre operadores rentables y el promedio son 2,3 puntos de ventas
(National Restaurant Association, 2024): eso es tu margen.

» Executive Brief Brief estratégico - CEOs, juntas directivas e inversores - 13 min de lectura - 2026-07-16

PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LIDERES DE SECTOR

Este executive brief es la version escrita de una conferencia de Diego F. Parra para juntas directivas: como el
costo de mano de obra en un restaurante paso de linea contable a variable estratégica que decide la valuacién
del activo.

Se dirige al duefio-operador y al inversionista que necesita entender, en menos de tres minutos, por qué la
nomina mal gobernada es la fuga de capital silenciosa que erosiona el EBITDA y hunde el multiplo de venta.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacioén lado a lado

LiINEA BASE DEL SECTOR METODO MASTERESTAURANT
(ERROR COMUN) (RESULTADO ESPERADO)
Némina como % del gasto X >25% y subiendo v Techo gobernado y atado a demanda
operativo (Toast/Restaurant Dive, 2024) por franja
Némina como % de ventas X 36,5% (promedio del sector, v 34,2% (nivel de operadores rentables)
(servicio completo) 2024)
Operadores que reportan X 98%-99% en 2024 (NRA/ v’ Variabilidad mitigada con productividad
costos laborales al alza TouchBistro, 2024) por hora
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LINEA BASE DEL SECTOR METODO MASTERESTAURANT

(ERROR COMUN) (RESULTADO ESPERADO)

Respuesta al alza de costos X 90% subio precios; 60% quitd v Ingenieria de menu antes que subir
platos (NRA, 2024) precio a ciegas

Frecuencia de medicion del X Mensual o post-cierre (tarde v Semanal, con P&G gerencial

prime cost para corregir) accionable

Dimensionamiento de turnos X Intuicion y plantilla fija v Arquitectura de decision asistida por IA

vs. trafico

Peso del canal fuera del local X ~75% del trafico ignorado en v Costos laborales por canal

el staffing (Circana) (sala/delivery/take-away)

1. El veredicto para la junta: la némina ya no es un gasto fijo

El costo de mano de obra en un restaurante dejé de ser un gasto fijo y se convirtié en la palanca de EBITDA
mas volatil del activo. Hoy la ndmina pesa mas del 25% de los gastos del restaurante en 2024, arriba del 23%
de 2021 (Toast/Restaurant Dive, 2024), y el 99% de los operadores reportdé gastar mas en mano de obra ese
afo (TouchBistro, 2024). El error que veo en junta tras junta es tratarla como una némina que se paga y no
como un sistema que se gobierna hora a hora contra la demanda. Diego F. Parra lo resume asi ante inversio-
nistas: cada punto de nédmina mal gestionado no es un gasto, es un multiplo de venta que se evapora. En un
activo que se valua a 1,5x—3x SDE (Sofer Advisors), esos puntos deciden el precio de salida. El operador renta-
ble gobierna la némina en 34,2% de las ventas frente al 36,5% del promedio del sector de servicio completo en
2024 (National Restaurant Association, Operations Data Abstract 2025).

2. Los 2,3 puntos que separan al operador rentable del promedio

Esos 2,3 puntos son EBITDA puro: en un local de dos millones de ddlares de venta anual son 46.000 ddlares
que caen directo a la ultima linea sin vender un plato mas. No es magia ni suerte de plantilla; es método. El
98% de los operadores dijo que sus costos laborales subieron en 2024 (NRA), asi que la inflacion de némina
golpea a todos por igual. La diferencia esta en quién la absorbe con sistema y quién la traslada a caja como
pérdida. Masterestaurant construye ese diferencial con horarios atados a la curva de demanda real, no a la cos-
tumbre del gerente, y ahi nacen los puntos. Subir precios no gobierna la nomina; solo esconde el problema has-
ta la préxima ronda de inflacion. El 90% de los operadores de servicio completo subid precios en 2024 y el 60%
quitd platos del menu (National Restaurant Association, 2024), y aun asi la némina promedio del sector quedd
en 36,5% de ventas.

3. ¢ Se corrige subiendo precios? No: se corrige con ingenieria de menu

El precio es una palanca de una sola vez; la ingenieria de menu es una palanca permanente. Reordenar la car-
ta hacia los platos de mayor margen de contribucion y menor carga de mano de obra corrige la ecuacién sin
castigar al cliente con otro aumento. El pico de inflacién de precios de restaurantes tocé 8,8% en marzo de
2023, el mayor en mas de dos décadas (NRA), y quien solo respondié con precio agoté su margen de manio-
bra. El operador que hizo menu engineering conservo trafico y protegié el ticket. La medicion mensual del prime
cost llega tarde: cuando el P&G confirma la fuga, ya se consolidd en cuatro semanas de turnos mal dimensio-
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nados. El operador que mide prime cost cada semana corrige el jueves lo que el promedio descubre a fin de
mes. Con la némina pesando mas del 25% del gasto (Toast, 2024) y sumandose al food cost, el prime cost es
la métrica que decide la rentabilidad, y su cadencia importa tanto como su nivel.

4. Prime cost semanal, no mensual: corregir el turno antes del P&G

Diego F. Parra lo dice sin rodeos en sus conferencias a juntas directivas: un dato mensual es una autopsia; un
dato semanal es un tratamiento. Medir semanal permite recortar un turno de sobra o mover una apertura antes
de que 2,3 puntos de exceso se vuelvan estructurales. Esa es la diferencia entre gobernar el costo y firmar su
acta de defuncién a fin de mes. Dimensionar la sala como si todo el trafico se sentara a la mesa destruye las
unit economics cuando cerca del 75% de la operacion ocurre fuera del local (Circana). El staffing de sala fijo,
pensado para un comedor lleno que ya no existe, carga meseros a 6rdenes que salen por delivery y take-away
sin propina que subsidie ese costo. En Estados Unidos la propina aporta 58,5% del ingreso por hora del perso-
nal de mesa (Clockify, 2025), asi que cada orden fuera del local traslada al operador un costo laboral que antes
cubria el cliente sentado.

5. Dimensionar por canal: el 75% del trafico ya no come en tu sala

El operador que separa la ndomina por canal —sala, delivery, mostrador— y la dimensiona contra el mix real de
su curva deja de pagar meseros para atender una pantalla. Es la correccion que mas rapido devuelve puntos
en un activo con trafico migrado al off-premise. La némina mal gobernada no solo erosiona el EBITDA del afo:
hunde el multiplo al que se vende el activo. Un restaurante independiente de un solo local se valua a 1,5x—3x
SDE (Sofer Advisors), y el SDE se construye sobre la utilidad recurrente que el comprador cree sostenible. Una
ndémina que oscila sin sistema le dice al inversionista que la rentabilidad es fragil, y fragil se paga barato. El pre-
cio mediano de venta de un restaurante pequeno en EE. UU. llegé a 773.000 dolares en 2025, un 24% arriba
de 2021 (BizBuySell), pero ese numero premia al operador que muestra un costo laboral estable y gobernado.

6. Por qué la nédmina mal gobernada hunde el multiplo de venta

Dos locales con idéntica venta pero distinta disciplina de ndmina se venden a precios muy distintos: el multiplo
no compra ingresos, compra utilidad predecible. Gobernar la mano de obra es, literalmente, construir el precio
de salida. El duefio-operador que quiere gobernar el costo de mano de obra empieza por tres movimientos con-
cretos, no por otra ronda de precios. Primero, medir prime cost semanal y no mensual, porque el 98% de los
operadores vio subir su costo laboral en 2024 (NRA) y solo la cadencia semanal permite corregir a tiempo. Se-
gundo, dimensionar la némina por canal contra el 75% de trafico fuera del local (Circana), separando sala de
delivery para no pagar meseros a una pantalla. Tercero, hacer ingenieria de menu en vez de trasladar todo a
precio, como ya hizo el 90% del sector sin resolver el fondo (NRA, 2024).

7. La agenda de tres minutos para el duefio-operador

El marco Masterestaurant integra los tres en un sistema que apunta al 34,2% de némina del operador rentable
frente al 36,5% del promedio (NRA), y esos 2,3 puntos son la diferencia entre un activo que se defiende y unao
que se malvende. El operador rentable gobierna la ndmina en 34,2% de ventas frente al 36,5% del promedio
del sector (National Restaurant Association, 2024): 2,3 puntos que son EBITDA puro. No reacciona al alza de
costos subiendo precio: hace ingenieria de menu, mientras el 90% del sector subié precios y el 60% quité pla-
tos (NRA, 2024). Mide prime cost semanal, no mensual, para corregir el turno antes de que la fuga de capital se
consolide en el P&G. Dimensiona por canal: con ~75% del trafico fuera del local (Circana), el staffing de sala fijo
destruye unit economics.
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PUNTO POR PUNTO

Error comun vs. método correcto: la decision que define tu margen

MOMENTO DE MEDICION

A - LINEA BASE DEL SECTOR (ERROR B - MASTERESTAURANT Prime cost
COMUN)

semanal con P&G gerencial accionable
Noémina revisada al cierre de mes, cuando

el turno ya se pago

Veredicto: El método correcto corrige el turno antes de que la fuga se consolide; medir tarde es
no medir.

DIMENSIONAMIENTO DE PLANTILLA

A - LINEA BASE DEL SECTOR (ERROR B - MASTERESTAURANT Turnos atados al
COMUN)

trafico por franja con IA
Plantilla fija por intuicion

Veredicto: Con ~75% del trafico fuera del local (Circana), la plantilla fija destruye unit economics.

RESPUESTA AL ALZA DE COSTOS

A - LINEA BASE DEL SECTOR (ERROR B - MASTERESTAURANT Ingenieria de
COMUN)

menu y margen de contribucion primero
Subir precio a ciegas (90% del sector en

2024, NRA)

Veredicto: Subir precio sin ingenieria de menu ahuyenta ticket promedio sin proteger EBITDA.
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VISION POR CANAL

A - LINEA BASE DEL SECTOR (ERROR B - MASTERESTAURANT Costos laborales
COMUN)

separados por canal
Un solo costo laboral para sala, delivery y

take-away
Veredicto: Sin desglose por canal, la fuga de capital del delivery queda invisible en el P&G.

COMPARACION LADO A LADO

El error: ndmina como gasto fijo que se paga LO QUE DRENA TU EBITDA

X Se mide la nébmina al cierre del mes, cuando ya no se puede corregir el turno.
X Se dimensiona la plantilla por intuicién, no contra el trafico real por franja horaria.
X Se sube el precio a ciegas antes de hacer ingenieria de menu.

X Se trata sala, delivery y take-away con el mismo costo laboral, ocultando la fuga de capital por canal.

El método: némina como sistema atado al margen MASTERESTAURANT

v~ Prime cost medido semanalmente con P&G gerencial accionable, no post-cierre.
v" Turnos dimensionados con arquitectura de decisién asistida por IA contra la demanda.
v/ Cada dolar de némina atado al margen de contribucion que produce esa hora.

v" Costos laborales separados por canal para ver la rentabilidad real de cada uno.

COMPARACION LADO A LADO
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Comparacién lado a lado

LINEA BASE DEL SECTOR METODO MASTERESTAURANT
(ERROR COMUN) (RESULTADO ESPERADO)
Némina como % del gasto X >25% y subiendo v Techo gobernado y atado a demanda
operativo (Toast/Restaurant Dive, 2024) por franja
Némina como % de ventas X 36,5% (promedio del sector, v 34,2% (nivel de operadores rentables)
(servicio completo) 2024)
Operadores que reportan X 98%-99% en 2024 (NRA/ v Variabilidad mitigada con productividad
costos laborales al alza TouchBistro, 2024) por hora
Respuesta al alza de costos X 90% subid precios; 60% quitd v Ingenieria de menu antes que subir
platos (NRA, 2024) precio a ciegas
Frecuencia de medicion del X Mensual o post-cierre (tarde v Semanal, con P&G gerencial
prime cost para corregir) accionable
Dimensionamiento de turnos X Intuicion y plantilla fija v Arquitectura de decision asistida por IA
vs. trafico
Peso del canal fuera del local X ~75% del trafico ignorado en v Costos laborales por canal
el staffing (Circana) (sala/delivery/take-away)

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

Los numeros que un CEO debe subrayar

25 %o+

de los gastos del restaurante ya son
némina en 2024 (arriba del 23% en 2021)

36.5 %

némina sobre ventas del promedio, vs. 34,2%
de los operadores rentables (servicio completo)

98 %

de los operadores dijeron que sus
costos laborales subieron en 2024

90 %

subié precios y 60% quitd platos del
menu para defender el margen en 2024
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75 %

del trafico opera fuera del local,
exigiendo staffing por canal

73

K USD

precio mediano de venta de un restaurante
pequefio en EE. UU. en 2025 (+24% vs. 2021):
la némina bien gobernada defiende ese multiplo

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas

de los gastos del restaurante ya son némina en 2024 (arriba del 23% en 2021)

@ 25%+

némina sobre ventas del promedio, vs. 34,2% de los operadores rentables (servicio completo)

& :65:5%

de los operadores dijeron que sus costos laborales subieron en 2024

G <5

subié precios y 60% quitd platos del menu para defender el margen en 2024

G <0%

del trafico opera fuera del local, exigiendo staffing por canal

aa

precio mediano de venta de un restaurante pequefio en EE. UU. en 2025 (+24% vs. 2021): la ndmina bien go...

Fuentes: Toast / Restaurant Dive 2024 - National Restaurant Association 2024 - Circana 2024 - BizBuySell 2025

Gréafico creado por masterestaurant.com

CASO REAL
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“El error que veo una y otra vez en la junta directiva es presentar la nébmina como una cifra de cierre de
mes: para entonces el turno mal dimensionado ya se pago. Cuando pasamos a medir prime cost semanal
y a atar cada hora de personal al margen de contribucion de esa franja, un operador de tres locales bajo
su noémina del 37% al 34,5% de ventas sin despedir a nadie: solo dejé de pagar horas que no producian
margen. Eso no es recorte, es gobierno del costo de mano de obra en un restaurante.”

— Diego F. Parra, fundador de Masterestaurant
COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE

Roadmap estratégico: de nédmina a sistema en tres fases

@ Fase 1 — Due diligence operativa (semanas 1-4)
Entregable: P&G gerencial con prime cost semanal y desglose de némina por canal (sala,
delivery, take-away). Métrica de éxito: pasar de medicién mensual a semanal en el 100% de los
locales y ubicar el porcentaje de nébmina sobre ventas contra el benchmark de 34,2% de
operadores rentables (National Restaurant Association, 2024). Sin este diagnéstico, cualquier
decision de staffing es a ciegas.

@ Fase 2 — Arquitectura de decision asistida por IA (semanas 5-10)
Entregable: modelo de dimensionamiento de turnos que cruza trafico por franja con margen de
contribucién, mas ingenieria de menu para defender margen sin subir precio a ciegas (el 90%
del sector lo subié en 2024, segun la National Restaurant Association). Métrica de éxito: reducir
el costo de mano de obra en un restaurante 1,5-2,5 puntos de ventas manteniendo el nivel de
servicio y el ticket promedio.

@ Fase 3 — Gobierno y escalabilidad (meses 3-6)
Entregable: tablero de KPIs con alertas de variabilidad operativa y unit economics por canal,
integrado al gobierno corporativo. Métrica de éxito: sostener la ndmina en o por debajo del
34,2% de ventas durante seis meses consecutivos y proteger el multiplo de venta del activo
(mediana de $773.000 en 2025, segun BizBuySell). La escalabilidad exige que el sistema, no el

duefio, gobierne el costo.

PREGUNTAS FRECUENTES
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Preguntas del decisor

¢ Cuanto deberia ser el costo de mano de obra en un restaurante?

En servicio completo, el promedio del sector fue 36,5% de las ventas en 2024, pero los operadores rentables lo
gobernaron en 34,2% (National Restaurant Association, 2024). Esos 2,3 puntos son EBITDA. La cifra correcta
no es un numero fijo: es el techo que puedes sostener atando cada hora de personal al margen de contribucion
que produce.

¢ Cuanto cuesta NO gobernar la némina hoy?

Cuesta el multiplo de tu activo. Con la némina ya por encima del 25% del gasto (Toast/Restaurant Dive, 2024) y
el 98% de operadores reportando alzas (National Restaurant Association, 2024), cada punto sin gobernar
erosiona el EBITDA. El precio mediano de venta de un restaurante pequefio fue $773.000 en 2025
(BizBuySell): la ndmina descontrolada hunde esa valuacion.

¢ Reducir el costo laboral significa despedir personal?

No. El método correcto no recorta cabezas, deja de pagar horas que no producen margen. Se dimensiona
el turno contra el trafico real por franja —con ~75% del trafico fuera del local (Circana)— y se aplica
ingenieria de menu antes de subir precio a ciegas, algo que el 90% del sector si hizo en 2024 (National
Restaurant Association).

¢Cada cuanto debo medir el prime cost?

Semanalmente. El error de fondo es medir la ndmina al cierre del mes, cuando el turno mal dimensionado ya se
pago y no hay correccién posible. El prime cost semanal con P&G gerencial accionable permite corregir antes
de que la fuga de capital se consolide, y es la base del gobierno del costo de mano de obra en un restaurante.

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
Empleos que sumara el sector restaurantero de 200.000 empleos en 2024 National Restaurant
EE. UU. (150.000/aino hasta 2032) Association 2024

Mercado global de ghost kitchens (cocinas
ltas) 72.060 millones USD en 2024 Credence Research 2024
ocultas

Costo de apertura de restaurante por pie cuadrado = Mediana de 450 USD/pie? (rango

Square 2024
(EE. UU.) 100-800 USD)
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Dato Benchmark 2026 Fuente

Inversion para abrir un restaurante independiente
275.000-425.000 USD (2024) Square 2024

de servicio completo (EE. UU.)
Apertura de un QSR o food truck (EE. UU.) Menos de 150.000 USD (2024) Square 2024

10%-15% (margen bruto
Margen neto de un bar (EE. UU.) 70%-80%) Toast 2024
0= (1]

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