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VEREDICTO RAPIDO

El indicador que mas restaurantes ignoran es el prime cost: food cost + costo laboral
combinados. La National Restaurant Association (2024) documenta que tanto los costos
de alimentos como los laborales subieron +35% cada uno desde 2019, asi que mirar el
food cost solo ya no dice nada. La lectura correcta de los indicadores financieros del
restaurante es: prime cost <60% de las ventas, food cost 28-35% segun segmento, y un
punto de equilibrio que conozcas al peso. Quien mide un solo numero decide a ciegas.

& Estudio Masterestaurant / Sintesis del Sector Sintesis experta - fuentes del sector citadas
- 13 min de lectura - 2026-07-16

PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LIDERES DE SECTOR

Este es un Analisis Masterestaurant: una sintesis experta de datos publicos reales del sector —National
Restaurant Association, Toast, Square, U.S. Bureau of Labor Statistics, Technomic— leidos con el lente de un
consultor que ha estado en la cocina, la caja y la junta directiva. No es una investigacion primaria con muestra
propia: las cifras son de las fuentes citadas; el aporte de Diego F. Parra es la interpretacion, la desagregacion
por segmento y la lectura de qué decisién dispara cada dato.

Los indicadores financieros del restaurante son el tablero de instrumentos del duefio. La mayoria vuela con un
solo indicador —normalmente el food cost— y estrella el avion por no mirar el prime cost, el punto de equilibrio
y el margen de contribucion por plato. Segun la National Restaurant Association (2024), los costos de alimentos
y los laborales crecieron +35% cada uno desde 2019; en ese entorno, la estructura de costos manda sobre el
precio de la carta.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacioén lado a lado

EL ERROR FRECUENTE (UN EL METODO CORRECTO (TABLERO

SOLO INDICADOR) COMPLETO)
Food cost objetivo (full X  «Que sea bajo, no sé el v 28-32% del precio; techo duro 35%
service) numero» (National Restaurant Association 2024)
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EL ERROR FRECUENTE (UN EL METODO CORRECTO (TABLERO
SOLO INDICADOR) COMPLETO)

Prime cost (food + laboral) X No se calcula v <60% ventas; QSR ~55-60%, full service
~60-65% (Toast 2024)

Costo laboral / ventas X «Lo que salga de nébmina» v 25-35% segun segmento; +35% vs 2019
(National Restaurant Association 2024)

Punto de equilibrio mensual X Desconocido v' Costos fijos + margen de contribucion;
calculado al peso

Margen de contribucion por X No se mide por plato v' Precio - costo variable; base de la
plato ingenieria de menu
EBITDA / margen neto X «Loque quedaen la v" Margen neto tipico 3-6% full service
cuenta» (industria 2024)
CapEx de apertura (QSR) X Estimado a ojo v <150.000 USD para QSR/food truck
(Square 2024)

Hallazgo 1 — EIl prime cost: el indicador que casi nadie mira y que decide el aio

El indicador que mas restaurantes ignoran es el prime cost: food cost mas costo laboral combinados, medido
como porcentaje de las ventas. Segun la National Restaurant Association (2024), tanto los costos de alimentos
como los laborales subieron +35% cada uno desde 2019, asi que mirar el food cost solo ya no dice nada del
negocio real. Lo he visto una y otra vez en la caja: un restaurante con food cost 'sano’ del 30% se declara tran-
quilo mientras el prime cost se le fue al 68% por el lado laboral, y ahi no hay margen que aguante renta y servi-
cios. La regla operativa de Diego F. Parra en Masterestaurant es simple: prime cost objetivo entre 55% y 60%
de ventas; por encima del 65% el negocio trabaja para pagar némina y proveedores, no para el duefio. Mide los
dos costos como una sola cifra semanal. Un food cost del 30% puede esconder pérdidas cuando el costo labo-
ral se dispar6 al otro lado del prime cost.

Hallazgo 2 — Food cost solo miente: por qué un 30% puede ser pérdida

La National Restaurant Association (2024) documenta que el costo laboral crecié +35% desde 2019, el mismo
salto que los alimentos, asi que la mitad barata del prime cost dejo de existir. En Masterestaurant fijamos el
food cost maximo por plato en 32% —maximo, no recomendado—, pero ese numero aislado no dice si el res-
taurante gana: un plato con food cost 28% vy tres cocineros de mas para producirlo es un plato que pierde. La
nomina y la renta NO se cargan al plato; van al punto de equilibrio. El error que veo repetido es celebrar un food
cost bajo mientras el costo laboral silencioso se traga el margen. Cifra que si manda: prime cost semanal,
food cost mas labor juntos, medido contra ventas de esa misma semana. El punto de equilibrio no es un lujo
contable: es la linea que separa apostar de decidir. Sin conocer los costos fijos mensuales y el margen de
contribucion por plato, cualquier promocion o subida de precio es una apuesta a ciegas.

Hallazgo 3 — Punto de equilibrio y margen de contribucion: no son opcionales

El margen de contribucién —precio de venta menos costo variable directo del plato— es lo que financia renta,
nomina y utilidad; no el precio de venta, que a solas no dice nada. La National Restaurant Association (2024)
reporta +35% de alza en insumos desde 2019, presién que solo se absorbe con estructura, no con corazona-
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das. En Masterestaurant el orden es: suma costos fijos, calcula margen de contribucién promedio ponderado,
divide y obtén cuantos cubiertos necesitas al dia para no perder. Ese numero —pongamos 92 cubiertos diarios
para equilibrio— convierte cada decision de carta en aritmética, no en fe. Sin él, subir precios 8% puede reducir
trafico y hundir ventas. La ingenieria de menu solo funciona cuando conoces el margen de contribucion por pla-
to, no su precio de venta. Es el error clasico: se promueve el plato 'caro' creyendo que deja mas, cuando su
costo variable lo convierte en el que menos aporta por cubierto vendido.

Hallazgo 4 — Ingenieria de menu: funciona con margen, no con precio de venta

La logica correcta cruza dos ejes —popularidad y margen de contribucion— para clasificar cada plato en estre-
lla, vaca, incognita o perro, y reordenar la carta hacia lo que mas deja. Con los insumos +35% arriba desde
2019 segun la National Restaurant Association (2024), esta disciplina pasé de deseable a obligatoria: cada cen-
timetro de menu tiene que trabajar. En decenas de restaurantes he visto subir el ticket promedio 6% a 9% solo
reubicando estrellas y retirando perros, sin tocar un precio. La cifra que persigo no es el precio del plato: es
cuanto margen de contribucion en dolares deja cada cubierto al final del turno. CapEx y OpEx cuentan historias
distintas, y confundirlos quiebra restaurantes. Square (2024) situa la apertura de un QSR o food truck por deba-
jo de 150.000 USD de inversion inicial (CapEx), pero ese nimero no decide nada del afio dos: quien decide es
el OpEx mensual —prime cost, renta, servicios—.

Hallazgo 5 — CapEx vs OpEXx: el que abre no es el que sobrevive

Muchos duefios financian una apertura brillante y luego descubren que el OpEx se los come porque nunca mo-
delaron el gasto corriente contra ventas realistas. La disciplina de Masterestaurant separa las dos historias: el
CapEx se amortiza en afios y va al analisis de retorno; el OpEx se mide cada semana contra caja. Un local que
abrié con 140.000 USD pero corre con prime cost al 68% y renta al 12% de ventas esta técnicamente vivo vy fi-
nancieramente muerto. La pregunta correcta no es cuanto cuesta abrir, sino cuanto cuesta operar cada mes y si
las ventas lo cubren con margen. El tablero minimo del duefio de restaurante son cinco cifras revisadas cada
semana, no una vez al mes cuando ya es tarde. Uno: prime cost como porcentaje de ventas, objetivo
55%-60%, alarma sobre 65%. Dos: food cost por plato, techo 32%. Tres: costo laboral como porcentaje de ven-
tas, presionado por el +35% que documenta la National Restaurant Association (2024) desde 2019.

Hallazgo 6 — El tablero minimo del duefio: cinco cifras semanales

Cuatro: punto de equilibrio en cubiertos diarios, para saber desde qué venta empiezas a ganar. Cinco: margen
de contribuciéon promedio ponderado, el motor de la ingenieria de menu. Este es un Analisis Masterestaurant:
sintesis experta de datos publicos —National Restaurant Association, Toast, Square, U.S. Bureau of Labor Sta-
tistics, Technomic— leida por Diego F. Parra con el lente de quien ha estado en la cocina, la caja y la junta. Con
estas cinco cifras el duefo deja de volar con un solo instrumento y ve el avién completo antes de estrellarlo. Un
solo indicador (food cost) esconde el problema real: la National Restaurant Association (2024) documenta que
el costo laboral subié +35% desde 2019, asi que un restaurante con food cost 'sano' del 30% puede estar en
pérdidas por el otro lado del prime cost. El punto de equilibrio no es opcional: sin conocer los costos fijos y el
margen de contribucion, cualquier promocion o subida de precio es una apuesta a ciegas.

Hallazgo 7 — Las diferencias que cambian la decision

La ingenieria de menu solo funciona cuando conoces el margen de contribucién por plato, no su precio de
venta. CapEx y OpEx cuentan historias distintas: Square (2024) sitia la apertura de un QSR o food truck por
debajo de 150.000 USD (CapEx), pero es el OpEx mensual —prime cost, renta, servicios— el que decide si el
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negocio sobrevive el afio.

PUNTO POR PUNTO

El error frecuente frente al método correcto, criterio por criterio

INDICADOR MAESTRO

A - EL ERROR FRECUENTE (UN SOLO B - MASTERESTAURANT Prime cost (food
INDICADOR)

+ laboral)
Solo food cost

Veredicto: El prime cost gana: la National Restaurant Association (2024) documenta +35% en
laboral desde 2019, invisible si solo miras food cost.

COSTEO DEL PLATO

A - EL ERROR FRECUENTE (UN SOLO B - MASTERESTAURANT Solo costo
INDICADOR)

variable al plato; fijos al punto de equilibrio
Carga ndmina y renta al plato

Veredicto: El método correcto separa: food cost mide el plato, el punto de equilibrio absorbe los
fijos. Mezclarlos distorsiona el margen de contribucion.

DECISION DE MENU

A - EL ERROR FRECUENTE (UN SOLO B - MASTERESTAURANT Ingenieria de
INDICADOR)

_ menu por margen de contribucion
Ordenar por precio de venta

Veredicto: Ingenierizar por margen gana: Technomic (2024) muestra que el 46% de operadores
sabe que el alcohol es alto margen; el precio no lo dice, el margen si.
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LECTURA DEL SEGMENTO

A - EL ERROR FRECUENTE (UN SOLO B - MASTERESTAURANT Rangos por
INDICADOR)

segmento (QSR, fast casual, full service)
Un rango universal para todos

Veredicto: Desagregar gana: un QSR y un full service no comparten prime cost objetivo; un
numero unico lleva a decisiones equivocadas.

COMPARACION LADO A LADO

Coémo lo mira el duefio promedio UN soLO NUMERO

X Mira solo el food cost y cree que con eso basta

X No separa food cost de costo laboral: no calcula prime cost
X No sabe su punto de equilibrio mensual al peso

X Confunde el saldo de la cuenta con la utilidad real (EBITDA)

X No mide margen de contribucion por plato, asi que su carta no esta ingenierizada

Como lo lee un consultor senior MASTERESTAURANT

v Lee el prime cost como indicador maestro: food + laboral <60% ventas

v"  Desagrega por segmento: QSR, fast casual y full service tienen rangos distintos
v" Calcula el punto de equilibrio con el margen de contribucién, no a ojo

v Distingue CapEx (apertura) de OpEx (operacion) para leer el unit economics

v" Usa la ingenieria de menu sobre el margen de contribucion por plato, no sobre el precio

COMPARACION LADO A LADO
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Comparacién lado a lado

Food cost objetivo (full

service)

Prime cost (food + laboral)

Costo laboral / ventas

Punto de equilibrio mensual

Margen de contribucién por

plato

EBITDA / margen neto

CapEx de apertura (QSR)

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

EL ERROR FRECUENTE (UN
SOLO INDICADOR)

X «Que sea bajo, no sé el

numero»

X No se calcula

X «Lo que salga de nébmina»

X Desconocido

X No se mide por plato

X «Loquequedaenla

cuenta»

X Estimado a ojo

EL METODO CORRECTO (TABLERO
COMPLETO)

v 28-32% del precio; techo duro 35%
(National Restaurant Association 2024)

v <60% ventas; QSR ~55-60%, full service
~60-65% (Toast 2024)

v 25-35% segun segmento; +35% vs 2019
(National Restaurant Association 2024)

v Costos fijos + margen de contribucion;
calculado al peso

v'  Precio - costo variable; base de la
ingenieria de menu

v" Margen neto tipico 3-6% full service
(industria 2024)

v <150.000 USD para QSR/food truck
(Square 2024)

El scorecard: cifras del sector citadas por fuente

35 %

Alza de costos de alimentos desde 2019 (EE. UU.)

35 %

Alza de costos laborales desde 2019 (EE. UU.)

150000 s

CapEx de apertura de un
QSR o food truck (max., 2024)

46 %

Encuestados que situan el alcohol

entre las categorias de mayor margen
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98 %

Alza de precios en restaurantes
de Colombia desde feb 2025

153 %

Aporte de la industria restaurantera
al PIB turistico de México

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas

Alza de costos de alimentos desde 2019 (EE. UU.)

Alza de costos laborales desde 2019 (EE. UU.)

Encuestados que sitlian el alcohol entre las categorias de mayor margen

Alza de precios en restaurantes de Colombia desde feb 2025

Aporte de la industria restaurantera al PIB turistico de México

Fuentes: National Restaurant Association 2024 - Square 2024 - Technomic / Nation's Restaurant News 2024 -
ACODRES 2025 - SECTUR / CANIRAC 2024

Gréafico creado por masterestaurant.com

CASO REAL

“El error que veo una y otra vez: el duefio celebra un food cost del 29% y no nota que el prime cost trep6 al
68% porque el costo laboral se le fue de las manos. Cuando le pongo el punto de equilibrio real sobre la
mesa —costos fijos + margen de contribucion— entiende por qué la caja esta seca pese al 'buen food
cost'. El tablero completo no es opcional; es la diferencia entre operar con datos y rezar.”

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

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE
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Cémo situarte: del food cost al tablero completo

@ Calcula tu prime cost real
Suma el food cost y el costo laboral totales del mes y dividelos entre las ventas netas. Si
supera el 60%, tienes una fuga de capital estructural. La National Restaurant Association
(2024) documenta que ambos componentes subieron +35% desde 2019: por eso el prime cost,
no el food cost aislado, es tu indicador maestro.

@ Fija el food cost por segmento, no un niumero universal
Un QSR y un full service no comparten rango. Apunta a 28-32% en full service con techo duro
de 35% (nunca lo recomiendo por encima). Costea plato por plato el costo variable real, sin
cargar nomina ni renta al plato: esos van al punto de equilibrio, no al food cost.

@ Conoce tu punto de equilibrio al peso
Divide tus costos fijos mensuales entre tu margen de contribuciéon promedio (precio — costo
variable). Ese es el nivel de ventas donde no ganas ni pierdes. Sin este numero, cada
promocion o subida de precio es una apuesta a ciegas; con él, cada decision es aritmética.

@ Ingenieriza el menu sobre el margen de contribucién
La ingenieria de menu ordena tus platos por margen de contribucion y popularidad, no por
precio. Empuja las estrellas (alto margen, alta demanda) y redisena los perros. Technomic
(2024) reporta que el 46% de operadores situa el alcohol entre las categorias de mayor
margen: revisa si tu carta lo esta capitalizando.

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas frecuentes sobre indicadores financieros del restaurante

¢ Cual es el indicador financiero mas importante de un restaurante?

El prime cost —food cost mas costo laboral combinados— porque captura los dos costos que la National
Restaurant Association (2024) documenta subiendo +35% cada uno desde 2019. Debe mantenerse en 60% o
menos de las ventas; mirar solo el food cost oculta la mitad del problema.

¢ Cual es un food cost sano para mi restaurante?

Depende del segmento: 28-32% en full service es lo ideal y 35% es el techo duro que nunca recomiendo
superar. No cargues ndmina, renta ni servicios al plato: esos costos van al punto de equilibrio, no al costeo del
plato individual.
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¢, Como calculo el punto de equilibrio de mi restaurante?

Divide tus costos fijos mensuales entre tu margen de contribucion promedio (precio de venta menos costo
variable por plato). El resultado es el nivel de ventas donde no ganas ni pierdes. Sin ese niumero, cualquier

promocion o subida de precio es una apuesta a ciegas.

¢ Qué margen neto es normal en un restaurante?

El margen neto tipico de un full service ronda el 3-6% segun datos de industria (2024); es un negocio de
margenes finos donde la disciplina en prime cost y punto de equilibrio manda. Distingue el EBITDA del saldo de

tu cuenta: no son lo mismo.

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

Costo promedio del seguro de propiedad para
restaurante (EE. UU.)

Sobrecosto del seguro en restaurantes urbanos vs.

rurales (EE. UU.)

Sobrecosto de responsabilidad civil para
restaurantes con ventas mayores a $2M (EE. UU.)

Salario minimo federal directo para empleados con
propina en EE. UU.

Participacion de las propinas en las ganancias por
hora del personal de mesa (EE. UU.)

Salario minimo para trabajadores de servicio de
alimentos con propina en NYC (2025)

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

=$740 al aio

60% mas caro

40% mas que
operaciones mas
pequenas

$2.13 por hora (mas

propinas)

58.5% del ingreso por
hora

$11.00 por hora (subié de
$10.65)

Fuente

MoneyGeek — Restaurant
Business Insurance Cost 2025

MoneyGeek — Restaurant
Business Insurance Cost 2025

MoneyGeek — Restaurant
Business Insurance Cost 2025

U.S. DOL — Minimum Wages for
Tipped Employees

Clockify — Tipped Minimum
Wage by State 2025

RBT CPAs — 2025 Minimum
Wage for Tipped Employees

masterestaurant.com
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