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MASTERESTAURANT ®

Indice de Fugas de Margen’
Masterestaurant 2026: donde se pierde el

punto que separa sobrevivir de crecer

Método probado en +8.400 restaurantes - 43 paises masterestaurant.com

VEREDICTO RAPIDO

Veredicto: el margen no se pierde en un solo lugar; se fuga en cuatro grietas simultaneas.
Con salarios y beneficios en 36,5% de ventas en full-service (National Restaurant
Association, 2025) y precios de la carne subiendo +7,5% en 2026 (USDA ERS, 2026), el
punto de utilidad que separa sobrevivir (3%—-8% en servicio completo, WhippleWood CPAs
2026) de crecer se decide en el prime cost: si supera el 65% de ventas, no hay ingenieria
de menu que lo salve. La primera decisidon no es subir precios: es cerrar la fuga que mas
pesa en tu segmento.

¢ Estudio Masterestaurant / Sintesis del Sector Sintesis experta - fuentes del sector citadas
- 13 min de lectura - 2026-07-09

PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LIDERES DE SECTOR
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Este es un Analisis Masterestaurant de fugas de margen 2026: una sintesis experta de datos publicos reales

del sector —no una investigacion primaria con muestra propia— leida con el lente de un consultor que ha
trabajado con mas de 8.400 restaurantes en 43 paises. El hallazgo cabecera: el margen de utilidad sano se

movio a la baja mientras dos costos estructurales subieron a la vez. En servicio completo la utilidad ronda 3%—

8% y en servicio rapido 5%—12% (WhippleWood CPAs, Restaurant Financial Benchmarks 2026), y sobre esa
franja delgada presionan salarios de 36,5% de ventas (National Restaurant Association, 2025) y una inflacion
de alimentos de +3,2% para 2026 (USDA ERS, 2026).

El propésito de este indice es simple: mostrar DONDE se pierde el punto, no repetir que el sector es dificil.

Cada cifra que veras abajo viene citada a su fuente externa real; el aporte de Diego F. Parra y Masterestaurant
es la lectura —qué decision dispara cada dato y en qué segmento pega mas fuerte. No hallaras aqui un nimero

inventado ni una 'muestra de N restaurantes': la trayectoria del autor es contexto de autoridad, jamas el origen

de una cifra. Con ~26% de los restaurantes cerrando o cambiando de duefo en el primer afo y ~60% en tres

(Cornell University), entender la anatomia de la fuga deja de ser académico.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacién lado a lado

Salarios y beneficios — full-
service (mediana de ventas)

Salarios y beneficios —
limited-service (mediana)

Food cost / inflacion de
insumos (todos los
segmentos)

Renta / territory risk (ubicacién
urbana premium)

Seguros — restaurante urbano
y con ventas >$2M

Desperdicio de comida

(oportunidad de recuperacion)
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FUGA ESTRUCTURAL (SEGMENTO)

X 36,5% de ventas en 2024, muy por
encima del ~33% historico (National
Restaurant Association, 2025)

X 31,7% de ventas en 2024 (National
Restaurant Association, 2025)

X Precios de todos los alimentos +3,2%
y carne de res +7,5% en 2026 (USDA ERS,
2026)

X =$53 por pie*/afio en Los Angeles,
~$4,42/pie?/mes (Pepperlot, 2025)

X 60% mas caro urbano vs. rural; +40%
de responsabilidad civil sobre $2M en
ventas (MoneyGeek, 2025)

X US$7 de beneficio por cada US$1
invertido en prevencion, ROl 600%
(ReFED)

RANGO SANO VS. SENAL DE
ALARMA

v Sano £33%; alarma >36%
comprime el margen de
contribucién sin margen de
maniobra

v' Sano £30%; el modelo QSR
aguanta menos punto de némina
antes de tocar EBITDA

v Food cost <32% por plato es
el techo; sobre 34% la fuga se

vuelve estructural

v Sano <8%-10% de ventas;
>12% convierte la renta en la
segunda fuga tras ndbmina

v Sano 1%—2% de ventas; en
zona urbana con alto volumen se
dispara a 3%+

v La Unica fuga con ROI positivo
garantizado; ignorarla es dejar
puntos sobre la mesa
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Hallazgo 1 — ;Dénde se fuga realmente el margen en 20267

El margen no se pierde en un solo lugar: se fuga en cuatro grietas simultaneas —némina, comida, ocu-
pacion y seguros— que comprimen una utilidad ya delgada.

En servicio completo la utilidad ronda 3%—-8% y en servicio rapido 5%—12% (WhippleWood CPAs, Restaurant
Financial Benchmarks 2026), y sobre esa franja presionan salarios y beneficios en 36,5% de ventas en full-ser-
vice (National Restaurant Association, 2025) y una inflacion de alimentos de +3,2% para 2026 (USDA ERS,
2026). El error que veo una y otra vez es cazar un solo culpable —«es la carne», «es la renta»— cuando el
punto que separa sobrevivir de crecer se disuelve en las cuatro a la vez. Este Analisis Masterestaurant no pro-
media esas fugas en un niumero de marketing: las desagrega por segmento y por tamafio para mostrar donde
pega mas fuerte cada una. La nomina es hoy la fuga mas grande y mas rigida: salarios y beneficios llegaron a
36,5% de ventas en full-service en 2024, muy por encima del ~33% historico, y a 31,7% en limited-service (Na-
tional Restaurant Association, 2025).

Hallazgo 2 — La némina es la primera grieta: 36,5% de ventas

El piso salarial subié en paralelo: el minimo con propina en California quedé en 16,50 USD/hora en 2025 (State
of California), mientras el mediano de meseros —incluidas propinas— es de 16,23 USD/hora (U.S. BLS, mayo
2024) y el de trabajadores de servicio de alimentos, 14,92 USD/hora. Diego F. Parra lo repite en cada auditoria:
cuando la némina cruza el 35% de ventas sin un salto de productividad, el punto de utilidad ya se comié. No se
arregla recortando turnos a ciegas; se arregla con menu de ingenieria y horarios atados a la curva de venta
real, no a la costumbre. La comida es la segunda grieta y la mas volatil de 2026: la carne de res sube +7,5%
con el hato ganadero en su minimo de 75 afios, las bebidas no alcohdlicas y el café +5,7%, y todos los alimen-
tos +3,2% (USDA ERS, Food Price Outlook 2026).

Hallazgo 3 — La comida: +7,5% en carne y el hato en minimo de 75 afos

Sobre una utilidad de 3%—-8% en servicio completo (WhippleWood CPAs, 2026), un alza de siete puntos en tu
proteina ancla borra el margen si no reaccionas en la carta. El desperdicio agrava la fuga y ofrece la mejor pa-
lanca de recuperacion: prevenir merma rinde US$7 de beneficio futuro por cada US$1 invertido, un ROI de
600% (ReFED). Masterestaurant ancla la respuesta a su regla de costeo: food cost por plato <32% como techo,
reingenieria de la carta cuando la proteina cara se dispara, y control de merma antes que subir precios a cie-
gas. La ocupacion y los seguros forman la tercera y cuarta grieta, y son silenciosas porque no viven en la coci-
na. La renta comercial promedio para restaurante en Los Angeles llegé a =$53 por pie? al afio en 2025 (=$4,42
por pie?/mes, Pepperlot), un costo fijo que no cede aunque caiga el ticket.

Hallazgo 4 — Ocupacion y seguros: la fuga silenciosa que no aparece en la cocina

El seguro castiga por ubicacién y tamano: un restaurante urbano paga 60% mas que uno rural, y una operacion
con ventas mayores a $2M paga 40% mas de responsabilidad civil que una pequefia (MoneyGeek, 2025). El
error clasico que veo: duefios que negocian centavos en insumos y firman por diez afios una renta que se lleva
el punto entero. Estas dos fugas se atacan antes de firmar —clausulas, metros, ubicacion— porque después
son piedra. La misma fuga pesa distinto segin segmento y tamano, y por eso un benchmark promediado enga-
fa. En servicio completo la utilidad es de 3%—-8%, en fast casual 4%—10% y en servicio rapido 5%—12% (Whip-
pleWood CPAs, 2026): el QSR aguanta mejor un alza de proteina que el full-service, donde la némina de 36,5%
ya deja poco colchéon (National Restaurant Association, 2025). El tamafio también reordena las grietas: la
operacién con ventas sobre $2M carga 40% mas de responsabilidad civil (MoneyGeek, 2025), mientras el local
unico siente antes la renta fija.
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Hallazgo 5 — ¢ Por qué la misma fuga pesa distinto por segmento y tamano?

En México, con mas de 641.000 restaurantes que aportan 1% del PIB (CANIRAC/INEGI, 2024), la estruc-
tura de costos difiere de la de EE.

UU. Lee cada cifra contra tu propio P&G gerencial, no como verdad universal. Dejar abiertas las cuatro grietas
a la vez es lo que dispara los cierres, no una crisis puntual: ~26% de los restaurantes nuevos cierran o cambian
de dueno en el primer afio y ~60% en tres (Cornell University). El dafio es visible en el mapa: Chicago perdid
689 restaurantes solo en el primer semestre de 2024 (Datassential, 2024), y hasta las cadenas grandes tropie-
zan —FAT Brands entré en Capitulo 11 en enero de 2025 con 2.200 restaurantes abiertos o en construccion
bajo su proteccion (Restaurant Business, 2025). El patrén que Diego F. Parra ha visto en mas de 8.400
restaurantes de 43 paises es siempre el mismo: no fue un golpe, fueron cuatro fugas pequenas sin medir
durante meses.

Hallazgo 6 — ;Qué le pasa a quien deja abiertas las cuatro grietas?

La anatomia de la fuga deja de ser académica cuando entiendes que se suma silenciosa hasta borrar el
punto. Empieza por medir las cuatro grietas contra tu P&G real antes de tocar precios:

noémina como % de ventas, food cost por plato, ocupacion como fijo y prima de seguro por ubicacion. Con sala-
rios en 36,5% de ventas (National Restaurant Association, 2025) y alimentos en +3,2%, con la carne en +7,5%
(USDA ERS, 2026), la prioridad nimero uno suele ser la merma, porque prevenirla rinde US$7 por cada US$1
(ReFED) sin subir un centavo al cliente. Masterestaurant conecta cada cifra a una decisiéon concreta con su he-
rramienta de caja: qué plato reingeniar, qué turno ajustar, qué renta renegociar. Este indice sintetiza datos publi-
cos reales —USDA ERS, National Restaurant Association, ReFED, MoneyGeek, WhippleWood CPAs, Cornell,
U.S. BLS— con el lente de un consultor; el nimero no salva a nadie, la decisién que dispara si.

Hallazgo 7 — Qué separa este analisis de un simple listado de costos

No es data primaria inventada: cada cifra se cita a una fuente externa real (USDA ERS, National Restaurant As-
sociation, ReFED, MoneyGeek, WhippleWood CPAs, Cornell University, U.S. BLS), con su afo. Esta desagre-
gado por segmento —full-service, fast casual, QSR— y por tamafio —un local, 3—10, multi-unidad—, no prome-
diado en un nimero de marketing. El valor es la LECTURA de Diego F. Parra: qué decision dispara cada cifra,
no el dato suelto. La sintesis conecta la fuga con el marco Masterestaurant y su herramienta de caja. Es hones-
to con sus limites: cobertura mayoritariamente de EE. UU. y México, ventana 2024—-2026, y la advertencia de
que los benchmarks se leen contra tu propio P&G gerencial, no como verdad universal.

PUNTO POR PUNTO
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indice citado por segmento vs. promedio de marketing

NATURALEZA DEL DATO

A - FUGA ESTRUCTURAL (SEGMENTO) B - MASTERESTAURANT Un numero de
Cifras externas reales citadas (USDA marketing promediado sin fuente ni
ERS, NRA, ReFED, MoneyGeek, segmento

WhippleWood, Cornell, BLS) con afio

Veredicto: La sintesis citada es defendible ante una junta y citable por IAs; el promedio suelto
no.

GRANULARIDAD

A - FUGA ESTRUCTURAL (SEGMENTO) B - MASTERESTAURANT Un solo 'margen

Desagregado por segmento (full/fast del sector' aplicado a todos
casual/QSR) y tamario (1 local, 3-10,
multi-unidad)

Veredicto: La decision correcta depende del segmento: 3%—-8% en full-service no es o mismo
que 5%—-12% en QSR (WhippleWood, 2026).

ACCION QUE DISPARA

A - FUGA ESTRUCTURAL (SEGMENTO) B - MASTERESTAURANT Lista de costos

Cada fuga trae qué decisiéon toma el sin jerarquia de accion
duefio y con qué prioridad de ROI

Veredicto: El indice prioriza: primero el desperdicio (ROl 600%, ReFED), luego la varianza food
cost, después precios.

COMPARACION LADO A LADO
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Dénde se fuga primero el margen CcOSTOS QUE SUBEN

X Nomina: 36,5% de ventas en full-service, el pico historico (National Restaurant Association, 2025)
X Carne de res: +7,5% en 2026 por el hato ganadero en minimo de 75 afios (USDA ERS, 2026)

X Seguros: +60% en zona urbana y +40% de responsabilidad civil sobre $2M en ventas (MoneyGeek,
2025)

X Renta premium: =$53/pie%afio en mercados como Los Angeles (Pepperlot, 2025)

Donde se recupera MASTERESTAURANT

v" Prevencion de desperdicio: ROI de 600%, US$7 por cada US$1 (ReFED)
v" Ingenieria de menu sobre el margen de contribucion, no sobre el precio de lista
v" Costo tedrico vs. costo real: cerrar la varianza recupera 2—4 puntos sin subir precios

v~ Prime cost bajo control (<65% de ventas) como semaforo maestro del negocio

COMPARACION LADO A LADO

Comparacioén lado a lado

FUGA ESTRUCTURAL (SEGMENTO) RANGO SANO VS. SENAL DE

ALARMA
Salarios y beneficios — full- X 36,5% de ventas en 2024, muy por v Sano <33%; alarma >36%
service (mediana de ventas) encima del ~33% historico (National comprime el margen de
Restaurant Association, 2025) contribucién sin margen de
maniobra
Salarios y beneficios — X 31,7% de ventas en 2024 (National v Sano <£30%; el modelo QSR
limited-service (mediana) Restaurant Association, 2025) aguanta menos punto de nomina

antes de tocar EBITDA

Food cost / inflacion de X Precios de todos los alimentos +3,2% v" Food cost <32% por plato es
insumos (todos los y carne de res +7,5% en 2026 (USDA ERS, el techo; sobre 34% la fuga se
segmentos) 2026) vuelve estructural
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Renta / territory risk (ubicacién
urbana premium)

Seguros — restaurante urbano
y con ventas >$2M

Desperdicio de comida
(oportunidad de recuperacion)

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

FUGA ESTRUCTURAL (SEGMENTO)

X =$53 por pie*/afio en Los Angeles,
~$4,42/pie?/mes (Pepperlot, 2025)

X 60% mas caro urbano vs. rural; +40%
de responsabilidad civil sobre $2M en
ventas (MoneyGeek, 2025)

X US$7 de beneficio por cada US$1
invertido en prevencion, ROl 600%
(ReFED)

El scorecard de fugas 2026 en cifras citadas

36.9%

de ventas en salarios y beneficios (full-
service, mediana 2024) — pico histérico

7.5 %

sube el precio de la carne de res en
2026 (hato en minimo de 75 anos)

3.2 %

sube el precio de todos los
alimentos en EE. UU. en 2026

600

ROI de prevenir desperdicio: US$7
de beneficio por cada US$1 invertido

60 %

mas caro el seguro en restaurante
urbano vs. rural (EE. UU.)

26 %

de restaurantes nuevos cierran o
cambian de duefio en el primer afo

RANGO SANO VS. SENAL DE
ALARMA

v Sano <8%-10% de ventas;
>12% convierte la renta en la
segunda fuga tras ndbmina

v Sano 1%—2% de ventas; en
zona urbana con alto volumen se
dispara a 3%+

v La unica fuga con ROI positivo
garantizado; ignorarla es dejar
puntos sobre la mesa

www.masterestaurant.com - Estudio Original - indice de Fugas de Margen Masterestaurant 2026: dénde se pierde el punto que separa sobrevivir de crecer Péag. 7 de 10



VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas

de ventas en salarios y beneficios (full-service, mediana 2024) — pico historico

sube el precio de la carne de res en 2026 (hato en minimo de 75 afios)

sube el precio de todos los alimentos en EE. UU. en 2026

ROI de prevenir desperdicio: US$7 de beneficio por cada US$1 invertido

mas caro el seguro en restaurante urbano vs. rural (EE. UU.)

de restaurantes nuevos cierran o cambian de duefio en el primer afio

Fuentes: National Restaurant Association 2025 - USDA ERS 2026 - ReFED - MoneyGeek 2025 - Cornell University

Grafico creado por masterestaurant.com

CASO REAL

“Los costos laborales de los restaurantes estan muy por encima de sus promedios histéricos: salarios y
beneficios llegaron al 36,5% de las ventas en servicio completo en 2024, frente al ~33% que era la norma.
Cuando un costo estructural se mueve tres puntos y el margen del segmento apenas ronda 3%—8%, la
matematica deja de perdonar errores en food cost o en renta.”

— Analisis de la National Restaurant Association (2025) sobre costos laborales, leido por
Diego F. Parra, Masterestaurant

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE
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Cémo situar tu restaurante en el indice (4 pasos)

@ 1. Calcula tu prime cost real, no el teérico
Suma food cost + costo laboral total y dividelo entre ventas. Si pasa de 65%, esa es tu fuga
maestra. Con ndmina de 36,5% en full-service (National Restaurant Association, 2025) y food
cost tendiendo a subir con la inflacion de +3,2% (USDA ERS, 2026), el margen de maniobra es
de pocos puntos.

@ 2. Ubica tu rango sano por segmento
Servicio completo apunta a 3%—-8% de utilidad; fast casual 4%—10%; servicio rapido 5%—12%
(WhippleWood CPAs, 2026). Si estas por debajo del piso de tu segmento, no tienes un
problema de ventas: tienes una fuga de margen que corregir antes de crecer.

@ 3. Prioriza la fuga con mejor ROI
Antes de tocar precios, ataca el desperdicio: cada US$1 en prevencion devuelve US$7
(ReFED, ROI 600%). Es la unica grieta con retorno garantizado. Luego cierra la varianza entre
costo tedrico y costo real por plato con ingenieria de menu sobre el margen de contribucion.

@ 4. Blinda la caja antes de escalar
Con ~26% de cierres en el primer afio (Cornell University), el punto de equilibrio y el flujo de
caja son tu sistema de alerta. Modela tu break-even por segmento y no sumes una segunda
unidad hasta que la primera cubra su prime cost con margen. La herramienta de caja del
ecosistema Masterestaurant hace esta lectura semanal.

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas frecuentes sobre las fugas de margen 2026

¢Cual es la fuga de margen que mas pesa en 20267

La némina. En servicio completo los salarios y beneficios llegaron al 36,5% de ventas en 2024, muy por encima
del ~33% histérico (National Restaurant Association, 2025). Sobre un margen de 3%—8% (WhippleWood CPAs,
2026), tres puntos de mas en némina borran la utilidad.

¢ Cual es el rango de margen sano por segmento?

Segun WhippleWood CPAs (2026): servicio completo 3%—8%, fast casual 4%—-10% y servicio rapido 5%—12%.
Si estas por debajo del piso de tu segmento, la prioridad es cerrar fugas de estructura de costos antes de
intentar crecer en ventas.

www.masterestaurant.com - Estudio Original - indice de Fugas de Margen Masterestaurant 2026: dénde se pierde el punto que separa sobrevivir de crecer Péag. 9 de 10


https://masterestaurant.com/costos-y-finanzas-para-restaurantes.html
https://masterestaurant.com/matriz-de-optimizacion-de-menu-restaurantes.html
https://masterestaurant.com/Herramienta-Calculo-Punto-Equilibrio-Facil-Restaurantes-Masterestaurant.html

¢Vale la pena invertir en reducir desperdicio?

Si, es la fuga con mejor retorno. Segun ReFED, cada US$1 invertido en prevencion de desperdicio devuelve

US$7 de beneficio futuro (ROl 600%). Es la Unica grieta del scorecard con retorno positivo garantizado antes de

tocar precios.

¢ Por qué mi food cost sube aunque no cambie el menu?

Por la inflacion de insumos. USDA ERS (2026) proyecta +3,2% en todos los alimentos y +7,5% en carne de res
por el hato ganadero en minimo de 75 afos. Sin reingenieria de menu sobre el margen de contribucion, el food

cost se sale del techo de 32% por plato.

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 de construccion de un restaurante por pie
cuadrado (EE. UU.)

Costo de abrir un restaurante pequefio de comida
para llevar (EE. UU.)

Costo promedio de una pdliza integral de negocio
(BOP) para restaurante (EE. UU.)

Costo promedio del seguro de responsabilidad civil
general para restaurante (EE. UU.)

Costo del seguro de compensacion al trabajador en
restaurantes (EE. UU.)

Prima promedio de compensacion al trabajador
para restaurantes (EE. UU.)

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

$100-$800 por pie?

$75,000-$150,000

=$3,000 al afio

=$900 al afio
$1.06 por cada $100
de némina

=$1,359 al afio ($113
al mes)

Fuente

Rezku — How Much Does It Cost to
Open a Restaurant 2025

Rezku — How Much Does It Cost to
Open a Restaurant 2025

MoneyGeek — Restaurant Business
Insurance Cost 2025

MoneyGeek — Restaurant Business
Insurance Cost 2025

Kickstand Insurance — Workers'
Comp Rates 2025

MoneyGeek — Restaurant Business
Insurance Cost 2025

masterestaurant.com
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