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Prime cost: los errores que drenan tu EBITDA
y el método correcto para blindarlo en 2026

Por Diego F. Parra · Actualizado 2026-07-08 · Costos y Finanzas

V E R E D I C T O  R Á P I D O

Veredicto: el prime cost —costo de insumos más nómina operativa— es la única palanca
que un operador controla en tiempo real, y donde se decide entre el 3% y el 15% del
margen neto. El error estructural no es tener un food cost alto: es medirlo a fin de mes
contra el promedio del sector en lugar de compararlo diariamente contra su propio costo
teórico. Ese desfase —la varianza— es capital que se fuga sin dejar factura. El método
Masterestaurant fija un techo de prime cost del 60% (food cost operativo ≤32% por plato,
nunca cargando renta ni servicios al plato) y lo audita con varianza diaria, no con un P&G
que llega 20 días tarde.
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PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LÍDERES DE SECTOR

Un restaurante promedio en Latinoamérica y España opera 2026 con un prime cost real entre 62% y 68% de
las ventas, mientras el operador cree que está en 58%. Esa brecha de 6-10 puntos —invisible en el P&G
mensual— es la diferencia entre un EBITDA sano de doble dígito y una operación que subsiste mes a mes con
flujo de caja tensionado.

El prime cost combina dos rubros: el costo de insumos (food + beverage cost) y la nómina directa de operación
(cocina y sala). Es el bloque de costo más grande y, crucialmente, el único que responde a la gestión diaria. La
renta, los servicios y las depreciaciones son costos fijos que no se cargan al plato: van al punto de equilibrio.
Confundir ambos mundos es el primer error metodológico que este white paper desmonta.

Este documento está dirigido a dueños, directores de expansión y CFOs de grupos gastronómicos que
necesitan pasar de un control reactivo —descubrir el problema cuando ya se materializó en el flujo de caja
— a un modelo predictivo de mitigación del riesgo, con costo teórico como línea base y varianza como
señal temprana.

C O M PA R A C I Ó N  L A D O  A  L A D O
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Comparación lado a lado

ENFOQUE TRADICIONAL MÉTODO MASTERESTAURANT

Frecuencia de medición ✕ Mensual (P&G llega 15-20 días
tarde)

✓ Diaria: varianza teórico vs real cada
cierre

Línea base de comparación ✕ Promedio del sector (~30% food
cost)

✓ Costo teórico propio por receta
estandarizada

Techo de prime cost ✕ Sin techo explícito; se descubre
a fin de mes

✓ ≤60% (food ≤32% + nómina ≤28%)

Tratamiento de renta/servicios ✕ Se prorratea al plato y
distorsiona el food cost

✓ Fuera del plato; van al punto de
equilibrio

Detección de fuga de capital ✕ Reactiva: se ve en el flujo de
caja ya materializado

✓ Predictiva: varianza >2% dispara
alerta el mismo día

Impacto en EBITDA (base 100) ✕ Erosión de 6-10 pts no atribuida ✓ Recupera 4-8 pts de margen en 90
días

Capítulo 1 — ¿Qué es el prime cost y por qué decide tu margen?

El prime cost es la suma del costo de insumos —food y beverage cost— más la nómina directa de ope‐
ración en cocina y sala, y es la única palanca que un operador controla en tiempo real.

En Diego F. Parra lo llamo el bloque de la verdad: representa entre el 55% y el 68% de las ventas en un restau‐
rante promedio de Latinoamérica y España en 2026, y es donde se juega entre el 3% y el 15% del margen
neto. La renta, los servicios y la depreciación son costos fijos que no se cargan al plato: van al punto de equili‐
brio. Confundir ambos mundos es el primer error metodológico. Un prime cost sano gira por debajo de 62%;
cuando cruza el 68%, el EBITDA de doble dígito desaparece y la operación empieza a subsistir mes a mes con
el flujo de caja tensionado, aunque el P&G mensual todavía se vea correcto.

Capítulo 2 — La brecha invisible de 6 a 10 puntos

La brecha entre el prime cost real y el que el operador cree tener es de 6 a 10 puntos porcentuales, y esa dife‐
rencia invisible es la que separa un negocio rentable de uno que apenas respira. He auditado decenas de res‐
taurantes donde el dueño jura estar en 58% y el número real vive entre 62% y 68% de las ventas. Esos 6-10
puntos no aparecen en el P&G mensual porque el promedio esconde la varianza diaria: un fin de semana con
merma del 5% se compensa con dos martes flojos y el resultado luce estable. Sobre ventas de 100.000 USD al
mes, 8 puntos de brecha son 8.000 USD que se evaporan sin explicación contable. Multiplicado por doce me‐
ses y por tres locales, la fuga supera los 288.000 USD anuales. Esa es la diferencia entre reinvertir o cerrar. El
error estructural no es tener un food cost alto: es medirlo a fin de mes contra el promedio del sector en lugar de
medirlo diario contra tu propio costo teórico.
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Capítulo 3 — Medir a fin de mes es el error estructural

El promedio sectorial es un dato ajeno que no delata tu fuga: un food cost de 31% parece excelente, pero si tu
costo teórico por receta era 27%, esos 4 puntos de varianza son merma, robo o desperdicio que ningún bench‐
mark habría detectado. El cierre mensual llega treinta días tarde; para cuando ves el número, el dinero ya salió
por la puerta trasera. El método Masterestaurant invierte la lógica: costo teórico como línea base, cierre diario, y
la varianza como señal temprana. Un operador que revisa su varianza cada 24 horas corrige en tres días lo que
el modelo reactivo descubre en treinta y ya no puede recuperar. La comparación que importa no es tu food cost
contra el sector, sino tu costo real contra tu costo teórico receta por receta, calculado desde el escandallo. El
costo teórico es lo que ese plato DEBERÍA costar con las porciones y precios de compra correctos; el real es lo
que efectivamente costó según inventario.

Capítulo 4 — Costo teórico contra costo real: la única comparación que importa

La distancia entre ambos es varianza pura, y ahí vive el 100% de la fuga controlable. Un restaurante con teórico
del 28% y real del 33% tiene 5 puntos de varianza: sobre ventas de alimentos de 70.000 USD al mes son 3.500
USD mensuales en merma, sobreporción o robo. Sin costo teórico no hay línea base, y sin línea base cualquier
food cost es un número huérfano imposible de juzgar. El escandallo actualizado cada vez que sube un insumo
es el corazón del control predictivo. Los costos fijos —renta, servicios, depreciación, seguros— jamás se car‐
gan al plato porque distorsionan el food cost y llevan a decisiones de pricing erradas. El error clásico que veo
una y otra vez: subir el precio de un plato rentable para 'cubrir' una renta que no le corresponde, matando su ro‐
tación y perdiendo más de lo que se ahorra. Esos fijos van al punto de equilibrio, no al costeo unitario.

Capítulo 5 — Por qué los costos fijos jamás se cargan al plato

Si tu renta es 8.000 USD y tus servicios 3.500 USD al mes, esos 11.500 USD se cubren con el margen de con‐
tribución agregado, no cargando 2 USD extra a cada hamburguesa. El food cost debe reflejar solo insumo y
merma; la nómina directa entra al prime cost, pero la administrativa no. Aislar cada rubro en su casilla correcta
es lo que permite fijar precios por rentabilidad real y no por intuición. Pasar de control reactivo a mitigación pre‐
dictiva significa dejar de descubrir el problema en el flujo de caja para anticiparlo con costo teórico como línea
base y varianza diaria como señal. Este white paper está dirigido a dueños, directores de expansión y CFOs de
grupos gastronómicos que operan varios locales y no pueden permitirse enterarse tarde. El modelo reactivo de‐
tecta la fuga a los 30 días, cuando ya perdiste entre 3.000 y 8.000 USD por local; el predictivo la detecta en 24-
72 horas y limita el daño a menos de 500 USD.

Capítulo 6 — De control reactivo a mitigación predictiva del riesgo

La diferencia anual, en un grupo de cinco locales, ronda los 200.000 USD de EBITDA recuperado. En Maste‐
restaurant construimos el tablero de varianza sobre tres señales: costo teórico por receta, cierre diario de inven‐
tario clave y desviación de nómina por turno. Con esas tres el riesgo deja de ser sorpresa. El tablero de varian‐
za se construye sobre tres señales que, juntas, blindan la caja: varianza de food cost por familia de producto,
desviación de nómina contra ventas por turno y rotación de los diez insumos que concentran el 70% del gasto.
Un operador que vigila solo esas diez referencias —regla de Pareto aplicada a la despensa— controla el grue‐
so de la fuga sin auditar los cuatrocientos SKU de su inventario. La nómina operativa debe moverse en banda:
entre 22% y 30% de las ventas según formato; si un turno cruza el 32% dos días seguidos, es señal de sobre‐
dotación o de ventas cayendo.
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Capítulo 7 — El tablero de varianza: tres señales que blindan la caja

He visto grupos recortar su prime cost de 66% a 61% en un trimestre solo instalando este tablero, sin despedir
a nadie ni bajar calidad: cinco puntos que sobre 1,2 millones de ventas anuales son 60.000 USD directos al re‐
sultado. La diferencia central no es la cifra del food cost, sino la FRECUENCIA y la LÍNEA BASE de la medi‐
ción. El enfoque tradicional compara el resultado mensual contra un promedio ajeno del sector; el método Mas‐
terestaurant compara el cierre diario contra el costo teórico propio de cada receta. Un food cost de 31% puede
ser excelente o una fuga silenciosa según cuál sea su costo teórico: si el teórico era 27%, esos 4 puntos de va‐
rianza son merma, robo o desperdicio que ningún promedio sectorial habría delatado. La segunda diferencia
es el tratamiento contable de los costos fijos. Cargar renta, servicios y depreciación al plato distorsiona el food
cost y lleva a decisiones erradas de pricing: se sube el precio de un plato rentable para 'cubrir' un fijo que no
le corresponde.

Capítulo 8 — Las diferencias que deciden el margen

El método aísla el prime cost como bloque variable y manda los fijos al punto de equilibrio, donde de verdad se
decide cuántos cubiertos hacen falta para no perder. La tercera diferencia es la naturaleza de la señal: reactiva
versus predictiva. Cuando la fuga aparece en el flujo de caja, ya se consumió el capital. La varianza diaria es
una señal temprana que permite mitigar el riesgo antes de que se materialice en el EBITDA.

P U N T O  P O R  P U N T O

Análisis punto por punto: reactivo vs predictivo

FRECUENCIA DE MEDICIÓN

A ·  E N F O Q U E  T R A D I C I O N A L El P&G

mensual llega 15-20 días tarde: cuando
ves la fuga, ya se consumió el capital.

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T El cierre diario de

varianza detecta el desfase el mismo día,
antes de que toque el EBITDA.

Veredicto: La medición diaria gana: convierte un dato forense en una señal predictiva de
mitigación del riesgo.

www.masterestaurant.com · White Paper - Prime cost: los errores que drenan tu EBITDA y el método correcto para blindarlo en 2026 Pág. 4 de 10



LÍNEA BASE

A ·  E N F O Q U E  T R A D I C I O N A L Comparar

contra el promedio del sector oculta la
merma propia: un 31% puede ser fuga si
tu teórico era 27%.

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T El costo teórico

por receta estandarizada es la única línea
base honesta para medir la varianza real.

Veredicto: El costo teórico propio gana: el promedio sectorial es la báscula del vecino, no la tuya.

TRATAMIENTO DE FIJOS

A ·  E N F O Q U E  T R A D I C I O N A L Prorratear

renta y servicios al plato distorsiona el
food cost y arruina las decisiones de
pricing.

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Aislar el prime

cost variable y mandar los fijos al punto de
equilibrio limpia la decisión de precio.

Veredicto: Aislar los fijos gana: el plato solo debe cargar lo que varía con cada venta.

C O M PA R A C I Ó N  L A D O  A  L A D O

El enfoque tradicional (control reactivo) F U G A D E  C A P I TA L

Mide el food cost solo a fin de mes contra el promedio del sector✕

Prorratea renta y servicios al plato, inflando el costo aparente✕

No estandariza recetas: cada cocinero improvisa el gramaje✕

Descubre la merma cuando ya golpeó el flujo de caja✕

Confunde food cost con prime cost y no mide la nómina como variable✕
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El método Masterestaurant (control predictivo) M A S T E R E S TA U R A N T

Fija costo teórico por receta y lo audita con varianza diaria✓

Aísla los costos fijos: el plato solo carga insumos + nómina directa✓

Techo duro de prime cost 60% y food cost operativo ≤32% por plato✓

Convierte la varianza >2% en alerta accionable el mismo día✓

Traduce cada punto de prime cost a impacto directo en EBITDA✓

C O M PA R A C I Ó N  L A D O  A  L A D O

Comparación lado a lado

ENFOQUE TRADICIONAL MÉTODO MASTERESTAURANT

Frecuencia de medición ✕ Mensual (P&G llega 15-20 días
tarde)

✓ Diaria: varianza teórico vs real cada
cierre

Línea base de comparación ✕ Promedio del sector (~30% food
cost)

✓ Costo teórico propio por receta
estandarizada

Techo de prime cost ✕ Sin techo explícito; se descubre
a fin de mes

✓ ≤60% (food ≤32% + nómina ≤28%)

Tratamiento de renta/servicios ✕ Se prorratea al plato y
distorsiona el food cost

✓ Fuera del plato; van al punto de
equilibrio

Detección de fuga de capital ✕ Reactiva: se ve en el flujo de
caja ya materializado

✓ Predictiva: varianza >2% dispara
alerta el mismo día

Impacto en EBITDA (base 100) ✕ Erosión de 6-10 pts no atribuida ✓ Recupera 4-8 pts de margen en 90
días

L A S  C I F R A S  Q U E  I M P O R TA N

Los números del prime cost en 2026

60%
techo de prime cost recomendado
(food + nómina operativa) sobre ventas
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V ISUAL I ZAC IÓN

Las cifras, visualizadas

techo de prime cost recomendado (food + nómina operativa) sobre ventas

60%

food cost operativo máximo por plato (renta y servicios NO se cargan al plato)

32%

margen operativo mediano de la industria restaurantera full service

6.4%

umbral de varianza (teórico vs real) que dispara alerta el mismo día

2%

inflación de alimentos fuera del hogar proyectada 2026 (presión sobre insumos)

5.6%

32%
food cost operativo máximo por plato

(renta y servicios NO se cargan al plato)

6.4%
margen operativo mediano de la
industria restaurantera full service

8400
cuentas de operación analizadas en el banco
de benchmarks propio Masterestaurant

2%
umbral de varianza (teórico vs real)
que dispara alerta el mismo día

5.6%
inflación de alimentos fuera del hogar

proyectada 2026 (presión sobre insumos)
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Fuentes: Datos internos Masterestaurant · National Restaurant Association 2025 · USDA Food Price Outlook 2026

Gráfico creado por masterestaurant.com

C A S O  R E A L

“Lo que no se mide contra su propio estándar, no se controla; comparar tu food cost contra el promedio del
sector es como pesarte con la báscula del vecino. La disciplina de la varianza diaria es lo que separa un
restaurante rentable de uno que solo factura.”

— Diego F. Parra, consultor de operaciones de restaurantes y fundador de Masterestaurant

C Ó M O  A P L I C A R L O  E N  T U  R E S TA U R A N T E

Cómo implementar el control de prime cost (roadmap resumido)

1 1. Estandariza recetas y fija el costo teórico
Antes de medir nada, documenta cada receta con gramajes exactos y calcula su costo teórico a
precio de compra vigente. Sin costo teórico no hay línea base contra la cual medir la varianza.
Este paso, en una operación de 40-60 ítems, toma 2-3 semanas y es el cimiento de todo el
sistema.

2 2. Instala el cierre diario de varianza
Al final de cada jornada, compara el costo real de insumos consumidos (inventario inicial +
compras − inventario final) contra el costo teórico de las ventas del día. La diferencia, dividida
por las ventas, es la varianza. Un umbral >2% dispara investigación inmediata: merma,
porcionado, robo o error de compra.

3 3. Separa fijos de variables y recalcula el punto de equilibrio
Saca renta, servicios y depreciación del cálculo del plato. Con el prime cost aislado como
bloque variable, recalcula cuántos cubiertos diarios necesitas para cubrir los fijos. Esa cifra —el
punto de equilibrio real— es la que gobierna las decisiones de dotación y horario, no la
intuición.

4 4. Traduce la varianza a EBITDA y reporta a junta
Cada punto de prime cost recuperado cae casi íntegro al EBITDA. Convierte la varianza
semanal en dinero y en puntos de margen para que la junta directiva vea el impacto en
lenguaje financiero. Lo que se reporta en pesos y en EBITDA, se prioriza y se sostiene.

P R E G U N TA S  F R E C U E N T E S
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Preguntas frecuentes sobre prime cost

¿Qué es exactamente el prime cost de un restaurante?

El prime cost es la suma del costo de insumos (food y beverage cost) más la nómina operativa directa de
cocina y sala. Es el bloque de costo más grande y el único que responde a la gestión diaria. El método
Masterestaurant recomienda un techo del 60% sobre ventas.

¿Por qué no debo cargar la renta al costo del plato?

Porque la renta es un costo fijo que no varía con cada plato vendido: cargarla distorsiona el food cost y lleva a
decisiones erradas de precio. Los fijos van al punto de equilibrio, donde se decide cuántos cubiertos hacen falta
para no perder; el plato solo carga insumos y nómina directa.

¿Qué es la varianza de costo teórico vs real y por qué importa?

La varianza es la diferencia entre lo que un plato DEBERÍA costar según su receta estandarizada (teórico) y lo
que costó de verdad (real), dividida por las ventas. Una varianza superior al 2% señala merma, porcionado
descontrolado, robo o error de compra, y es la señal temprana que evita que la fuga golpee el EBITDA.

¿Cuánto EBITDA puedo recuperar controlando el prime cost?

En las operaciones del banco de benchmarks Masterestaurant, disciplinar la varianza diaria y aislar los fijos
recupera típicamente entre 4 y 8 puntos de margen en 90 días. Como cada punto de prime cost recuperado cae
casi íntegro al EBITDA, el ROI del sistema se ve en el primer trimestre.

D AT O S  Y  F U E N T E S

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

Costo laboral 25–35% de los ingresos U.S. Bureau of Labor Statistics

Ventas del sector
(EE.UU.)

proyección ≈US$1,55 billones en 2026 pese a presión
de costos

National Restaurant Association
— SOI 2026

Food cost óptimo del
sector

28–35% (promedio full-service 32.4%) National Restaurant Association

Prime cost
recomendado

55–65% de las ventas Nation's Restaurant News

Margen neto típico 3–9% (full-service 3–5%) Statista
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Dato Benchmark 2026 Fuente

Flujo de caja en
pymes

la mala gestión de caja se asocia a ~82% de los
cierres de pequeños negocios

Inc. (estudio U.S. Bank)
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