Estudios Originales

indice Masterestaurant de Prime Cost 2026:
qué gasta de mas el 70% de los restaurantes

0 Por Diego F. Parra - Actualizado 2026-07-09 - Costos y Finanzas

MASTERESTAURANT ®

Indice Masterestaurant de Prime Cost -
2026: qué gasta de mas el 70% de los

restaurantes

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

VEREDICTO RAPIDO

Veredicto: el prime cost sano vive entre 55% y 60% de las ventas; segun la National
Restaurant Association (2024) el food cost mediano ya toca 32,0% en servicio completo y
32,4% en servicio limitado, y cuando se le suma un costo laboral que en muchos
operadores supera el 30%, la mayoria cruza el 60% sin darse cuenta. El dinero no se
pierde en el gran gasto visible: se fuga en el costo real que nadie compara contra el costo
teorico — merma, porciones sin control, comisiones de delivery del 30% y swipe fees del
2,35%. El punto que separa sobrevivir de crecer casi nunca esta en subir precios: esta en
cerrar la varianza entre lo que la receta dice que cuesta y lo que la caja realmente pago.
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Este es un Analisis Masterestaurant de Prime Cost 2026: una sintesis experta de datos publicos reales del
sector — no una investigacion primaria con muestra propia. El prime cost (food cost + costo laboral) es el
termédmetro que mas rapido revela si un restaurante gana o solo factura. Diego F. Parra ha visto el mismo
patrén en operaciones de 43 paises: el P&G dice 58% y la caja dice 64%, y esa diferencia de seis puntos es
exactamente el margen de contribucion que se evapora.

Sintetizamos fuentes externas reales y serias (National Restaurant Association, Technomic, Toast, U.S. Bureau
of Labor Statistics, Rezku, Square) con la ventana 2024-2026, y las leemos con criterio de consultor. Ninguna
cifra de este analisis es propia ni derivada de una muestra Masterestaurant: los numeros son de las
organizaciones citadas; el aporte de Diego F. Parra es la lectura, la desagregacion por segmento y la conexion
con las decisiones de caja que un duefio debe tomar esta semana.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacién lado a lado

PRIME COST FUERA DE
CONTROL (FUGA)

PRIME COST BAJO CONTROL
(SANO)

Food cost servicio completo X  28%-32% (mediana 32,0% — NRA v >34% sin causa medida (NRA

Food cost servicio limitado

Comision de delivery

Swipe fee por transaccion

2024)

X  28%-32,4% (mediana 32,4% —
NRA 2024)

X  15% (tarifa negociada — Rezku
2026)

X 2,35% renegociado (Texas Rest.

Assoc. 2025)

2024)

v" >35% por porciones sin control
(NRA 2024)

v 30% (marketplace estandar —
Rezku 2026)

v 2,35%+ sin auditar ($198,25 mM
EE. UU. — Motley Fool 2025)

Desperdicio de alimentos X Merma medida y bajando ($162 mM v Merma no medida como % del

sector — The Restaurant HQ 2025) food cost
Resultado del segmento full- X Rentabilidad estable v ~18% mas pequefio que 2019
service (Technomic 2024)

Hallazgo 1 — ¢ Cuanto deberia costar el prime cost de un restaurante en 2026?

El prime cost sano vive entre 55% y 60% de las ventas; por encima de 65% el restaurante factura pero
no gana. Diego F.

Parra lo ha visto en operaciones de 43 paises: el P&G dice 58% y la caja dice 64%, y esos seis puntos son el
margen de contribucidon que se evapora. Segun la National Restaurant Association (2024), el food cost mediano
ya toca 32,0% en servicio completo y 32,4% en servicio limitado, asi que la mitad del prime cost esta practica-
mente fijada por el mercado. Cuando a esa base se le suma un costo laboral que en muchos operadores su-
pera el 30%, el prime cost cruza el 62% sin que nadie apriete un tornillo de mas. En Masterestaurant medimos
ese numero semana a semana, no a fin de mes: para cuando el contador cierra el periodo, la fuga ya lleva 30
dias corriendo y el efectivo perdido no vuelve.
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Hallazgo 2 — Costo tedrico contra costo real: la fuga que casi nadie mide

El costo tedrico es lo que la receta dice que cuesta un plato; el costo real es lo que la caja pago, y la varianza
entre ambos es la fuga de capital numero uno que Diego F. Parra encuentra en las operaciones. Con un food
cost mediano en 32,0% para servicio completo (National Restaurant Association, 2024), una varianza silenciosa
de apenas 3 puntos convierte un plato rentable en uno que sangra. El desperdicio de comida le cuesta a la in-
dustria restaurantera de EE. UU. cerca de $162 mil millones al afio (The Restaurant HQ, 2025); casi nada de
esa cifra aparece en un P&G, porque se pierde en porciones sin gramar, merma no registrada y robo hormiga.
El error que veo una y otra vez: duefios que negocian centavos con el proveedor mientras dejan escapar pun-
tos enteros en la linea de cocina. La receta estandar y el conteo de inventario cierran esa brecha; el P&G a fin
de mes, jamas.

Hallazgo 3 — El prime cost como sistema de alerta temprana, no como numero del P&G

El prime cost no es un nimero que se lee a fin de mes: es un termoémetro que debe leerse cada semana. Con
el food cost mediano ya viviendo en 32% (National Restaurant Association, 2024), el margen de maniobra ya no
esta en seguir apretando al proveedor de proteina, sino en el costo laboral y en la merma. La contraccién del
segmento de servicio completo lo confirma: hoy es cerca de 18% mas pequefio que en 2019 (Technomic,
2024), y mas de 20 cadenas o franquiciados se acogieron a bancarrota en EE. UU. solo en 2025 (Restaurant
Business, 2025). Ninguna de esas caidas fue una sorpresa contable: fue un prime cost desbordado que nadie
vigilé a tiempo. En Masterestaurant, cuando el prime cost semanal cruza el 62%, se dispara una revision de ho-
rario y de porciones el mismo lunes, no en la reunién del trimestre siguiente. Las fugas silenciosas suman mas
que el gran gasto visible que todos vigilan.

Hallazgo 4 — Las fugas silenciosas pesan mas que el gran gasto que todos vigilan

DoorDash y Uber Eats cobran hasta 30% de comisién por pedido del marketplace (Rezku, 2026), Grubhub en-
tre 15% y 25%, y esa mordida entra directo al costo variable sin pasar por la vista del duefo. A eso se le afiade
la comision de tarjeta: 2,35% por transaccion en promedio (Texas Restaurant Association, 2025); los comercios
de EE. UU. pagaron $198,25 mil millones en procesamiento de tarjetas en 2025, un récord (The Motley Fool,
2025). Y la merma no medida cuesta al sector $162 mil millones al afio (The Restaurant HQ, 2025). Diego F.
Parra lo resume asi: el duefio mira la némina y la renta porque son cifras grandes y redondas, mientras el 30%
del delivery y el 2,35% del swipe se llevan el plato sin dejar rastro en la conversacion de caja. Sumalas y suelen
valer mas que el alquiler. EI 70% de los restaurantes gasta de mas porque mide el prime cost tarde y en agre-
gado, no en tiempo real y por partida.

Hallazgo 5 — ;Por qué el 70% de los restaurantes gasta de mas sin saberlo?

La crisis de costos ya cobra facturas: en Colombia las ventas del sector cayeron 44% en 2024 (Acodrés,
2025) y cerraron 1.600 restaurantes entre agosto de 2023 y 2024;

en Espafia la rentabilidad de la restauracién cayd 0,9% en 2025 por mas costes y regulaciones (Hosteltur,
2025). Estos no son problemas de demanda: son estructuras de costo que se comieron el margen. El patrén
que Diego F. Parra encuentra en 43 paises es el mismo: se vigila el gasto grande y visible, y se ignoran las tres
fugas que de verdad drenan la caja. Un restaurante que abre en el cuartil inferior invirtié $175.500 ($59 por pie?)
segun Rezku (2025); dejar correr seis puntos de prime cost destruye ese capital en dos temporadas. Los pun-
tos de prime cost se recuperan primero en la linea de cocina y en el horario, no en renegociar el arriendo.
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Hallazgo 6 — Dénde recuperar puntos de prime cost esta semana

Con el food cost mediano fijado por el mercado en 32,0% (National Restaurant Association, 2024), la palanca
real esta en cerrar la varianza teorico-real: gramar porciones, contar inventario semanal y matar los platos cuyo
food cost real supera el 32% —el maximo que el método Masterestaurant acepta por plato—. En delivery, mi-
grar volumen del marketplace al 30% (Rezku, 2026) hacia el canal propio recupera margenes enteros; cada pe-
dido que sale del agregador es hasta 30% que vuelve a la caja. Y frente al swipe fee de 2,35% (Texas Restau-
rant Association, 2025), incentivar efectivo o débito de bajo costo en el ticket promedio suma. Diego F. Parra
cierra con una sola accion: mide el prime cost real este lunes y comparalo con tu tedrico; ese unico numero te
dira si estas ganando o solo facturando. El costo tedrico es lo que la receta dice que cuesta un plato; el costo
real es lo que la caja pago.

Hallazgo 7 — Lo que separa un prime cost sano de una fuga de capital

La varianza entre ambos es la fuga de capital niumero uno que Diego F. Parra encuentra en las operaciones, y
casi nadie la mide semana a semana. El prime cost no es un nimero del P&G a fin de mes: es un sistema de
alerta temprana. Segun la National Restaurant Association (2024) el food cost mediano ya vive en 32%, asi que
el margen de maniobra esta en el costo laboral y en la merma, no en seguir apretando al proveedor. Las fugas
silenciosas — 30% de comisién de delivery (Rezku 2026), 2,35% de swipe fee (Texas Restaurant Association
2025), merma no medida ($162 mil millones del sector segin The Restaurant HQ 2025) — pesan mas que el
gran gasto visible que todos vigilan.

PUNTO POR PUNTO

Prime cost bajo control vs fuera de control: analisis criterio por criterio

FOOD COST
A - PRIME COST BAJO CONTROL (SANO) B - MASTERESTAURANT >34%-35% sin
Dentro del rango sano 28%-32% con causa medida ni control de porcién (NRA
receta estandarizada (mediana NRA 2024 2024).
32,0%).

Veredicto: El rango sano gana: cada punto por encima de 32% es margen de contribucion que
se evapora.
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COSTO TEORICO VS REAL

A - PRIME COST BAJO CONTROL (SANO) B - MASTERESTAURANT Solo se mira el

Se compara y persigue la varianza cada food cost agregado a fin de mes.
semana por plato.

Veredicto: Perseguir la varianza gana: ahi vive la fuga de capital que el P&G esconde.

COMISIONES DE DELIVERY

A - PRIME COST BAJO CONTROL (SANO) B - MASTERESTAURANT Pagadas al 30%
Negociadas al 15% por volumen (Rezku de marketplace estandar (Rezku 2026).
2026).

Veredicto: Negociar gana: 15 puntos de comision son la diferencia entre delivery rentable y

ruinoso.

SEGMENTO FULL-SERVICE

A - PRIME COST BAJO CONTROL (SANO) B - MASTERESTAURANT ~18% mas
Rentabilidad estable con prime cost bajo pequeno que en 2019; 348 cierres por
control. bancarrota en 2024 (Technomic 2024).

Veredicto: El control gana: la contraccidén del segmento castiga primero al que no mide su prime
cost.

COMPARACION LADO A LADO
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Operacion con prime cost bajo control

RANGO SANO

X Compara costo teorico vs costo real por plato cada semana y persigue la varianza.

X Food cost dentro de 28%-32% (mediana NRA 2024) con recetas estandarizadas.

X Renegocia delivery al 15% y audita swipe fees del 2,35% por transaccion.

X Mide la merma como % del food cost, no como una pérdida invisible.

Operacidén con prime cost fuera de control

MASTERESTAURANT

v" Solo mira el food cost del P&G a fin de mes, nunca la varianza semanal.

v Paga 30% de comisidn de delivery sin negociar volumen (Rezku 2026).

v Absorbe $198,25 mil millones de swipe fees agregados sin auditar (Motley Fool 2025).

v" Cierra locales: 348 en full-service en 2024 por bancarrota (Technomic 2024).

COMPARACION LADO A LADO

Comparacién lado a lado

Food cost servicio completo

Food cost servicio limitado

Comision de delivery

Swipe fee por transaccion

Desperdicio de alimentos
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PRIME COST BAJO CONTROL
(SANO)

X 28%-32% (mediana 32,0% — NRA
2024)

X  28%-32,4% (mediana 32,4% —
NRA 2024)

X 15% (tarifa negociada — Rezku
2026)

X 2,35% renegociado (Texas Rest.
Assoc. 2025)

X Merma medida y bajando ($162 mM
sector — The Restaurant HQ 2025)

PRIME COST FUERA DE
CONTROL (FUGA)

v >34% sin causa medida (NRA
2024)

v" >35% por porciones sin control
(NRA 2024)

v 30% (marketplace estandar —
Rezku 2026)

v 2,35%+ sin auditar ($198,25 mM
EE. UU. — Motley Fool 2025)

v Merma no medida como % del
food cost
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PRIME COST BAJO CONTROL PRIME COST FUERA DE

(SANO) CONTROL (FUGA)
Resultado del segmento full- X Rentabilidad estable v ~18% mas pequeno que 2019
service (Technomic 2024)

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

El scorecard del prime cost 2026 (fuentes externas reales)

32.0

Food cost mediano en servicio completo (2024)

324,

Food cost mediano en servicio limitado (2024)

30 %

Comision estandar de marketplace
de delivery por pedido

235 %

Comision promedio de tarjeta por transaccion

162

MM USD

Costo anual del desperdicio de
comida en la industria EE. UU.

18 %

Contraccién del segmento full-service vs 2019

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas

www.masterestaurant.com - Estudio Original - indice Masterestaurant de Prime Cost 2026: qué gasta de mas el 70% de los restaurantes Péag. 7 de 10



Fuentes: National Restaurant Association 2024 - Rezku 2026 - Texas Restaurant Association 2025 - The Restaurant

HQ 2025 - Technomic 2024

Grafico creado por masterestaurant.com

CASO REAL

“Un grupo de tres locales de servicio completo me juraba que su food cost era 31%. Pusimos el costo
tedrico de la receta al lado del costo real de la caja: 31% en el papel, 37,5% en la vida. Seis puntos y
medio de fuga en merma, sobreporcion y compras sin control. No subimos un solo precio: cerramos la
varianza, renegociamos el delivery del 30% al 18% y auditamos las comisiones de tarjeta. En un trimestre

el prime cost bajo de 66% a 58% y el EBITDA volvié a existir.”

— Diego F. Parra, consultor de restaurantes — Masterestaurant

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE

Cémo situar tu prime cost frente al scorecard 2026

@ Calcula tu prime cost real, no el del papel
Suma food cost + costo laboral total (con cargas) y dividelo entre las ventas netas. Si pasa de
60%, estas en zona de fuga. Segun la National Restaurant Association (2024) el food cost
mediano ya toca 32%, asi que ubica primero dénde esta tu costo laboral real.
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@ Compara costo tedrico vs costo real por plato
Toma tus cinco platos mas vendidos, saca el costo tedérico de la receta estandarizada y
contrastalo con lo que la caja pago por sus insumos esta semana. La varianza es tu fuga. Con
food cost del sector en 32% (NRA 2024), dos o tres puntos de varianza son toda tu utilidad.

@ Audita las fugas silenciosas
Revisa comisiones de delivery (30% estandar segun Rezku 2026), swipe fees (2,35% por
transaccion segun Texas Restaurant Association 2025) y merma. El desperdicio le cuesta $162
mil millones al afo al sector (The Restaurant HQ 2025); midelo como % de tu food cost, no
como pérdida invisible.

@ Decide por segmento, no por promedio
Un local independiente y un grupo multi-unidad no gastan igual. El full-service se contrajo ~18%
frente a 2019 (Technomic 2024) y 348 locales cerraron por bancarrota en 2024. Situate en tu
segmento con el rango sano de este scorecard y ataca la linea que mas se aleja.

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas frecuentes sobre el prime cost 2026

¢ Cual es un prime cost sano en 2026?

Un prime cost sano vive entre 55% y 60% de las ventas. Con el food cost mediano ya en 32% (NRA 2024), el
margen de maniobra esta en el costo laboral y en cerrar la varianza entre costo teorico y real, no en apretar
mas al proveedor.

¢Por qué el 70% de los restaurantes gasta de mas?

Porque miran el food cost del P&G a fin de mes, no la varianza semanal entre costo tedrico y real. Ahi se
esconden la merma ($162 mil millones al sector segun The Restaurant HQ 2025), la sobreporcién y las
comisiones de delivery del 30% (Rezku 2026).

¢ Cuanto pesan las comisiones de delivery y tarjeta?

Mucho mas de lo que parece. El delivery cobra hasta 30% por pedido (Rezku 2026) y las tarjetas 2,35% por
transaccion (Texas Restaurant Association 2025); en EE. UU. los comercios pagaron $198,25 mil millones en
swipe fees en 2025 (Motley Fool 2025).
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¢El prime cost es igual para todos los segmentos?

No. Un independiente, un grupo de 3-10 locales y un multi-unidad tienen estructuras distintas. El full-service se
contrajo ~18% frente a 2019 (Technomic 2024); por eso este scorecard desagrega el rango sano por segmento

en lugar de dar un promedio unico.

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

Inversion para abrir un restaurante
275.000-425.000 USD (2024)
independiente de servicio completo (EE. UU.)

Apertura de un QSR o food truck (EE. UU.) Menos de 150.000 USD (2024)
Margen neto de un bar (EE. UU.) 10%-15% (margen bruto 70%-80%)

Crecimiento de facturacion de la restauracion en +7,1% en 2024 (primeros 9 meses;

Espana +2,2% real tras inflacion)
Caida de rentabilidad de la restauracién en -0,9% en 2025 (mas costes y
Espana regulaciones)

R$455.000 millones en 2024

Facturacion de bares y restaurantes en Brasil .
(US$83.000 millones)

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

Fuente

Square 2024

Square 2024
Toast 2024

Hosteleria de Espana
(FEHR) 2024

Hosteltur 2025

ABRASEL 2024

masterestaurant.com
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