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V E R E D I C T O  R Á P I D O

Veredicto: el prime cost —la suma de food cost más labor cost— es el único indicador que
decide si tu restaurante gana o pierde dinero, y en 2026 la mayoría lo mide mal. Con una
utilidad antes de impuestos de apenas 2,8% de las ventas en servicio completo (National
Restaurant Association, 2025, datos 2024), no hay margen para gestionarlo por intuición.
El error que drena el EBITDA no es un food cost alto: es la brecha entre el costo teórico y
el costo real que nadie audita. Blindarlo exige medir el prime cost semanalmente,
mantenerlo por debajo del 60% de las ventas en full service, y atacar la variación con el
marco Masterestaurant de costo teórico vs real. Este white paper cuantifica el costo de no
actuar y entrega un roadmap de 90 días.
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En 2026 el sector restaurantero opera con márgenes de un solo dígito mientras los insumos siguen 35% por
encima del nivel prepandemia (USDA ERS / BLS, 2026). El prime cost dejó de ser un número mensual del
contador para convertirse en el tablero de control diario del dueño.

La utilidad antes de impuestos mediana en servicio completo fue 2,8% de las ventas y 4,0% en servicio limitado
(National Restaurant Association, 2025). En ese contexto, un desvío de 3 puntos en el prime cost puede
eliminar toda la utilidad del ejercicio.

Este white paper está dirigido a dueños, CFOs y directores de expansión que gestionan de 1 a más de 10
locales y necesitan un método trazable —no un tip— para blindar el EBITDA frente a la inflación de insumos y
la presión salarial de 2026.

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

Comparación lado a lado

GESTIÓN INTUITIVA DEL

PRIME COST

MÉTODO MASTERESTAURANT

(TEÓRICO VS REAL)

Frecuencia de medición ✕ Mensual, al cierre contable
(30 días tarde)

✓ Semanal, con recuento físico y ventas
del POS

Prime cost objetivo (full
service)

✕ Sin objetivo formal; 'lo que
salga'

✓ ≤60% de ventas; alerta si supera 62%

Food cost variance ✕ No se calcula; 0 visibilidad ✓ (Costo real − teórico)/ventas, revisado
por plato

Reacción a inflación de
insumos

✕ Subir precios a ciegas o
absorber la merma

✓ Reingeniería de menú por margen de
contribución

Fuga de capital detectada ✕ Se descubre al perder dinero
3 meses seguidos

✓ Se detecta en la semana 1 del desvío

Impacto en EBITDA (12 meses) ✕ Erosión silenciosa de 2-4
puntos

✓ Recuperación de 3-5 puntos de margen

Capítulo 1 — ¿Por qué el prime cost decide si tu restaurante gana o pierde dinero?

El prime cost —food cost más labor cost— es el único indicador que decide si tu restaurante gana o
pierde, y en 2026 la mayoría lo mide mal.

La utilidad antes de impuestos mediana en servicio completo fue apenas 2,8% de las ventas, y 4,0% en servicio
limitado (National Restaurant Association, Restaurant Operations Data Abstract 2025, datos 2024). Con ese col‐
chón, un desvío de tres puntos en el prime cost borra toda la utilidad del ejercicio. Lo he visto en decenas de
restaurantes: el dueño celebra ventas récord y cierra el año en rojo porque el prime cost trepó del 60% al 63%
sin que nadie lo notara a tiempo. Los insumos no ayudan: el índice de precios de todos los alimentos está 35%
por encima del nivel de febrero de 2020 (USDA ERS / BLS, 2026). En este contexto, el prime cost dejó de ser
un número mensual del contador para convertirse en el tablero de control diario del dueño.
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Capítulo 2 — El prime cost intuitivo es un retrovisor; el método lo vuelve tablero

El prime cost intuitivo es un número de retrovisor: describe lo que ya pasó, cuando la utilidad ya se perdió. El
método Masterestaurant lo convierte en tablero de control que anticipa el desvío antes de que erosione ese
margen mediano de 2,8% (National Restaurant Association, 2025). La diferencia es de frecuencia y de trazabili‐
dad. El contador entrega el prime cost del mes a los quince días del cierre; para entonces ya serviste 30 días
de platos mal costeados. Diego F. Parra insiste en medirlo semanal, por turno cuando el volumen lo justifica, y
siempre contra un costo teórico. Con el índice de precios al productor de servicios subiendo 3,2% en 2025 (U.S.
BLS, PPI 2025 M12), un retrovisor mensual es una condena. El tablero diario, en cambio, te avisa el martes que
el food cost del fin de semana se disparó, y aún tienes cuatro días para corregir compras, porciones o precio
antes de cerrar la quincena.

Capítulo 3 — Sin costo teórico no hay variance, y sin variance la merma es invisible

Sin costo teórico no hay variance, y sin variance la merma es invisible. El excedente de comida en foodservice
equivale al 14% de las ventas —$157 mil millones en 2024 (ReFED, 2024)—, y buena parte de esa fuga vive
en la brecha entre el food cost teórico y el real que casi nadie audita. El método Masterestaurant fija primero el
costo teórico por plato desde la receta estandarizada, luego lo compara contra el consumo real de inventario, y
la diferencia es tu variance. Ese número, expresado en puntos de food cost, es donde se esconden el robo hor‐
miga, las porciones descontroladas y las mermas de cocina. Diego F. Parra lo resume así: si no tienes teórico,
no estás gestionando, estás adivinando. Una cadena que pasa de 0 a un sistema de variance suele recuperar
entre 1,5 y 3 puntos de food cost en el primer trimestre —dinero que, sobre una utilidad de 2,8% (National Res‐
taurant Association, 2025), puede duplicar el resultado neto.

Capítulo 4 — ¿Cómo blindar el margen frente a
insumos 35% más caros sin ahuyentar al cliente?

Frente a insumos 35% más caros que en 2020 (USDA ERS / BLS, 2026), subir precios a ciegas destruye
el ticket promedio; reingeniar el menú por margen de contribución protege el EBITDA sin ahuyentar
al cliente.

Un alza generalizada del 10% castiga por igual al plato estrella y al plato que ya perdía dinero, y el comensal lo
percibe: en Colombia el alza del 9,8% en platos coincidió con caídas de ventas del sector (Acodrés, 2025). El
método Masterestaurant separa el menú en cuatro cuadrantes por popularidad y margen de contribución, y ac‐
túa distinto en cada uno: reposiciona los de alto margen, rediseña la receta de los de bajo margen antes de to‐
car el precio, y elimina o reformula los que no aportan. Con el café arábica 70% más caro en 2024 (Bellwether
Coffee), una cafetería que sube el espresso de forma quirúrgica protege su ticket; una que sube toda la carta
pierde tráfico.

Capítulo 5 — Cómo blindar el margen frente a insumos
35% más caros sin ahuyentar al cliente — en la práctica

La cirugía vence a la escopeta. El método trazable convierte el prime cost en un lenguaje de junta directiva:
KPIs comparables, escenarios de estrés y decisiones de capital sobre la misma base. Para un grupo que ges‐
tiona de 1 a más de 10 locales, esto es lo que distingue una expansión sana de una quiebra financiada. Importa
porque el riesgo de crédito no es uniforme: la tasa de incumplimiento de préstamos SBA para restaurantes va‐
ría hasta 8,7 puntos porcentuales entre regiones (Crestmont Capital, 2026). Un dueño que presenta a su banco
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o socios un prime cost trazable por local, con teórico, real y variance auditables, negocia en otra liga. Diego F.
Parra construye con cada cliente un tablero donde cada apertura se modela antes de firmar el arrendamiento:
¿aguanta el prime cost objetivo un local con esta renta y este ticket? Con una utilidad mediana de 2,8% (Natio‐
nal Restaurant Association, 2025), abrir un segundo local sin ese tablero es apostar el patrimonio del primero.

Capítulo 6 — Caso real: recuperar tres puntos de prime cost en un grupo de tres locales

Un grupo de servicio completo con tres locales recuperó tres puntos de prime cost en un trimestre aplicando el
método, sin subir precios de forma generalizada. El punto de partida era el típico: prime cost del 64%, medido a
mano y con quince días de retraso, sobre un sector cuya utilidad mediana es 2,8% (National Restaurant Asso‐
ciation, 2025). Diego F. Parra instaló primero el costo teórico por receta, luego el conteo de inventario semanal
y el cálculo de variance por local. La primera lectura reveló 2,2 puntos de food cost perdidos en variance —mer‐
ma coherente con el 14% de excedente que reporta el sector (ReFED, 2024)— y otro punto en labor por turnos
mal dimensionados en horas valle. Corrigieron porciones, renegociaron dos insumos clave con proveedores y
ajustaron el cuadrante de turnos. Tres puntos sobre ventas anuales de siete cifras significan, en un sector que
gira al 2,8%, más que duplicar la utilidad neta del grupo.

Capítulo 7 — Caso real: recuperar tres puntos de prime
cost en un grupo de tres locales — en la práctica

Ese es el poder de medir bien. Lo que separa a la operación que blinda su EBITDA de la que lo regala es la dis‐
ciplina de medir el prime cost con teórico, frecuencia y trazabilidad, no la suerte con los precios. En 2026 el sec‐
tor estadounidense proyecta ventas cercanas a US$1,55 billones (National Restaurant Association, State of the
Industry 2026), pero esa marea no levanta a todos los barcos: con márgenes de un solo dígito, quien no audita
su variance regala la utilidad al proveedor y a la merma. El índice de precios al productor de demanda final
subió 3,0% en 2025 tras 3,5% en 2024 (U.S. BLS, PPI 2025 M12); la presión no cede. El marco Masterestau‐
rant y la herramienta de costeo del ecosistema convierten el prime cost en el KPI vivo del negocio, no en un in‐
forme muerto. La acción concreta para esta semana: fija el costo teórico de tus diez platos más vendidos y
compáralo contra el consumo real.

Capítulo 8 — Qué separa a la operación que blinda su EBITDA de la que lo regala en 2026

Ahí empieza a aparecer el dinero. El prime cost intuitivo es un número de retrovisor: describe lo que ya pasó. El
método Masterestaurant lo convierte en tablero de control que anticipa el desvío antes de que erosione la utili‐
dad de 2,8% (National Restaurant Association, 2025). Sin costo teórico no hay variance, y sin variance la mer‐
ma es invisible: el excedente de comida en foodservice equivale al 14% de las ventas (ReFED, 2024), y buena
parte de esa fuga vive en la brecha teórico-real que nadie audita. Frente a insumos 35% más caros que en
2020 (USDA ERS / BLS, 2026), subir precios a ciegas destruye el ticket promedio; reingeniar el menú por mar‐
gen de contribución protege el EBITDA sin ahuyentar al cliente. El método trazable convierte el prime cost en
un lenguaje de junta directiva: KPIs, escenarios de estrés y ROI, no anécdotas de cocina.

P U N T O  P O R  P U N T O
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Análisis A/B: intuición vs método trazable

VISIBILIDAD DEL DESVÍO

A ·  G E S T I Ó N  I N T U I T I VA D E L P R I M E  C O S T

Se descubre al cierre mensual, 30 días
tarde

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Se detecta en la

semana 1 con recuento físico + POS

Veredicto: El método Masterestaurant gana: 30 días de reacción anticipada equivalen a
semanas de fuga evitada.

ALCANCE DEL INDICADOR

A ·  G E S T I Ó N  I N T U I T I VA D E L P R I M E  C O S T

Food cost aislado, labor cost ignorado

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Prime cost

integral (food + labor) ≤60%

Veredicto: Medir solo food cost oculta la mitad del riesgo; el prime cost integral captura ambos
costos variables.

RESPUESTA A LA INFLACIÓN

A ·  G E S T I Ó N  I N T U I T I VA D E L P R I M E  C O S T

Subir precios a ciegas o absorber la
merma

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Reingeniería de

menú por margen de contribución

Veredicto: Con insumos 35% más caros que en 2020 (USDA ERS / BLS, 2026), reingeniar
protege el ticket promedio; subir a ciegas lo destruye.
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LENGUAJE DE DECISIÓN

A ·  G E S T I Ó N  I N T U I T I VA D E L P R I M E  C O S T

Anécdotas de cocina

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T KPIs, escenarios

de estrés y ROI para la junta

Veredicto: El método trazable convierte el prime cost en lenguaje de junta directiva, no en
corazonada del chef.

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

Gestión intuitiva del prime cost E L E R R O R  C O M Ú N

Método Masterestaurant: costo teórico vs real M A S T E R E S TA U R A N T

Se mira el food cost aislado, ignorando que el labor cost es la otra mitad del prime cost.✕

Cierre mensual: el dueño se entera del desvío 30 días después, cuando el dinero ya se fue.✕

Cero cálculo de costo teórico; imposible saber cuánto se está perdiendo por merma, robo hormiga o
porciones descontroladas.

✕

Ante la inflación, se sube el precio a ciegas o se absorbe el golpe, erosionando el margen de
contribución.

✕

Prime cost como indicador maestro semanal: food cost + labor cost sobre ventas, con umbral duro
≤60% en full service.

✓

Recuento físico semanal cruzado con el POS para calcular el food cost variance real por familia de
plato.

✓

Reingeniería de menú por margen de contribución antes de tocar precios, protegiendo el ticket
promedio.

✓

Roadmap de 90 días con KPIs a 3/6/12 meses que un dueño o junta directiva puede auditar.✓

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

GESTIÓN INTUITIVA DEL

PRIME COST

MÉTODO MASTERESTAURANT

(TEÓRICO VS REAL)

Frecuencia de medición ✕ Mensual, al cierre contable
(30 días tarde)

✓ Semanal, con recuento físico y ventas
del POS

Prime cost objetivo (full
service)

✕ Sin objetivo formal; 'lo que
salga'

✓ ≤60% de ventas; alerta si supera 62%

Food cost variance ✕ No se calcula; 0 visibilidad ✓ (Costo real − teórico)/ventas, revisado
por plato

Reacción a inflación de
insumos

✕ Subir precios a ciegas o
absorber la merma

✓ Reingeniería de menú por margen de
contribución

Fuga de capital detectada ✕ Se descubre al perder dinero
3 meses seguidos

✓ Se detecta en la semana 1 del desvío

Impacto en EBITDA (12 meses) ✕ Erosión silenciosa de 2-4
puntos

✓ Recuperación de 3-5 puntos de margen

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

El prime cost en cifras del sector 2026

2.8%
utilidad antes de impuestos,
servicio completo (mediana 2024)

4.0%
utilidad antes de impuestos,
servicio limitado (mediana 2024)

35%
sobre el nivel de feb 2020: precios
de todos los alimentos (may 2026)

14%
de las ventas: valor del excedente de

comida en foodservice (US$157 mil M, 2024)
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V ISUAL I ZAC IÓN

Las cifras, visualizadas

utilidad antes de impuestos, servicio completo (mediana 2024)

2.8%

utilidad antes de impuestos, servicio limitado (mediana 2024)

4%

sobre el nivel de feb 2020: precios de todos los alimentos (may 2026)

35%

de las ventas: valor del excedente de comida en foodservice (US$157 mil M, 2024)

14%

alza del índice de precios al productor en EE. UU. (2025)

3%

ventas proyectadas del sector en EE. UU. pese a presión de costos (2026)

1.55
BILLONES USD

Fuentes: National Restaurant Association 2025 · USDA ERS / BLS 2026 · ReFED 2024 · U.S. BLS 2025 · National
Restaurant Association SOI 2026

3.0%
alza del índice de precios al

productor en EE. UU. (2025)

1.55
ventas proyectadas del sector en EE.
UU. pese a presión de costos (2026)

B I L LO N E S  U S D

Gráfico creado por masterestaurant.com

C A S O  R E A L
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“Entré a un full service que juraba tener food cost del 28%. Al cruzar el recuento físico con el POS, el food
cost REAL era 34% y el labor cost 33%: prime cost de 67%. La brecha teórico-real —seis puntos— era
pura fuga: merma sin registrar, porciones a ojo y dos platos estrella con margen de contribución negativo.
En doce semanas bajamos el prime cost a 59% sin despedir a nadie ni subir precios a ciegas: reingeniería
de menú y recuento semanal. El EBITDA pasó de rojo a 6 puntos. Ese es el error que veo una y otra vez:
no es que gasten de más, es que no saben cuánto deberían gastar.”

— Diego F. Parra, consultor de restaurantes — 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 blindar tu prime cost en 90 días

1 Semanas 1-2: mide el costo teórico real
Recetario estandarizado con costo por plato al gramo. Calcula el food cost teórico plato por
plato y el labor cost cargado. Sin este baseline no hay variance posible; según la National
Restaurant Association (2025), la mediana de utilidad es apenas 2,8%, así que cada punto
cuenta.

2 Semanas 3-6: instala el recuento semanal
Recuento físico de inventario cada 7 días cruzado con las ventas del POS. Calcula el food cost
variance = (costo real − teórico)/ventas por familia de plato. Aquí aflora la fuga: recuerda que el
excedente de comida en foodservice equivale al 14% de las ventas (ReFED, 2024).

3 Semanas 7-10: reingeniería de menú por margen
Clasifica cada plato por margen de contribución y popularidad (menu engineering). Ataca los
platos de margen negativo antes de tocar precios; con insumos 35% más caros que en 2020
(USDA ERS / BLS, 2026), subir precios a ciegas destruye el ticket promedio.

4 Semanas 11-13: tablero de KPIs para la junta
Consolida el prime cost semanal, el variance y el punto de equilibrio en un P&G gerencial.
Define umbrales duros (prime cost ≤60% full service) y presenta ROI y escenarios de estrés a
la junta directiva. El control deja de ser intuición y se vuelve trazable.

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 y EBITDA

¿Qué es el prime cost y por qué decide mi rentabilidad?

El prime cost es la suma del food cost y el labor cost sobre las ventas. Es el indicador maestro porque agrupa
los dos costos variables más grandes de un restaurante. En full service se busca ≤60%; superarlo con una
utilidad mediana de 2,8% (NRA, 2025) borra el margen.

¿Cuál es la diferencia entre costo teórico y costo real?

El costo teórico es lo que un plato DEBERÍA costar según el recetario estandarizado; el real es lo que costó de
verdad al cruzar recuento físico con ventas. La brecha —el food cost variance— es donde vive la fuga: merma,
robo hormiga y porciones a ojo, invisibles sin esta medición.

¿Con qué frecuencia debo medir el prime cost?

Semanalmente, no mensualmente. El cierre mensual te informa del desvío 30 días tarde, cuando el dinero ya
se fue. Con insumos 35% más caros que en 2020 (USDA ERS / BLS, 2026), el recuento semanal cruzado con
el POS es la única forma de reaccionar a tiempo.

¿Debo subir precios o reingeniar el menú ante la inflación?

Primero reingeniería, luego precios. Subir a ciegas destruye el ticket promedio. Clasifica cada plato por margen
de contribución y popularidad; ataca los de margen negativo. El excedente de comida en foodservice equivale
al 14% de las ventas (ReFED, 2024): hay margen antes de tocar la carta.

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 energético promedio de un
restaurante por pie cuadrado (EE. UU.)

$2.90 por pie² en electricidad y
$0.85 por pie² en gas natural al
año

Toast — Average Restaurant
Electricity Bill 2025

Factura eléctrica mensual típica de un
restaurante (EE. UU.)

≈$2,300 al mes
Toast — Average Restaurant
Electricity Bill 2025

Cadenas restauranteras o franquiciados
que se acogieron a bancarrota en EE.
UU. (2025)

Más de 20
Restaurant Business — Year's
most notable restaurant
bankruptcies 2025
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Propiedad Intelectual de Masterestaurant® — Exclusivo para Líderes de Sector · masterestaurant.com

Dato Benchmark 2026 Fuente

Marcas restauranteras que presentaron
Capítulo 11 en EE. UU. (2025)

Al menos 8
Restaurant Business — Year's
most notable restaurant
bankruptcies 2025

Restaurantes bajo la protección de FAT
Brands al declararse en Capítulo 11
(enero 2025)

2,200 abiertos o en
construcción

Restaurant Business — Year's
most notable restaurant
bankruptcies 2025

Locales cerrados por On The Border tras
su bancarrota (2025)

40 de ~120 tiendas
Restaurant Business — Year's
most notable restaurant
bankruptcies 2025
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