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VEREDICTO RAPIDO

Veredicto: la rentabilidad de un restaurante no vive en el ticket ni en el numero de
cubiertos, sino en cuanto margen operativo deja cada silla ocupada y cada metro
cuadrado alquilado. El margen operativo pre-impuestos promedio del sector fue 10,66%
(NYU Stern / Damodaran, dataset 2024) y las cadenas cotizadas apenas llegan a 12%-13%
después de impuestos (WhippleWood CPAs, 2026). Traducido a la unidad econémica: si el
prime cost supera el 65% y la némina pasa del 34,2% que sostienen los operadores
rentables (NRA, datos 2024), la silla puede facturar mucho y aun asi no dejar EBITDA. Este
analisis sintetiza fuentes publicas reales por segmento —fast casual, servicio completo y
QSR, en 1 local, 3-10 y multi-unidad— para que sepas dénde cae tu operacién antes de
decidir precio, aforo o metros.
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2 Estudio Masterestaurant / Sintesis del Sector Sintesis experta - fuentes del sector citadas

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, NYU Stern, Toast, ReFED, Sofer Advisors, WhippleWood CPAs), no una investigacion

primaria con muestra propia. La lectura y la organizacion de los datos por segmento son el aporte de Diego F.

Parra; las cifras son de las fuentes citadas.

La pregunta que resuelve: jcuanto deja de verdad una silla y un metro cuadrado, y en qué segmento cae mi

restaurante? La respuesta cambia radicalmente entre un QSR de un solo local y un grupo fast-casual multi-

unidad, y casi ningun duefio la mira desagregada.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacién lado a lado

RESTAURANTE RENTABLE (TOP

CUARTIL)
Margen operativo (pre- X Meta 212% hacia el rango de
impuestos) cadenas cotizadas 12%—13% neto

(WhippleWood 2026)

Némina / ventas (servicio X 34,2% de las ventas (operadores
completo) rentables, NRA 2024)

Noémina como % del gasto X Contenida por debajo del 25% del
total gasto

Reaccion a la inflacion de X Redisefia menu e ingenieria antes
costos de subir precio

Multiplo EBITDA al vender X 4x-7x EBITDA (Sofer Advisors)

(fast-casual)

Merma / excedente de comida X Controlado con conteo y compras
ajustadas

RESTAURANTE PROMEDIO DEL
SECTOR

v 10,66% promedio del sector (NYU
Stern / Damodaran, 2024)

v 36,5% de las ventas (promedio,
NRA 2024)

v Mas del 25% del gasto en 2024,
arriba del 23% de 2021 (Toast /
Restaurant Dive 2024)

v 90% subio precios y 60% quitd
platos del menu (NRA 2024)

v"  Promedio de venta 2,80x—3,65x
EBITDA (Sofer Advisors)

v Servicio completo concentra >43%
del excedente de foodservice (ReFED
2024)

Hallazgo 1 — ;Qué mide de verdad la rentabilidad por silla y por m??

La rentabilidad de un restaurante no vive en el ticket ni en el nimero de cubiertos, sino en cuanto EBIT-
DA deja cada silla ocupada y cada metro cuadrado alquilado.

El margen operativo pre-impuestos promedio del sector fue del 10,66% en el dataset 2024 (NYU Stern / Damo-
daran), un piso delgado sobre el que cada punto de prime cost mal gobernado se come una fraccion visible del
resultado por silla. Rentabilidad por silla = EBITDA anual + niumero de sillas; no es ventas por silla, porque una

www.masterestaurant.com - Estudio Original - Andlisis Masterestaurant de Rentabilidad por Silla y por m2 2026: el margen operativo real ronda el 10,66%, no lo que prome... Pag. 2 de 11


https://masterestaurant.com/masterestaurant-perfil-profesional-diego-parra-experto-en-crear-y-potenciar-restaurantes.html
https://masterestaurant.com/masterestaurant-perfil-profesional-diego-parra-experto-en-crear-y-potenciar-restaurantes.html

silla puede facturar mucho y dejar cero si el prime cost esta fuera de control. Rentabilidad por m? = margen ope-
rativo anual + metros utiles, y castiga los metros que no producen: pasillos anchos, bodega sobredimensionada,
terraza infrautilizada. En Masterestaurant, Diego F. Parra insiste en mirar ambas desagregadas, no la factura-
cion bruta. El margen operativo del sector, 10,66% en promedio segun NYU Stern (dataset 2024), significa que
de cada 100 dolares vendidos apenas quedan poco menos de 11 antes de impuestos, y ese piso define cuanto
deja de verdad una silla.

Hallazgo 2 — ;Por qué el margen del 10,66% cambia todo el calculo por silla?

Las cadenas restauranteras que cotizan en bolsa operan mejor, con un margen operativo después de
impuestos del 12% al 13% segun WhippleWood CPAs (Restaurant Financial Benchmarks 2026), gracias
a escala y compras centralizadas.

Sobre ese margen tan delgado, la ndmina manda: los operadores rentables de servicio completo gastaron
34,2% de sus ventas en néomina frente al 36,5% del promedio en 2024 (National Restaurant Association). Esos
2,3 puntos de diferencia, multiplicados por las ventas anuales que soporta cada silla, son casi todo el EBITDA
que separa una silla que produce de una que solo ocupa espacio. La nébmina se comié mas del 25% de los gas-
tos del restaurante en 2024, por encima del 23% de 2021, segun Toast (via Restaurant Dive), y el 98% de los
operadores dijo que sus costos laborales subieron ese afio (National Restaurant Association). Esa presién ex-
plica que el 90% de los operadores de servicio completo subiera precios en 2024 y que el 60% quitara platos
del menu (National Restaurant Association): son movimientos de ingenieria de carta para proteger el margen
por silla, no capricho.

Hallazgo 3 — ;Como golpean la nédmina y los precios el resultado por silla en 20247

Cuando el margen operativo del sector ronda el 10,66% (NYU Stern), cada punto de némina no goberna-
do se traduce directo en EBITDA perdido por asiento.

La lectura de Masterestaurant es simple: una silla que factura alto con prime cost descontrolado deja menos
que una silla modesta con costos disciplinados, y el duefio casi nunca mira ese dato desagregado. El metro
cuadrado que no produce sigue pagando renta, y por eso la rentabilidad por m?> —margen operativo anual +
metros utiles— castiga cada pasillo ancho, cada bodega sobredimensionada y cada terraza infrautilizada. Con
un margen operativo del sector del 10,66% (NYU Stern, dataset 2024) y la ndmina consumiendo mas del 25%
de los gastos (Toast 2024), no sobra espacio para superficie muerta. Esto explica el auge de modelos que ex-
primen cada metro: el mercado global de ghost kitchens alcanzé 72.060 millones de délares en 2024 (Credence
Research), porque eliminan comedor y viven de cocina productiva.

Hallazgo 4 — ;Por qué el metro cuadrado ocioso es el costo invisible?

Y no es marginal: cerca del 75% del trafico opera fuera del local (Circana), lo que permite redisenar la
planta para que menos metros de sala rindan mas EBITDA.

Diego F. Parra recomienda mapear el margen que produce cada zona antes de firmar una renovacion de con-
trato. EI mercado paga por EBITDA sostenible por unidad, no por facturacién bruta, y los multiplos de venta lo
confirman: el promedio al vender un restaurante ronda 2,80x a 3,65x EBITDA (Sofer Advisors). El rango se abre
segun el modelo: los conceptos fast-casual se valoran en 4x a 7x EBITDA, mientras la alta cocina cae a 2x a
4x EBITDA (Sofer Advisors), porque su estructura de costos y su dependencia del chef reducen la rentabilidad
replicable por silla. Un independiente de un solo local vale apenas 1,5x a 3x SDE, la utilidad discrecional del
duefio (Sofer Advisors), lo que castiga la falta de escala.
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Hallazgo 5 — ¢ Qué revelan los multiplos de venta sobre la rentabilidad por unidad?

La conclusion operativa es directa: mejorar el EBITDA por silla y por m? no solo engorda la caja men-
sual, multiplica el valor de reventa del negocio.

En Masterestaurant medimos las dos rentabilidades porque son la palanca de valuacion. La rentabilidad por si-
lla cambia radicalmente entre un QSR de un solo local y un grupo fast-casual multi-unidad, y casi ningun duefic
la mira desagregada por segmento. El tejido es abrumadoramente pequefio: en el sector de bares y restauran-
tes de Brasil, el 94% son microempresas y el 65% microemprendedores individuales (ABRASEL 2024), un perfil
que rara vez separa margen por silla del ticket promedio. La escala pesa en la valuacion: fast-casual multi-uni-
dad cotiza a 4x-7x EBITDA frente al 1,5x-3x SDE de un independiente de un solo local (Sofer Advisors). Y el
sector mueve economia real: cada R$1.000 gastados en bares y restaurantes inyectan R$3.650 en la economia
brasilefia (ABRASEL 2024).

Hallazgo 6 — ;{ En qué segmento cae mi restaurante y por qué importa?

Este ANALISIS Masterestaurant es una sintesis experta de datos publicos —National Restaurant Asso-
ciation, NYU Stern, Toast, ReFED, Sofer Advisors, WhippleWood— organizados por Diego F.

Parra, no una muestra propia. El desperdicio y la estructura de propinas drenan margen antes de que el duefic
lo note en el estado de resultados por silla. El foodservice genero el 17,9% del excedente total de comida de
Estados Unidos en 2024 (ReFED), y los restaurantes de servicio completo aportaron mas del 43% de ese exce-
dente (ReFED 2024): comida comprada, pagada y tirada que sale directo del EBITDA por asiento. La estructura
salarial afiade otra capa: las propinas representan el 58,5% del ingreso por hora del personal de mesa en Esta-
dos Unidos (Clockify 2025), lo que condiciona el disefio de ndmina que ya pesa mas del 25% de los gastos
(Toast 2024). Con un margen operativo del sector del 10,66% (NYU Stern), una merma del 4% o 5% de la com-
pra puede borrar la rentabilidad de una silla entera.

Hallazgo 7 — ¢ Como la merma y las propinas erosionan el EBITDA por silla?

Diego F. Parra lo repite: la silla mas cara es la que sirve platos que terminan en la basura.

Calcula tu EBITDA anual, dividelo entre el numero de sillas y entre los metros Utiles, y compara ambos nimeros
contra el piso del sector: 10,66% de margen operativo promedio (NYU Stern, dataset 2024) y némina objetivo
de 34,2% de ventas como hacen los operadores rentables (National Restaurant Association 2024). Si tu rentabi-
lidad por m? es baja, mapea qué zonas producen: con cerca del 75% del trafico operando fuera del local (Circa-
na), quizas sobre sala y falte cocina productiva. Si es baja por silla, ataca prime cost antes que precio, porque
el 90% del sector ya subid precios en 2024 y el 60% recorté menu (National Restaurant Association) y el mar-
gen no se movid. El mercado paga 2,80x-3,65x EBITDA por unidad (Sofer Advisors): cada punto que recuperas
por silla vale varias veces en la valuacion.

Hallazgo 8 — ¢ Qué accién concreta toma un dueno esta semana?
El marco Masterestaurant y las herramientas del ecosistema convierten estos dos nimeros en decisio-

nes de caja. Rentabilidad por silla = EBITDA anual + numero de sillas.

No es ventas por silla: una silla puede facturar mucho con prime cost fuera de control y dejar cero. Rentabilidad
por m? = margen operativo anual + metros utiles. Castiga los metros que no producen (pasillos anchos, bodega
sobredimensionada, terraza infrautilizada). El sector opera con margen operativo del 10,66% en promedio (NYU
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Stern 2024): sobre ese piso, cada punto de prime cost mal gobernado se come una fraccion visible del EBITDA

por silla. Los multiplos de venta (2,80x—3,65x EBITDA promedio, Sofer Advisors) confirman que el mercado
paga por EBITDA sostenible por unidad, no por facturacion bruta.

PUNTO POR PUNTO

Rentable vs promedio: qué separa a la silla que deja EBITDA

MARGEN OPERATIVO

A - RESTAURANTE RENTABLE (TOP B - MASTERESTAURANT 10,66%
CUARTIL)

promedio del sector (NYU Stern 2024)
Meta 212% hacia el techo de cadenas

cotizadas 12%-13% neto (WhippleWood
2026)

Veredicto: El promedio deja poco colchdn; cada punto de prime cost mal gobernado se ve en el
EBITDA por silla.

NOMINA / VENTAS

A - RESTAURANTE RENTABLE (TOP B - MASTERESTAURANT 36,5% en el
CUARTIL)

promedio (NRA 2024)
34,2% en operadores rentables (NRA

2024)

Veredicto: 2,3 puntos separan al rentable del promedio: es la palanca mas rapida sobre la silla.
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REACCION A COSTOS

A - RESTAURANTE RENTABLE (TOP B - MASTERESTAURANT 90% subio

CUARTIL)
precios, 60% recort6 platos (NRA 2024)
Ingenieria de menu y merma antes del

precio

Veredicto: Subir precio sin ingenieria previa erosiona rotacion de mesas y ticket sano.

MULTIPLO DE SALIDA

A - RESTAURANTE RENTABLE (TOP B - MASTERESTAURANT Promedio de

CUARTIL)
venta 2,80x—3,65x EBITDA (Sofer

Fast-casual disciplinado 4x—7x EBITDA Advisors)

(Sofer Advisors)
Veredicto: La rentabilidad por silla sostenida es lo que empuja el multiplo hacia el techo.
COMPARACION LADO A LADO
Silla que deja EBITDA TOP CUARTIL
X Nomina de servicio completo en 34,2% de ventas (NRA 2024): 2,3 puntos por debajo del promedio.
X Prime cost gobernado bajo 65%: food cost y ndmina se leen juntos, no por separado.
X Multiplo de salida 4x—7x EBITDA en fast-casual (Sofer Advisors): la disciplina se paga al vender.

X Sube precio como ultima palanca, después de ingenieria de menu y control de merma.
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Silla que factura pero no deja

MASTERESTAURANT

v" Nomina en 36,5% de ventas (NRA 2024): el margen se evapora en horas valle.

v Prime cost sin control: 98% de operadores reporto alza de costos laborales (NRA 2024).

v" Reaccion refleja: 90% subio precios, 60% recortd platos (NRA 2024) — sin ingenieria previa.

v" Merma sin medir: servicio completo aporta >43% del excedente de foodservice (ReFED 2024).

COMPARACION LADO A LADO

Comparacioén lado a lado

Margen operativo (pre-
impuestos)

Noémina / ventas (servicio

completo)

Noémina como % del gasto
total

Reaccion a la inflaciéon de
costos

Multiplo EBITDA al vender

(fast-casual)

Merma / excedente de comida

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

El scorecard: cifras externas reales por segmento

10.66

Margen operativo pre-impuestos

promedio del sector (dataset 2024)
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RESTAURANTE RENTABLE (TOP
CUARTIL)

X Meta 212% hacia el rango de
cadenas cotizadas 12%—13% neto
(WhippleWood 2026)

X 34,2% de las ventas (operadores
rentables, NRA 2024)

X Contenida por debajo del 25% del
gasto

X Redisefia menu e ingenieria antes
de subir precio

X 4x—7x EBITDA (Sofer Advisors)

X Controlado con conteo y compras
ajustadas

RESTAURANTE PROMEDIO DEL
SECTOR

v 10,66% promedio del sector (NYU
Stern / Damodaran, 2024)

v 36,5% de las ventas (promedio,
NRA 2024)

v'  Mas del 25% del gasto en 2024,
arriba del 23% de 2021 (Toast /
Restaurant Dive 2024)

v 90% subio precios y 60% quitd
platos del menu (NRA 2024)

v Promedio de venta 2,80x—3,65x
EBITDA (Sofer Advisors)

v Servicio completo concentra >43%
del excedente de foodservice (ReFED
2024)
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%=-13%
Margen operativo después de
impuestos de cadenas cotizadas

34.2,

Némina/ventas de operadores rentables
(servicio completo) vs 36,5% promedio

25 %

Némina como parte del gasto en
2024, arriba del 23% de 2021

]

X-7X

Multiplo EBITDA de conceptos fast-casual al vender

A3,

Participacién de servicio completo
en el excedente de foodservice

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas
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Fuentes: NYU Stern (Damodaran) 2024 - WhippleWood CPAs — Restaurant Financial Benchmarks 2026 - National
Restaurant Association — Operations Data Abstract 2025 (datos 2024) - Toast / Restaurant Dive 2024 - Sofer
Advisors — Restaurant Valuation Guide

Grafico creado por masterestaurant.com

CASO REAL

“El error que veo una y otra vez: el duefio celebra un sabado de 180 cubiertos y no ve que la silla dejo
cero. Cuando desagregamos por silla y por m? descubrimos que la terraza —30% de los metros—
aportaba el 8% del EBITDA. Cerramos ocho mesas de baja rotacion, movimos dos cocineros a las horas
pico y la némina cayo de 37% a 34% de ventas. La facturacion bajé 4%, pero el EBITDA por silla subio
21%. La rentabilidad no estaba en llenar; estaba en gobernar el prime cost metro por metro.”

— Diego F. Parra, consultor Masterestaurant — lectura de la sintesis

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE

Como situar tu restaurante en el scorecard

@ Fija tu segmento antes de comparar
Ubicate en la matriz fast casual / servicio completo / QSR % 1 local / 3-10 / multi-unidad. Un

QSR de un local no se mide contra el 34,2% de ndmina de servicio completo (NRA 2024): cada
segmento tiene su rango sano. Sin este paso, cualquier benchmark engana.
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@ Calcula EBITDA por sillay por m?
Toma tu EBITDA anual, dividelo entre sillas y entre metros utiles. Contrasta contra el margen
operativo del 10,66% del sector (NYU Stern 2024): si tu margen queda debajo, el problema casi
nunca es aforo, es prime cost.

@ Gobierna el prime cost, no el precio
Suma food cost + némina. Los operadores rentables sostienen némina en 34,2% de ventas
(NRA 2024) y food cost por plato £32%. Antes de subir precio —lo que hizo el 90% del sector
(NRA 2024)— haz ingenieria de menu y controla la merma.

@ Reasigna los metros improductivos
Identifica qué metros no producen EBITDA. El servicio completo concentra >43% del excedente
de foodservice (ReFED 2024): la merma vive en metros y procesos mal gobernados. Redisena
layout y compras antes de pensar en mas sillas.

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas frecuentes sobre rentabilidad por silla y por m?

¢ Cuanto margen operativo es sano en un restaurante en 2026?

El promedio del sector fue 10,66% pre-impuestos (NYU Stern / Damodaran, dataset 2024) y las cadenas
cotizadas llegan a 12%-13% después de impuestos (WhippleWood CPAs 2026). Un independiente bien
gobernado deberia apuntar por encima del 10,66% controlando prime cost y merma.

¢ Es mejor mirar rentabilidad por silla o por metro cuadrado?

Ambas, porque miden cosas distintas. La silla revela si el aforo produce EBITDA,; el metro cuadrado revela
metros muertos. Con margen sectorial de 10,66% (NYU Stern 2024), un solo metro improductivo pesa: por eso
el analisis las desagrega juntas por segmento.

¢ Por qué mi restaurante factura mucho y no deja utilidad?

Casi siempre es prime cost fuera de control. El 98% de operadores reporté alza de costos laborales (NRA 2024)
y la némina promedio subi6 a 36,5% de ventas frente al 34,2% de los rentables (NRA 2024). Facturar no es
dejar EBITDA: la silla puede llenarse y no rendir.

¢ Cuanto vale mi restaurante seguin su rentabilidad?

El mercado paga por EBITDA sostenible por unidad. Un independiente de un local se vende a 1,5x-3x SDE y el
promedio ronda 2,80x—3,65x EBITDA; el fast-casual disciplinado alcanza 4x—7x EBITDA (Sofer Advisors). La
rentabilidad por silla es lo que multiplica ese niumero.
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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

Promedio histérico de inflacion de
comida fuera de casa

Tasa de cierre de restaurantes en

el primer afio

Restaurantes nuevos que cierran
o cambian de duefio

Comisiones de tarjeta (swipe
fees) totales en EE. UU.

Comision promedio de tarjeta por
venta

Ventas totales del sector
restaurantero en EE. UU.

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

3,5% por aio

Aproximadamente 14-17% (datos

gubernamentales)

~26% en el primer afio; ~60% en
tres afnos

Cerca de $187 mil millones al afio

2,35% por transaccion

$1,5 billones (trillion) proyectados
para 2025

Fuente

USDA Economic Research Service

U.S. Bureau of Labor Statistics / UC
Berkeley (via Washington Post)

Cornell University (estudio de
supervivencia)

National Restaurant Association

Texas Restaurant Association 2025

National Restaurant Association, State of

the Restaurant Industry 2025

masterestaurant.com
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https://www.ers.usda.gov/data-products/food-price-outlook/summary-findings
https://www.owner.com/blog/restaurant-failure-rate
https://www.owner.com/blog/restaurant-failure-rate
https://www.menutiger.com/blog/restaurant-failure-rate-statistics
https://www.menutiger.com/blog/restaurant-failure-rate-statistics
https://restaurant.org/issues-and-advocacy/policy-agenda/swipefees/
https://spectrumlocalnews.com/tx/austin/news/2025/11/26/credit-card-fees-restaurant-struggle-charges
https://restaurant.org/research-and-media/research/
https://restaurant.org/research-and-media/research/

