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Prime cost por franja 2026: el mapa
horario del restaurante urbano

‘ Por Diego F. Parra - Actualizado 2026-07-16 - Servicio y Experiencia (CX)

VEREDICTO RAPIDO

Veredicto: el error es leer el prime cost como un promedio mensual; lo correcto es leerlo
por franja. Segun la National Restaurant Association (2026), el 69% de operadores reporta
mejoras de eficiencia al anadir tecnologia, y esa eficiencia se juega hora a hora: la misma
cocina que a mediodia corre con prime cost sano de 55-60% puede desangrarse a las
16:00 con personal pagado y sala vacia. Mide la ocupacion por franja, cruza food cost y
ndémina en esa ventana, y recorta las horas muertas antes de tocar el menu.

¢ Estudio Masterestaurant / Sintesis del Sector Sintesis experta - fuentes del sector citadas

- 14 min de lectura - 2026-07-16

PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LIDERES DE SECTOR

El duefio de restaurante urbano promedio revisa su prime cost —la suma de food cost mas costo laboral— una
vez al mes, contra el P&L. Ese promedio miente. Esconde franjas rentables que subsidian franjas que queman
caja. Segun la National Restaurant Association (2026), el 69% de operadores que sumo tecnologia reportd
mejoras de eficiencia; casi toda esa ganancia vive en el detalle horario, no en el numero agregado.

Este analisis sintetiza datos publicos reales de 2024-2026 —National Restaurant Association, Toast, Deloitte,
Intouch Insight, Circana, Restroworks, OpenTable— y los lee con lente de consultor: no medimos una
muestra propia, organizamos evidencia externa para responder una pregunta que casi nadie se hace,
cuanto varia el prime cost entre las 12:00 y las 22:00, y qué decision de caja dispara ese mapa horario en el
restaurante urbano.

La tesis de Diego F. Parra: el prime cost sano no es un techo mensual, es un patrén por franja. Un local que
promedia 62% pero tiene tres horas al 95% no tiene un problema de menu; tiene un problema de calendario de
personal. La hospitalidad se construye en la franja llena; se destruye —financieramente— en la franja vacia con
nomina encendida.

COMPARACION LADO A LADO
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Comparacién lado a lado

Unidad de medicién

Trafico fuera de local (Circana)

Noémina en hora valle

Canal drive-thru / pickup

ERROR: PRIME COST COMO
PROMEDIO MENSUAL

X 1 nuamero al mes contra el P&L

X Seignora; ~75% del tréfico es
off-premise y no se ve

X Personal fijo 11:00-23:00 sin
lectura de ocupacion

X Se mezcla con la sala en un

CORRECTO: PRIME COST MAPEADO
POR FRANJA

v" Prime cost por franja de 2h, con
ocupacioén cruzada

v Se separa sala vs. off-premise: ~40%
de ventas online (Statista)

v'  Se recorta la franja muerta; NRA
2025: 32% aun corto de personal

v 65% de pedidos QSR pasan por

solo food cost drive-thru (Intouch Insight 2025)

v 65-80% de ventas son de recurrentes
(Restroworks 2025)

Cliente recurrente por franja X No se segmenta quién viene y

cuando

X  Sin datos de franja para decidir v 81% de operadores ampliara IA en
pedidos (Toast 2025)

Tecnologia / A operativa

Hallazgo 1 — ;Por qué el prime cost mensual miente sobre tu restaurante urbano?

El prime cost mensual miente porque promedia franjas rentables con franjas que queman caja, y ese
numero agregado esconde el punto de equilibrio real de cada hora.

El duefio promedio lo revisa una vez al mes contra el P&L; ve un 62% y respira. Pero ese 62% puede ser el re-
sultado de un mediodia al 48% subsidiando tres horas de tarde al 95%. Segun la National Restaurant Associa-
tion (2026), el 69% de operadores que sumo tecnologia reportd mejoras de eficiencia, y casi toda esa ganancia
vive en el detalle horario, no en el promedio. Con ~75% del trafico ya fuera del local (Circana), una sala vacia a
las 16:00 con la cocina caliente encendida es prime cost puro sin ingreso de mesa. Lo he visto en decenas de
locales: el problema no es el menu, es el calendario de personal pegado a una franja muerta.

Hallazgo 2 — El mapa horario que casi nadie construye

El mapa horario del prime cost por franja es la herramienta que responde una pregunta que casi nadie se hace:
cuanto varia el costo entre las 12:00 y las 22:00, y qué decision de caja lo dispara. Este analisis sintetiza datos
publicos reales de 2024-2026 —National Restaurant Association, Toast, Deloitte, Intouch Insight, Circana,
OpenTable— leidos con lente de consultor; no medimos una muestra propia, organizamos evidencia externa.
La tesis de Diego F. Parra en Masterestaurant: el prime cost sano no es un techo mensual, es un patron por
franja. Con ~40% de las ventas ya online (Statista) y el 65% de pedidos QSR pasando por drive-thru en 2025
(Intouch Insight, frente al 83% en 2020), el canal reconfigura el margen hora a hora. Un local que promedia
62% pero tiene tres horas al 95% no tiene problema de menu; tiene un problema de calendario de personal en-
cendido en la franja equivocada.

www.masterestaurant.com - Estudio Original - Prime cost por franja 2026: el mapa horario del restaurante urbano Pag. 2 de 10


https://masterestaurant.com/Herramienta-Calculo-Punto-Equilibrio-Facil-Restaurantes-Masterestaurant.html

Hallazgo 3 — El personal es la palanca mas rapida, no el food cost

El personal es la palanca mas rapida sobre el prime cost porque se reasigna en un turno, mientras redisenar el
menu toma semanas. La National Restaurant Association (2025) reporta que el 32% de operadores sigue corto
de personal, contra el 78% en 2021; el problema dej6 de ser contratar y paso a ser asignar. Ajustar el turno a la
franja llena baja el costo laboral sin tocar el plato. El error que veo una y otra vez: seis personas en piso a las
16:00 con la sala vacia, y cuatro a las 20:00 con lista de espera. Con el 74% de operadores viendo la tecnolo-
gia como complemento y no reemplazo del trabajo (Deloitte, 2025), la lectura correcta no es despedir: es mover
manos a la franja que factura. Cierra la cocina caliente en el valle, deja solo pickup, y el prime cost de esa hora
cae del 95% a algo sano.

Hallazgo 4 — El canal cambia el margen de contribuciéon por franja

El canal cambia el margen de contribucion por franja porque un mismo plato deja caja distinta segun entre por
sala, pickup o delivery. Con ~40% de las ventas ya online (Statista) y ~75% del trafico fuera del local (Circana),
la franja de las 16:00 no deberia sostener una brigada de sala completa: deberia operar como cocina de pickup
con nomina minima. El 65% de pedidos QSR ya pasa por drive-thru en 2025 (Intouch Insight), seial de que el
comensal se mudé al canal rapido en el valle. Leer el prime cost por franja te dice exactamente qué hora con-
viene cerrar mesa caliente y dejar solo el canal off-premise. Diego lo resume asi: la hospitalidad se construye
en la franja llena y se destruye —financieramente— en la franja vacia con némina encendida. El 81% de
operadores planea ampliar IA en reservas y pedidos (Toast, 2025): esa tecnologia solo rinde si sabes qué
franja optimizar.

Hallazgo 5 — Caso real: el valle de las 15:00 a las 17:00

El valle de media tarde es la franja que casi siempre quema el prime cost del restaurante urbano, y el niumero lo
demuestra. Tomemos un local que promedia 61% de prime cost mensual: al abrir el mapa horario, el almuerzo
corre al 52%, la cena al 58%, pero la ventana de 15:00 a 17:00 dispara al 96% porque hay cuatro personas en
nomina para ocho cubiertos. Reasignar dos de esas manos a la franja de cena —que llegaba corta— y operar
la tarde solo con pickup baja el costo laboral de esa ventana casi a la mitad. El 32% de operadores corto de
personal (National Restaurant Association, 2025) confirma que las manos existen, solo estaban mal colocadas.
Con clientes recurrentes aportando entre el 65% y el 80% de las ventas (Restroworks, 2025), proteger la caja
del valle sin degradar la experiencia de la franja llena es el movimiento que separa al operador que sobrevive
del que escala.

Hallazgo 6 — Como leer tu prime cost hora a hora sin comprar software caro

Puedes leer tu prime cost por franja con el POS que ya tienes, cruzando ventas por hora contra las horas-hom-
bre programadas y el food cost de cada tramo. El 69% de operadores reportd mejoras de eficiencia al sumar
tecnologia (National Restaurant Association, 2026), pero el 74% la ve como complemento, no reemplazo (De-
loitte, 2025): la decision sigue siendo humana. Exporta las ventas por franja de una semana tipica, divide por el
costo laboral de cada tramo y sumale el food cost; cualquier hora sobre el 70% de prime cost es una alarma.
Con ~40% de ventas online (Statista), separa ademas el margen por canal: sala, pickup y delivery no cuestan lo
mismo. El método Masterestaurant que aplica Diego F. Parra parte siempre del mapa horario antes de tocar
el menu, porque mover un turno rinde caja esta semana y redisefiar la carta rinde el trimestre que viene. La
accion que baja tu prime cost mas rapido es reasignar personal de la franja muerta a la franja llena, y puedes
ejecutarla esta semana sin gastar un peso.
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Hallazgo 7 — La accidén concreta esta semana

Empieza por identificar tu peor ventana horaria —casi siempre la media tarde— donde el costo laboral corre por
encima del 90% con la sala vacia. El 32% de operadores sigue corto de personal (National Restaurant Associa-
tion, 2025), asi que no te sobran manos: te sobran manos mal colocadas. Con el 81% de operadores ampliando
IA en reservas y pedidos (Toast, 2025) y el 65% del trafico QSR ya en drive-thru (Intouch Insight, 2025), el valle
debe operar como cocina de canal rapido, no como sala completa. Mueve dos personas del valle a la cena, cie-
rra la cocina caliente en la franja muerta y deja solo pickup. Ese unico ajuste, medido por franja y no por prome-
dio mensual, es lo que convierte un prime cost del 62% en un patron horario sano. El promedio mensual oculta
el punto de equilibrio real de cada franja; el mapa horario lo expone. Segun Circana, ~75% del trafico ya es off-
premise, asi que una sala vacia a las 16:00 con cocina encendida es prime cost puro sin ingreso de mesa.

Hallazgo 8 — Las 3 diferencias que cambian la caja

Verlo por franja te dice qué hora cerrar la cocina caliente y dejar solo pickup. El personal es la palanca mas ra-
pida sobre el prime cost, no el food cost. La National Restaurant Association (2025) reporta que 32% de opera-
dores sigue corto de personal (contra 78% en 2021); eso significa que el problema ya no es contratar, es asig-
nar. Ajustar el turno a la franja llena baja el costo laboral sin tocar el plato. El canal cambia el margen de
contribucion por franja. Con ~40% de ventas ya online (Statista) y 65% de pedidos QSR por drive-thru (Intouch
Insight 2025), la franja de la tarde puede ser rentable en pickup aunque la sala esté muerta. EI mapa horario
separa esos unit economics; el promedio los funde y confunde.

PUNTO POR PUNTO

Error vs. correcto: analisis por criterio

UNIDAD DE ANALISIS

A - ERROR: PRIME COST COMO B - MASTERESTAURANT Prime cost por
PROMEDIO MENSUAL
ventana de 2h cruzado con ocupacion
Un prime cost mensual agregado contra el

P&L

Veredicto: B: el promedio esconde la franja que quema caja; el mapa la expone.
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PALANCA DE RECORTE

A - ERROR: PRIME COST COMO B - MASTERESTAURANT Reasignar
PROMEDIO MENSUAL

nomina de la franja muerta a la llena
Recortar el menu y renegociar

proveedores

Veredicto: B: con 32% de operadores aun corto de personal (NRA 2025), el problema es asignar,
no contratar.

TRATAMIENTO DE CANALES

A - ERROR: PRIME COST COMO B - MASTERESTAURANT Unit economics
PROMEDIO MENSUAL

separados por canal y franja
Un solo food cost mezclando sala y off-

premise

Veredicto: B: con ~40% de ventas online (Statista), la tarde puede ser rentable en pickup aunque
la sala esté vacia.

ROL DE LA TECNOLOGIA

A - ERROR: PRIME COST COMO B - MASTERESTAURANT EI POS exporta
PROMEDIO MENSUAL

ventas por hora para el mapa
El POS solo emite tickets

Veredicto: B: 69% mejoro eficiencia con tecnologia (NRA 2026); el dato ya existe.

www.masterestaurant.com - Estudio Original - Prime cost por franja 2026: el mapa horario del restaurante urbano Pag. 5 de 10



FOCO DEL CLIENTE

A - ERROR: PRIME COST COMO B - MASTERESTAURANT Se protege la
PROMEDIO MENSUAL

franja del cliente recurrente
Se trata a todo cubierto igual

Veredicto: B: 65-80% de ventas viene de recurrentes (Restroworks 2025).

COMPARACION LADO A LADO

El error: gestionar por el promedio LO QUE HACE LA MAYORIA

X Revisa el prime cost una vez al mes contra el P&L

X Programa personal fijo de apertura a cierre sin lectura de ocupacion

X Mezcla sala, delivery y pickup en un solo food cost agregado

X No sabe qué franja es rentable y cual subsidia a las demas

X Recorta el menu antes de revisar el calendario de némina

Lo correcto: leer el mapa horario MASTERESTAURANT

v" Mide prime cost en ventanas de 2h cruzando ocupacion real
v" Ajusta la ndmina a la curva de trafico por franja

v/ Separa unit economics de sala, off-premise y drive-thru

v ldentifica la franja muerta y actua sobre ella primero

v~ Cita cada decision a un dato externo real, no a una corazonada

COMPARACION LADO A LADO
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Comparacién lado a lado

Unidad de medicién

Trafico fuera de local (Circana)

Noémina en hora valle

Canal drive-thru / pickup

Cliente recurrente por franja

Tecnologia / IA operativa

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

ERROR: PRIME COST COMO
PROMEDIO MENSUAL

X 1 namero al mes contra el P&L

X Seignora; ~75% del tréfico es
off-premise y no se ve

X  Personal fijo 11:00-23:00 sin
lectura de ocupacion

X Se mezcla con la sala en un
solo food cost

X No se segmenta quién viene y
cuando

X  Sin datos de franja para decidir

El scorecard 2026: cifras que arman el mapa

75 %

del trafico ya es fuera del local (off-premise)

llﬂ %

de las ventas provienen de pedido online

65 %

de pedidos QSR pasan por el
drive-thru (era 83% en 2020)

69 %

de operadores reporté mejoras
de eficiencia con tecnologia

32 %

de operadores sigue corto de
personal (era 78% en 2021)
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CORRECTO: PRIME COST MAPEADO
POR FRANJA

v" Prime cost por franja de 2h, con

ocupacioén cruzada

v'  Se separa sala vs. off-premise: ~40%
de ventas online (Statista)

v'  Se recorta la franja muerta; NRA
2025: 32% aun corto de personal

v 65% de pedidos QSR pasan por
drive-thru (Intouch Insight 2025)

v 65-80% de ventas son de recurrentes
(Restroworks 2025)

v 81% de operadores ampliara IA en
pedidos (Toast 2025)
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65 %

a 80% de las ventas provienen de clientes recurrentes

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas

del trafico ya es fuera del local (off-premise)

G

de las ventas provienen de pedido online

G

de pedidos QSR pasan por el drive-thru (era 83% en 2020)

G

de operadores reporté mejoras de eficiencia con tecnologia

G

de operadores sigue corto de personal (era 78% en 2021)

G 32%

a 80% de las ventas provienen de clientes recurrentes

G

Fuentes: Circana 2025 - Statistics Canada (Statista) 2024, 2025 - Intouch Insight 2025 - National Restaurant
Association 2026 - National Restaurant Association 2025

Gréafico creado por masterestaurant.com

CASO REAL

“Un bistré de barrio que asesoré promediaba 63% de prime cost y creia tener un problema de mend.
Cuando mapeamos por franja, mediodia corria al 56% y la tarde de 15:00 a 18:00 al 94%: tres cocineros y
dos meseros para ocho cubiertos. Cerramos la cocina caliente de tarde, dejamos solo pickup y café, y
reasignamos turnos a la franja de la cena. El prime cost mensual bajé a 58% sin cambiar un solo plato. No
era el menu; era el calendario.”

— Diego F. Parra, Masterestaurant — lectura de consultor sobre un caso de asesoria

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE

www.masterestaurant.com - Estudio Original - Prime cost por franja 2026: el mapa horario del restaurante urbano Péag. 8 de 10


https://www.restroworks.com/blog/drive-thru-restaurant-statistics/
https://www.statista.com/statistics/870680/canada-sales-of-foodservices-and-drinking-places/
https://www.intouchinsight.com/blog/drive-thru-trends
https://restaurant.org/research-and-media/research/research-reports/state-of-the-industry/
https://restaurant.org/research-and-media/research/research-reports/state-of-the-industry/
https://www.netsuite.com/portal/resource/articles/human-resources/restaurant-labor-shortage.shtml
https://masterestaurant.com/

Cémo situarte: 4 pasos para trazar tu mapa horario

@ 1. Define tus franjas y tus métricas
Parte el dia en ventanas de 2h (apertura, mediodia, tarde-valle, cena, cierre). En cada una
calcula el prime cost = food cost + costo laboral de esa franja, dividido entre las ventas de esa
franja. Segun la National Restaurant Association (2026), 69% de operadores mejoro eficiencia
con tecnologia; el POS moderno ya exporta ventas por hora, asi que el dato esta disponible sin

auditoria manual.

@ 2. Cruza ocupacion real contra némina
Superpodn la curva de cubiertos ocupados por franja con las horas de personal pagadas en esa
misma ventana. La National Restaurant Association (2025) reporta que 32% de operadores
sigue corto de personal; el objetivo no es cortar cabezas, es mover horas de la franja muerta a
la llena. La franja donde la ndmina supera el ingreso de sala es tu primer recorte.

@ 3. Separa los canales por franja
Desagrega sala, delivery y drive-thru/pickup. Con ~75% del trafico off-premise (Circana) y 65%
de pedidos QSR por drive-thru (Intouch Insight 2025), una franja muerta en sala puede seguir
siendo rentable en pickup con una cocina reducida. Esa separacién de unit economics define si
cierras la sala o solo la cocina caliente.

@ 4. Actua sobre la franja, no sobre el menu
Recorta primero la hora que quema caja: ajusta el turno, cierra la cocina caliente, concentra la
ingenieria de menu en la franja llena. Como 65-80% de ventas viene de recurrentes
(Restroworks 2025), protege la franja donde ellos vienen. Vuelve a medir en 30 dias: el prime
cost debe bajar sin tocar el plato.

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas frecuentes sobre prime cost por franja

¢ Qué es el prime cost y por qué medirlo por franja?

El prime cost es la suma de food cost mas costo laboral, la métrica que mas define la salud de un restaurante.
Medirlo por franja horaria revela qué horas son rentables y cuales subsidian; el promedio mensual esconde una
tarde al 94% detras de un mediodia sano.
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¢ Cual es un prime cost sano en el restaurante urbano 2026?

El rango sano suele ubicarse entre 55% y 60% de las ventas, con food cost por plato nunca superior a 32%.
Por franja, tolera picos puntuales, pero una ventana crénica por encima de 85% sefiala némina desalineada con
la ocupacion, no un problema de menu.

¢La tecnologia ayuda a leer el prime cost por franja?

Si. Segun la National Restaurant Association (2026), 69% de operadores mejoro eficiencia con tecnologia, y
81% ampliara IA en pedidos segun Toast (2025). EI POS moderno exporta ventas por hora, lo que hace el
mapa horario posible sin auditoria manual.

¢Debo cerrar la franja muerta o solo la cocina caliente?

Depende del canal. Con ~75% del trafico off-premise segun Circana y 65% de pedidos QSR por drive-thru
segun Intouch Insight (2025), muchas veces conviene cerrar la cocina caliente y mantener pickup con personal
reducido, en lugar de cerrar del todo.

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.

Benchmark
Dato Fuente
2026
Aumento de ingresos que genera la personalizacion de la 515 McKinsey — The next frontier of
experiencia ° personalized marketing 2021
Reduccion del costo de adquisicion de clientes gracias a McKinsey — The next frontier of
hasta 50%
la personalizacion personalized marketing 2021
Mayor porcion de ingresos que las empresas de rapido 40% ma McKinsey — The next frontier of
mas
crecimiento derivan de la personalizacion ° personalized marketing 2021

Consumidores mas propensos a recomprar en empresas

. 78% McKinsey — What is personalization
que personalizan
Consumidores que esperan que las promociones se ) ) o
. . . 42% McKinsey — What is personalization
personalicen segun sus preferencias
Consumidores que quieren ofertas basadas en su ) ] o
29% McKinsey — What is personalization

historial de compras

Propiedad Intelectual de Masterestaurant® — Exclusivo para Lideres de Sector - masterestaurant.com
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