Estudios Originales

Analisis Masterestaurant de fugas de margen 2026: el
restaurante que pierde dinero y como frenar la fuga

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

VEREDICTO RAPIDO

Un restaurante que pierde dinero casi nunca pierde por falta de ventas: pierde porque su
estructura de costos se movio y el P&G gerencial no lo registré a tiempo. El dato que
ordena todo el anadlisis: la mediana de salarios y beneficios en full-service llegé a 36,5% de
las ventas en 2024, muy por encima del ~33% histérico, segun la National Restaurant
Association (2025). Eso son 3,5 puntos de margen que se evaporaron sin que nadie
cambiara una receta. Sume el hato ganadero de EE. UU. en su nivel mas bajo en 75 afios
(USDA ERS, 2026), que empuja el food cost de las proteinas, y la tarifa efectiva de tarjeta
en =1,79% + US$0,08 por transaccion (The Motley Fool, 2026), y tiene tres fugas
simultaneas contra un mismo ticket. Frenar la fuga es un ejercicio de secuencia: primero
medir el margen de contribucion por plato, después recalcular el punto de equilibrio con la
némina real de hoy, y solo entonces tocar precios.
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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

Chicago perdi6 689 restaurantes solo en el primer semestre de 2024, segun Datassential (2024). Ninguno de
esos locales cerrd un lunes por sorpresa: cerraron después de doce o dieciocho meses en los que la caja

entraba, el salén se veia lleno los viernes y el banco seguia vacio, que es exactamente el cuadro clinico de un

restaurante que pierde dinero sin saber por donde.

Este analisis es una SINTESIS de datos publicos del sector —National Restaurant Association, U.S. Bureau of

Labor Statistics, USDA ERS, Datassential, MoneyGeek, The Motley Fool, One Haus— leidos con criterio

financiero de consultoria. Diego F. Parra y Masterestaurant no aportan aqui una muestra propia ni cifras de

casa: aportan la LECTURA, es decir, en qué orden hay que atacar las fugas y cual de ellas envenena a las

demas si se deja para el final.

La tesis es incomoda para el duefio que ya se acostumbré a explicar el mes malo con el clima: cuando la

némina de servicio completo pasa de 33% a 36,5% de ventas (National Restaurant Association, 2025) y la
proteina sube por escasez estructural de ganado (USDA ERS, 2026), el negocio no esta teniendo un mal

trimestre. Esta operando con una estructura de costos que ya no corresponde a la carta que usted disefo.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacién lado a lado

Noémina y beneficios - full-
service (% de ventas)

Nomina y beneficios - limited-
service (% de ventas)

Costo laboral por hora del
salon
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RESTAURANTE QUE PIERDE
DINERO (ESTRUCTURA SIN
CONTROL)

X 36,5% de ventas en la mediana de
2024, contra el ~33% historico
(National Restaurant Association,
2025)

X 31,7% de ventas en la mediana de
2024 (National Restaurant Association,
2025)

X US$16,23/hora mediana de
meseros con propinas incluidas y
US$14,92/hora en servicio de
alimentos (U.S. Bureau of Labor
Statistics, mayo 2024)

RANGO SANO LEIDO DEL DATO
PUBLICO (METODO MR)

v" 33% o menos en full-service; cada
punto sobre 33 se compensa con
+2,8% de ticket o —1 turno improductivo
(NRA 2025 como referencia)

v 28-30% en QSR y fast casual con
ticket de US$8-12 y US$11-16
respectivamente (One Haus, 2025)

v"  Horas de salon atadas a cobertura
por franja, no a plantilla fija; California
ya obliga a 16,50 USD/hora incluso con
propina (State of California / Paychex,
2025)
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Costo de procesamiento de
pagos

Presion de insumo proteico
(food cost)

RESTAURANTE QUE PIERDE
DINERO (ESTRUCTURA SIN
CONTROL)

X  =1,79% + US$0,08 por
transaccion en tarifa efectiva
presencial, con intercambio
Visa/Mastercard promedio en 2,36%
(The Motley Fool, 2025 y 2026)

X Hato ganadero de EE. UU. en el
nivel mas bajo en 75 afios (USDA
ERS, 2026), que traslada el alza a la
carta de carnes

RANGO SANO LEIiDO DEL DATO
PUBLICO (METODO MR)

v Por debajo de 2,0% efectivo, con
ticket promedio empujado hacia arriba
para diluir los US$0,08 fijos de cada

cobro

v" Food cost por plato en 28-32%
como MAXIMO, con ingenieria de
menu que reduzca el peso de la
proteina en los platos estrella

X  40% de sobrecosto de
responsabilidad civil arriba de US$2M

v El seguro se presupuesta como
OpEx fijo del territorio elegido, no como

Seguros y riesgo de territorio

de ventas y 60% mas caro en zona gasto sorpresa del trimestre

urbana que rural (MoneyGeek, 2025)

Salud crediticia de la unidad X

préstamos SBA de restaurantes en

12%-15% de incumplimiento en v Servicio de deuda por debajo del
8% de ventas, medido contra el punto
condiciones normales (Crestmont

Capital, 2026)

de equilibrio real, no contra el mes
bueno

Supervivencia del primer afo X  14%-17% de cierres en el primer v CapEx de apertura amortizado en
afio segun datos gubernamentales
(U.S. Bureau of Labor Statistics / UC

Berkeley)

36 meses y colchén de OpEx de 4
meses antes de abrir la puerta

Hallazgo 1 — La primera fuga vive en la némina, y ya no es negociable con buena voluntad

Empiece por la ndmina, porque ahi se rompio la estructura primero: la mediana de salarios y beneficios en ser-
vicio completo llegé a 36,5% de las ventas en 2024, frente al 31,7% del servicio limitado, segun la National Res-
taurant Association (2025), y ese salto de casi cuatro puntos sobre el ~33% histérico se comié el margen de mi-
les de operaciones que jamas cambiaron su carta. El piso tampoco ayuda: el U.S. Bureau of Labor Statistics
(OOH, mayo 2024) reporta US$16,23 por hora de mediana para meseros y US$14,92 para personal de servicio
de alimentos, mientras California ya exige 16,50 USD/hora incluso al personal con propina (Paychex, 2025).
Con esos numeros, el duefio que sigue programando turnos por costumbre y no por venta proyectada por franja
esta financiando horas que no producen tickets. Corrija el horario antes de tocar la receta. Cuatro puntos de no-
mina sobre un milléon de ddlares de venta anual son cuarenta mil dolares.

Hallazgo 2 — La primera fuga vive en la némina, y ya

no es negociable con buena voluntad — en la practica

Ese es el tamafio de la fuga. Porque el P&G mensual mide un pasado que ya no puede corregir, y el restauran-
te se desangra en semanas, no en trimestres. Chicago perdié 689 restaurantes solo en el primer semestre de
2024, segun Datassential (2024), y ninguno de esos cierres aparecio de un dia para otro. El patrén es siempre
el mismo: doce o dieciocho meses de caja que entra, salon lleno los viernes y un banco que no crece, hasta
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que el préstamo entra en mora — la tasa de incumplimiento de préstamos SBA para restaurantes se mueve en-
tre 12% y 15% en condiciones econdmicas NORMALES, segun Crestmont Capital (2026), lo cual dice bastante
de qué pasa cuando las condiciones dejan de serlo. Un P&G que se cierra el dia 15 del mes siguiente le infor-
ma de una hemorragia que lleva seis semanas abierta. La correccion es aburrida y funciona: costo de alimentos
y horas trabajadas medidos SEMANALMENTE contra venta real, con un umbral escrito que dispara una deci-
sioén, no una conversacion.

Hallazgo 3 — La proteina subié por razones estructurales, y su carta sigue escrita para 2019

El hato ganadero de Estados Unidos esta en su nivel mas bajo en 75 afios, segun el USDA ERS (Cattle & Beel
Market Outlook, 2026), y eso no es un pico de temporada que se corrige esperando sentado. Es oferta que tar-
dara afios en reconstruirse, con lo cual el plato de res que usted coste6 al 28% hace tres temporadas hoy pue-
de estar corriendo por encima del 32%, que es el MAXIMO tolerable y no una meta. Aqui me equivoqué durante
afos recomendando subir precio de forma pareja: subirle un dolar a toda la carta castiga por igual al plato que
si deja margen. Lo que funciona es reingenieria quirirgica — mover el plato de proteina cara a una porcion dis-
tinta, cambiar el corte, o degradarlo en la jerarquia visual del menu y empujar el que rinde. En fast casual el tic-
ket va de US$11 a US$16 por persona y en casual dining de US$15 a US$35 (One Haus, 2025): ese rango es
su techo real, no su aspiracion.

Hallazgo 4 — La comisién de tarjeta es la fuga

que nadie audita porque nunca duele de golpe

Revise el estado de cuenta del procesador este mes, porque ahi hay entre uno y dos puntos de margen escon-
didos a plena vista. La tarifa efectiva promedio de procesamiento presencial en Estados Unidos ronda 1,79%
mas US$0,08 por transaccion, y la tasa de intercambio combinada de Visa y Mastercard promedié 2,36% en
2025, segun The Motley Fool (2025 y 2026). Sobre un millon de délares de venta anual, la diferencia entre pa-
gar 1,79% y pagar 2,9% —que es lo que cobra mas de un agregador con tarifa plana a quien no negocia— son
once mil dolares que salen sin factura, sin discusion y sin que nadie los vea en el P&G porque van sepultados
en «gastos bancarios». En un QSR con ticket de US$8 a US$12 por persona (One Haus, 2025), esos ocho cen-
tavos fijos por transaccién pesan proporcionalmente el doble que en fine dining.

Hallazgo 5 — La comision de tarjeta es la fuga que nadie

audita porque nunca duele de golpe — en la practica

Pida el desglose por interchange, no el promedio. Un restaurante urbano paga hasta 60% mas de seguro que
uno rural, y cruzar los dos millones de ddlares en ventas dispara la responsabilidad civil un 40% frente a opera-
ciones mas pequenas, segun MoneyGeek (2025). Eso significa que crecer tiene un peaje que casi nadie mode-
la cuando firma el segundo local: usted proyecta la venta del punto nuevo y olvida que su pdliza consolidada
cambia de categoria. Aqui va la tension que hay que resolver de frente. Crecer diluye costos fijos de administra-
cion, y al mismo tiempo encarece los costos de riesgo por escala y ubicacion; el puente entre esas dos verda-
des es el ORDEN. Primero se estabiliza el margen de contribucion del local que ya opera, después se firma el
segundo contrato. Un duefio con némina en 36,5% (National Restaurant Association, 2025) que abre otro punto
no duplica utilidad: duplica el problema, con un seguro mas caro encima.
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Hallazgo 6 — El orden de ataque importa mas que la lista de fugas

Ataque en este orden: horas, luego comisiones, luego carta, y al final renta o deuda. Diego F. Parra y Masteres-
taurant no aportan aqui una muestra propia ni cifras de casa —las cifras de este analisis salen de la National
Restaurant Association, el Bureau of Labor Statistics, el USDA ERS, Datassential, MoneyGeek, One Haus y
The Motley Fool—; lo que aportamos es la LECTURA de en qué secuencia se atacan. La ndmina va primero
porque es la Unica fuga que usted corrige esta misma semana con un horario reescrito, y porque cuatro puntos
sobre el historico (36,5% contra ~33%, National Restaurant Association, 2025) es la brecha mas grande de to-
das. Las comisiones van segundas porque se negocian con una llamada. La carta va tercera porque toma trein-
ta dias de datos. Y la renta va ultima porque es la que envenena a las demas si usted intenta renegociarla
mientras su P&G todavia se ve mal.

Hallazgo 7 — ¢ Qué pasaria si usted no toca nada durante doce meses mas?

Entre 14% y 17% de los restaurantes cierran en su primer afo, seguin datos gubernamentales del Bu-
reau of Labor Statistics recogidos por UC Berkeley, y ese porcentaje no describe negocios sin clientes:

describe negocios con clientes y sin margen. Siga el hilo hasta el final. Mes uno a seis, la némina en 36,5%
(National Restaurant Association, 2025) se financia con el capital de trabajo, o sea, estirando a proveedores.
Mes siete a doce, el proveedor recorta el crédito y usted compra al contado y mas caro, con la proteina encare-
cida por el hato mas bajo en 75 afios (USDA ERS, 2026). Mes trece, la cuota SBA se atrasa y usted entra en
esa franja de 12% a 15% de incumplimiento (Crestmont Capital, 2026). El local nunca se vacié. Se vacio la
caja. Abra el estado de cuenta del procesador y el reporte de horas de la ultima semana, en ese orden, hoy.

Hallazgo 8 — Fuentes y alcance del analisis: qué se sintetizé y qué no

FUENTES SINTETIZADAS (seis, todas publicas y verificables): National Restaurant Association (2025) para
costos laborales medianos de full-service y limited-service; U.S. Bureau of Labor Statistics (OOH, mayo 2024)
para salario mediano por hora de meseros y personal de servicio de alimentos; USDA ERS (2026) para el esta-
do del hato ganadero de EE. UU.; The Motley Fool (2025 y 2026) para tarifas efectivas de procesamiento e in-
tercambio; MoneyGeek (2025) para sobrecostos de seguro por tamafio y por territorio; One Haus (2025) para
rangos de ticket promedio por formato. Se sumaron Datassential (2024) para cierres en Chicago y Crestmont
Capital (2026) para incumplimiento de préstamos SBA. CRITERIO DE SELECCION: se incluyd solo la fuente
que publica el dato con organizacion y afio identificables, que desagrega por segmento o formato, y cuya cifra
es reproducible por cualquiera que abra la publicacion original. Se descarté todo agregado sin metodologia visi-
ble y toda encuesta de proveedor con incentivo comercial en el resultado.

Hallazgo 9 — Fuentes y alcance del analisis: qué se sintetizé y qué no — en la practica

La ventana temporal es 2024-2026, con predominio de datos de 2024-2025 porque son los ultimos cierres pu-
blicados con desagregacion por tipo de servicio. COMO SE CONTRASTARON: cada cifra se leyé contra al me-
nos otra de distinta naturaleza —una de costo laboral contra una de ticket promedio, una de insumo contra una
de estructura de gasto fijo— para que el diagndstico no dependiera de una sola fuente. Cuando dos fuentes mi-
den cosas parecidas con recortes distintos, se dice cual es cual en lugar de promediarlas, porque promediar re-
cortes distintos fabrica un nimero que no existe en ninguna publicacion. LIMITACIONES HONESTAS, primera:
la mayoria de estas cifras corresponde a Estados Unidos, y la estructura de costos de un restaurante en Bogo-
ta, Ciudad de México o Madrid difiere en ndmina, en carga prestacional y en tarifa de tarjeta. Los rangos sirven
como referencia de PROPORCION entre lineas del P&G, no como benchmark absoluto para todo mercado.
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Hallazgo 10 — Fuentes y alcance del analisis: qué se sintetizé y qué no — claves y datos
LIMITACIONES HONESTAS, segunda: las medianas del sector esconden la dispersion, y un restaurante con-
creto puede estar sanisimo con 35% de némina si su margen de contribucién por cubierto es alto, o quebrado
con 30% si su ticket no alcanza. La cifra publica ubica, no diagnostica. LO QUE ESTE ANALISIS NO ES: no
hay muestra propia, no hay auditoria interna que produzca porcentajes, no hay data primaria de Masterestau-
rant detras de ninguna cifra. Diego F. Parra aporta la lectura financiera —qué fuga se ataca primero y por qué el
orden importa— sobre datos que cualquiera puede verificar en la publicacién original.

PUNTO POR PUNTO

Error frente a método: seis decisiones que separan al que frena la fuga

LECTURA DE LA NOMINA

A - RESTAURANTE QUE PIERDE DINERO B - MASTERESTAURANT Se controla como
(ESTRUCTURA SIN CONTROL)
porcentaje de ventas contra la mediana

Se controla en pesos absolutos y se publica del formato

compara contra el afio anterior

Veredicto: Gana la lectura porcentual: el salto de ~33% a 36,5% en full-service (National
Restaurant Association, 2025) es invisible en pesos si las ventas subieron a la par.

DECISION SOBRE LA CARTA

A - RESTAURANTE QUE PIERDE DINERO B - MASTERESTAURANT Se reordena por
(ESTRUCTURA SIN CONTROL)
margen de contribucidn en unidades

Se sube el precio del plato con food cost .
monetarias

alto

Veredicto: Gana la ingenieria de menu: un plato al 30% de food cost sobre US$32 deja mas que
uno al 26% sobre US$14, y en casual dining el ticket va de US$15 a US$35 (One Haus, 2025).
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PUNTO DE EQUILIBRIO

A - RESTAURANTE QUE PIERDE DINERO B - MASTERESTAURANT Se recalcula
(ESTRUCTURA SIN CONTROL)

cada vez que cambia la némina o el

Se estima una vez al afio o se lleva de ,
arriendo

memoria

Veredicto: Gana el recalculo: con meseros en US$16,23/hora mediana (BLS, mayo 2024) y
California en 16,50 USD/hora incluso con propina (Paychex, 2025), el nimero de un semestre no
sirve para el siguiente.

TRATAMIENTO DEL CAPEX

A - RESTAURANTE QUE PIERDE DINERO B - MASTERESTAURANT Se amortiza
(ESTRUCTURA SIN CONTROL)

contra los meses en que ese activo

La remodelacion se registra como gasto
produce

del mes en que se pago

Veredicto: Gana la amortizacién: cargar toda la obra a un mes fabrica una pérdida contable que
dispara decisiones erradas sobre personal y carta.

COSTO DE COBRO

A - RESTAURANTE QUE PIERDE DINERO B - MASTERESTAURANT Se separan
(ESTRUCTURA SIN CONTROL)

porque tienen naturaleza y palanca

Tarjetas y delivery van juntos en una linea distintas

de comisiones

Veredicto: Gana la separacion: el intercambio de 2,36% (The Motley Fool, 2025) se renegocia, la
comision de delivery se redisefa con carta propia y precio diferenciado.
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RIESGO DE TERRITORIO

A - RESTAURANTE QUE PIERDE DINERO B - MASTERESTAURANT Se presupuesta
(ESTRUCTURA SIN CONTROL)
como costo estructural de la plaza elegida
El seguro aparece como gasto sorpresa

del trimestre

Veredicto: Gana el presupuesto anticipado: la zona urbana cuesta 60% mas en cobertura y
arriba de US$2M de ventas la responsabilidad civil sube 40% (MoneyGeek, 2025).

COMPARACION LADO A LADO

Como se ve la fuga en el P&G del que pierde DIAGNOSTICO

X Lanomina se lee en pesos absolutos («pago lo mismo que el afio pasado») y no como porcentaje de
ventas, que es donde se ve el salto de 33% a 36,5% que documento la National Restaurant
Association (2025).

X Elfood cost se calcula una vez al afio, con la lista de precios vieja, mientras el USDA ERS (2026)
reporta el hato ganadero mas bajo en 75 afios y la proteina sube cada seis semanas.

X El punto de equilibrio vive en la cabeza del duefio y no en una hoja: nadie sabe cuantos cubiertos hay
que vender un martes para no perder.

X Los US$0,08 fijos por transaccion (The Motley Fool, 2026) no aparecen en ninguna linea; se diluyen
en «comisionesy junto con delivery, y asi ningun ticket bajo se detecta como destructor de margen.

X El CapEx de la remodelacion se mete al gasto del mes y hunde el resultado, en lugar de amortizarse
contra los 36 meses en que ese saldn va a producir.

X Se mira la venta total del mes y jamas el margen de contribucion por plato, asi que los tres platos mas
vendidos pueden ser precisamente los que menos dejan.
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Coémo se frena la fuga con estructura financiera

MASTERESTAURANT

v" Se cierra un P&G gerencial mensual con némina, food cost, OpEx y servicio de deuda expresados en
porcentaje de ventas, comparados contra la mediana publica del segmento (NRA, 2025).

v/ Cada plato tiene margen de contribucioén calculado en pesos, no solo food cost en porcentaje: dos

platos con 30% de food cost dejan cantidades muy distintas si uno vale US$14 y el otro US$32.

v" El punto de equilibrio se recalcula cada vez que se mueve la nédmina, porque con salén a

US$16,23/hora mediana (BLS, mayo 2024) un turno mal cubierto cambia el niumero.

v Laingenieria de menu reordena la carta fisica para empujar los platos de mayor margen; el QR

complementa con precios actualizados y analitica, sin sustituir jamas la carta impresa.

v" Elseguroy el arriendo se presupuestan como costo del territorio elegido, sabiendo que la zona

urbana cuesta 60% mas en cobertura (MoneyGeek, 2025).

v" El ticket promedio se gestiona contra el rango de su formato —US$8-12 en QSR, US$11-16 en fast
casual, US$15-35 en casual dining (One Haus, 2025)— y no contra la intuicion del duefio.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacién lado a lado

Nomina y beneficios - full-
service (% de ventas)

Nomina y beneficios - limited-
service (% de ventas)

Costo laboral por hora del
salén
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RESTAURANTE QUE PIERDE
DINERO (ESTRUCTURA SIN
CONTROL)

X 36,5% de ventas en la mediana de
2024, contra el ~33% histoérico
(National Restaurant Association,
2025)

X 31,7% de ventas en la mediana de
2024 (National Restaurant Association,
2025)

X US$16,23/hora mediana de
meseros con propinas incluidas y
US$14,92/hora en servicio de
alimentos (U.S. Bureau of Labor
Statistics, mayo 2024)

RANGO SANO LEIiDO DEL DATO
PUBLICO (METODO MR)

v 33% o menos en full-service; cada
punto sobre 33 se compensa con
+2,8% de ticket o —1 turno improductivo
(NRA 2025 como referencia)

v 28-30% en QSR y fast casual con
ticket de US$8-12 y US$11-16
respectivamente (One Haus, 2025)

v"  Horas de salon atadas a cobertura
por franja, no a plantilla fija; California
ya obliga a 16,50 USD/hora incluso con
propina (State of California / Paychex,
2025)
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Costo de procesamiento de
pagos

Presion de insumo proteico

(food cost)

Seguros y riesgo de territorio

Salud crediticia de la unidad

Supervivencia del primer aifo

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

RESTAURANTE QUE PIERDE
DINERO (ESTRUCTURA SIN
CONTROL)

X  =1,79% + US$0,08 por
transaccion en tarifa efectiva
presencial, con intercambio
Visa/Mastercard promedio en 2,36%
(The Motley Fool, 2025 y 2026)

X Hato ganadero de EE. UU. en el
nivel mas bajo en 75 afios (USDA
ERS, 2026), que traslada el alza a la
carta de carnes

X 40% de sobrecosto de
responsabilidad civil arriba de US$2M
de ventas y 60% mas caro en zona
urbana que rural (MoneyGeek, 2025)

X 12%-15% de incumplimiento en
préstamos SBA de restaurantes en
condiciones normales (Crestmont
Capital, 2026)

X  14%-17% de cierres en el primer
afio segun datos gubernamentales
(U.S. Bureau of Labor Statistics / UC
Berkeley)

El scorecard de la fuga (cifras publicas citadas)

36.5 %

Salarios y beneficios sobre ventas en full-

service, mediana 2024, contra el ~33% histérico

31.7%

RANGO SANO LEIiDO DEL DATO
PUBLICO (METODO MR)

v Por debajo de 2,0% efectivo, con
ticket promedio empujado hacia arriba
para diluir los US$0,08 fijos de cada
cobro

v" Food cost por plato en 28-32%
como MAXIMO, con ingenieria de
menu que reduzca el peso de la
proteina en los platos estrella

v El seguro se presupuesta como
OpEx fijo del territorio elegido, no como
gasto sorpresa del trimestre

v Servicio de deuda por debajo del
8% de ventas, medido contra el punto
de equilibrio real, no contra el mes
bueno

v CapEx de apertura amortizado en
36 meses y colchén de OpEx de 4
meses antes de abrir la puerta

Salarios y beneficios sobre ventas
en limited-service, mediana 2024

16.23 uso

Salario mediano por hora de meseros en
EE. UU. con propinas incluidas, mayo 2024
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236 %

Tasa de intercambio combinada promedio
Visa y Mastercard en EE. UU., 2025

Restaurantes perdidos en Chicago
solo en el primer semestre de 2024

60 %

Sobrecosto del seguro para restaurantes
urbanos frente a rurales en EE. UU.

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas

Salarios y beneficios sobre ventas en full-service, mediana 2024, contra el ~33% historico

Salarios y beneficios sobre ventas en limited-service, mediana 2024

Salario mediano por hora de meseros en EE. UU. con propinas incluidas, mayo 2024

Tasa de intercambio combinada promedio Visa y Mastercard en EE. UU., 2025

Restaurantes perdidos en Chicago solo en el primer semestre de 2024

Sobrecosto del seguro para restaurantes urbanos frente a rurales en EE. UU.

Fuentes: National Restaurant Association 2025 - U.S. Bureau of Labor Statistics 2024 - The Motley Fool 2025 -
Datassential 2024 - MoneyGeek 2025

Gréfico creado por masterestaurant.com

CASO REAL
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“Facturabamos 42.000 ddlares al mes y no quedaba nada. Cuando pusimos la némina como porcentaje de
ventas nos dio 38%, casi dos puntos arriba del 36,5% que la National Restaurant Association reporta como
mediana de full-service en 2024, y descubrimos que los tres platos mas vendidos dejaban menos margen
de contribucion que la entrada que casi nadie pedia. No subimos precios: reordenamos la carta fisica,
movimos dos turnos de la mariana y en cuatro meses el punto de equilibrio bajé de 1.180 a 940 cubiertos.”

— Dueno de un full-service de 68 sillas, cliente del método Masterestaurant
COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE

Cémo situarse y frenar la fuga segun su tamano

@ 1. Cierre un P&G gerencial en porcentajes, no en pesos
Antes de tocar la carta, exprese cada linea como porcentaje de ventas del mes: food cost,
ndémina con prestaciones, arriendo, servicios, seguros, comisiones de tarjeta y delivery, servicio
de deuda. Compare la nédmina contra la mediana publica de su formato —36,5% en full-service
y 31,7% en limited-service, segun la National Restaurant Association (2025)— y el food cost
contra el techo del método, que es 32% por plato y no un objetivo sino un MAXIMO. La fuga se
ve en la desviacioén porcentual, jamas en el saldo del banco. Si el arriendo y el seguro pesan
mas de lo esperado, recuerde que el territorio urbano cuesta 60% mas en cobertura
(MoneyGeek, 2025): eso es riesgo de territorio, y se presupuesta, no se lamenta.

@ 2. Calcule el margen de contribucién por plato y ordene la carta
El food cost en porcentaje engafia. Dos platos al 30% dejan cifras distintas si uno se vende a
US$14 y el otro a US$32, y en un casual dining con ticket de US$15-35 por persona (One
Haus, 2025) esa diferencia decide el mes. Saque el margen de contribucién en unidades
monetarias de cada item, crucelo con las ventas de los ultimos noventa dias y clasifique:
estrellas, caballos de batalla, rompecabezas y perros. Con el hato ganadero de EE. UU. en su
punto mas bajo en 75 afios (USDA ERS, 2026), los platos anclados en proteina son los
primeros candidatos a redisefio de porcién o a cambio de corte. La ingenieria de menu no es
maquillaje grafico: es aritmética aplicada al orden en que el cliente lee.
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@ 3. Recalcule el punto de equilibrio con la némina de HOY
Con meseros en una mediana de US$16,23 por hora incluyendo propinas y personal de
servicio de alimentos en US$14,92 (U.S. Bureau of Labor Statistics, mayo 2024), y con
California obligando a 16,50 USD/hora incluso para personal con propina (State of California /
Paychex, 2025), el numero de cubiertos que necesita para no perder cambid. Sume costos fijos
mensuales, divida por el margen de contribuciéon promedio ponderado y obtenga los cubiertos
de equilibrio. Después parta ese numero por dia de la semana segun su curva real de trafico.
Un duefio que sabe que el martes necesita 78 cubiertos toma decisiones de personal distintas
del que solo sabe que «el martes es flojo».

@ 4. Ataque las fugas silenciosas del OpEx y del cobro
La tarifa efectiva de procesamiento presencial ronda 1,79% mas US$0,08 por transaccion, con
un intercambio combinado Visa y Mastercard de 2,36% en 2025 (The Motley Fool, 2025 y
2026). Ese componente fijo de ocho centavos castiga brutalmente el ticket bajo: en un QSR de
US$8-12 por persona (One Haus, 2025) pesa el doble en proporcién que en un fine dining de
mas de US$60. Renegocie la tarifa, empuje el ticket con venta sugerida desde la carta fisica, y
separe en el P&G comisiones de tarjeta de comisiones de delivery, porque son fugas de
naturaleza distinta y se atacan con palancas distintas. Lo mismo vale para el CapEx: una
remodelacion se amortiza contra los meses que va a producir, no se estrella contra el resultado
de un mes.

@ 5. Ponga alarmas semanales y revise el servicio de deuda
El incumplimiento de préstamos SBA en restaurantes se mueve entre 12% y 15% en
condiciones econdémicas normales (Crestmont Capital, 2026), y esa cifra no describe negocios
sin ventas sino negocios sin control de estructura. Fije tres alarmas semanales: food cost real
contra tedrico, horas de ndmina contra cobertura planificada, y cubiertos acumulados contra el
punto de equilibrio del mes. Si al dia 15 lleva menos del 45% de los cubiertos necesarios, el
correctivo es de esa semana y no del cierre contable. Con 689 restaurantes perdidos solo en
Chicago en el primer semestre de 2024 (Datassential, 2024), la diferencia entre el que
sobrevive y el que cierra rara vez esta en el talento del chef.

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas frecuentes sobre la fuga de margen

¢Por qué mi restaurante pierde dinero si las ventas van bien?

Porque la venta paga el costo variable pero no siempre cubre la estructura. Si la ndmina pasé del 33% histérico
al 36,5% de ventas que reporta la National Restaurant Association (2025) para full-service, usted perdio 3,5
puntos de margen sin vender un plato menos. La fuga vive en el porcentaje, no en la facturacion.
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¢ Cual es el food cost maximo aceptable por plato?

El 32% por plato es el MAXIMO del método Masterestaurant, no la meta. Y ojo: némina, arriendo y servicios no
se cargan al plato, van al punto de equilibrio. Con el hato ganadero de EE. UU. en su nivel mas bajo en 75 afios
(USDA ERS, 2026), los platos de proteina son los primeros que se salen de ese techo.

¢ Cuantos cubiertos necesito para no perder dinero?

Divida sus costos fijos mensuales entre el margen de contribucion promedio ponderado por cubierto. Ese
numero cambia cada vez que se mueve la ndomina, y con meseros en una mediana de US$16,23 por hora
incluyendo propinas (U.S. Bureau of Labor Statistics, mayo 2024) se mueve mas seguido de lo que cree.

¢ Debo cambiar la carta fisica por menu QR para bajar costos?

No. Masterestaurant recomienda SIEMPRE mantener la carta fisica ademas del QR. La carta impresa controla
el ritmo del servicio, la narrativa del menu y la venta sugerida, que es margen puro; el QR complementa con
delivery, accesibilidad, precios actualizados y analitica. Cada uno tiene su rol y ninguno reemplaza al otro.

¢ Cuanto pesan de verdad las comisiones de tarjeta?

La tarifa efectiva presencial ronda 1,79% mas US$0,08 por transaccion, con un intercambio combinado Visa y
Mastercard de 2,36% en 2025 (The Motley Fool, 2025 y 2026). EI componente fijo castiga el ticket bajo: en un
QSR de US$8-12 por persona (One Haus, 2025) pesa proporcionalmente el doble que en un fine dining.

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 Fuente
Pronéstico de precios de carne de res (EE. +7,5% en 2026 (hato ganadero en USDA ERS (Food Price
uu.) minimo de 75 anos) Outlook) 2026
Prondstico de precio mayorista de carne de USDA ERS (Food Price
+9,4% en 2026
res (EE. UU.) Outlook) 2026
Prondstico de precios de bebidas no USDA ERS (Food Price
. i +5,7% en 2026
alcohdlicas y café (EE. UU.) Outlook) 2026
Prondstico de precios de todos los alimentos USDA ERS (Food Price
+3,2% en 2026
(EE. UU.) Outlook) 2026
Salario mediano por hora de trabajadores de U.S. Bureau of Labor
o ) US$14,92/hora (mayo 2024) o
servicio de alimentos (EE. UU.) Statistics (OOH) mayo 2024
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Dato Benchmark 2026 Fuente

Salario mediano por hora de meseros (EE. U.S. Bureau of Labor
, . US$16,23/hora (mayo 2024) o
UU., incluye propinas) Statistics (OOH) mayo 2024
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