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SECCION 01

El Mapa de la Restauracion Actual

El sector de la restauracion ha experimentado una profunda transformacioén en la dltima década. La evolucién de los
habitos de consumo, la digitalizacidn, la irrupcién de nuevos canales de venta y la creciente exigencia del cliente han

reconfigurado completamente el ecosistema de negocio.

En 2024, el sector casual tradicional sufrié una ola de quiebras y cierres en mercados como el norteamericano —con
grandes nombres como TGI Fridays y Red Lobster como ejemplos— mientras el segmento Fast Casual se consolidaba
como la categoria de mayor crecimiento de las dos tltimas décadas. En Espaiia, el sector de restauracion organizada

superd los 41.100 millones de euros de facturacion en 2022, con perspectivas de crecimiento continuo.

"La rentabilidad de un restaurante no depende tanto del tipo de establecimiento como de la calidad de su gestion.
Sin embargo, conocer los condicionantes de cada modelo es el primer paso para tomar decisiones estratégicas

acertadas."

Este book analiza los cinco grandes segmentos de la restauracién moderna —Fast Food, Fast Casual, Casual Dining,
Fine Casual Dining y Fine Dining— a través de las métricas que realmente determinan su viabilidad: tiempo de
elaboracion, permanencia del cliente, ticket medio, food cost, rentabilidad esperada, dimensionamiento de espacio y

nimero optimo de referencias en carta.



SECCION 02

Tabla Maestra de Condicionantes Operativos

Comparativa de los cinco grandes segmentos de restauracion por condicionantes de negocio clave.

Condicionante

4 Fast Food

& Fast Casual

i@| Casual
Dining

4 Fine Casual

% Fine Dining

@ Tiempo elaboracién
) Permanencia cliente

£ B Gasto medio /
cliente

[[] N° ftems en carta
Food Cost objetivo

~/ % Rentabilidad neta
deseada

=] Rotacién de mesas /
dia

., m2 necesarios (local)

%1 m2 cocina/ sala

@ Palanca de
rentabilidad

=o Perfil operativo

1-3 min

5-15 min

4-10 €

10-25

20-28%

8-15%

8-15x%

80-300 m2

30—-40% cocina

Volumen +
estandarizacion

Estandarizado,
cadena, procesos
simples

3-8 min

15-30 min

10-18 €

15-35

25-32%

12-20%

5-10x%

100-250 m?

25-35% cocina

Ticket + eficiencia
operativa

Semi-artesanal,

ingredientes frescos,

linea de montaje

10-20 min

45-75 min

18-35€

40-80

28-35%

8-14%

150-400 m?

20-30%
cocina

Rotacion +
upselling

Cocina media,
servicio de sala
completo

20-35 min

75-120 min

35-65 €

20-45

30-38%

10-16%

1,5-2,5x

120-300 m2

25-35% cocina

Ticket alto +
experiencia

Alta cocina
accesible,
experiencia
cuidada

30-90 min

120-180 min

65-350 €

8-20

32-45%

5-12%

1-1,5x

150-500 m?

35-50% cocina

Reputacion +
exclusividad

Cocina de autor,
protocolo de alto
nivel



SECCION 03

Descripcion de Cada Categoria

Fast Food

El Fast Food prioriza la velocidad, la estandarizacién total de procesos y un precio altamente competitivo. Su modelo
de negocio se sustenta en el volumen: margenes individuales reducidos compensados por un nimero elevadisimo de
transacciones. La cocina estd completamente estandarizada, con procesos replicables sin necesidad de alta
cualificacion. La digitalizacion (quioscos de autopedido, apps, dark kitchens) es el principal vector de evolucion actual

del segmento.

Ticket: 4-10 € Permanencia: 5-15 min Food Cost: 20-28% Rentabilidad neta: 8-15%

m2 local: 80-300 m? Rotacion: 8-15x/dia ftems carta: 10-25

@ Fast Casual

El Fast Casual representa el equilibrio perfecto entre rapidez y calidad percibida. Ingredientes frescos, elaboracion

visible, personalizacién del pedido y un entorno cuidado elevan la experiencia respecto al Fast Food, justificando un
ticket superior. No ofrece servicio de mesa completo, pero si un espacio mas confortable. Es el segmento con mayor
crecimiento y mejores métricas de rentabilidad en la restauracién organizada actual. Chipotle, Cava y Shake Shack a

nivel global; Honest Greens, The Good Burger y Flax & Kale en Espafia son sus mejores exponentes.

Ticket: 10-18 € Permanencia: 15-30 min Food Cost: 25-32% Rentabilidad neta: 12-20%

m2 local: 100-250 m? Rotacion: 5-10x/dia ftems carta: 15-35

Casual Dining

El Casual Dining ofrece servicio de mesa completo, carta amplia y una propuesta gastrondémica de nivel medio-alto a
precios accesibles. El cliente busca una experiencia mas completa que en los segmentos anteriores: ambiente, atencion
personal y tiempo de disfrute. Su principal palanca de rentabilidad es la rotacién de mesas y la gestion activa del
upselling. Es el segmento mds sensible a los ciclos econémicos: en periodos de contraccién del consumo, el cliente

migra hacia Fast Casual, lo que lo hace estructuralmente mds vulnerable.

Ticket: 18-35 € Permanencia: 45-75 min Food Cost: 28-35% Rentabilidad neta: 8-14%

m2 local: 150-400 m? Rotacion: 2-4xIdia ftems carta: 40-80
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~+ Fine Casual Dining
ALTA COCINA ACCESIBLE — EL SEGMENTO EN AUGE
El Fine Casual Dining representa la democratizacion de la alta cocina: propuesta gastronémica de nivel superior,
técnica y producto de calidad premium, en un entorno accesible y sin el protocolo rigido del Fine Dining tradicional. El
cliente paga por la experiencia, no solo por el plato. La carta es curada y reducida para asegurar excelencia en cada

elaboracion. Nobu, StreetXO y Saddle Madrid en el &mbito internacional; Zela, Punto MX o Fismuler como referencias

en Espafia. Es el segmento con mayor potencial de crecimiento en el mercado urbano actual.

Ticket: 35-65 € Permanencia: 75-120 min Food Cost: 30-38% Rentabilidad neta: 10-16%

m?2 local: 120-300 m? Rotacion: 1,5-2,5x/dia items carta: 20-45

~ Fine Dining
ALTA GASTRONOMIA — EXPERIENCIA TOTAL

El Fine Dining es la cima de la pirdmide gastronémica. Su propuesta se articula alrededor del ment degustacion, el
protocolo de servicio de alto nivel y la experiencia integral del comensal. El food cost es el mas alto de todos los
segmentos, la rotacién es minima y la rentabilidad depende casi exclusivamente de la reputacion, el reconocimiento
(estrellas Michelin, Soles Repsol) y un ticket capaz de sostener estructuras de coste muy elevadas. DiverXO, El Celler
de Can Roca y Disfrutar son los maximos exponentes en Espaia. No es el modelo mas rentable en términos de margen,

pero si el de mayor impacto en posicionamiento de marca y territorio.

Ticket: 65-350 €+ Permanencia: 120-180 min Food Cost: 32-45% Rentabilidad neta: 5-12%

m? local: 150-500 m? Rotacion: 1-1,5x/dia ftems carta: 8-20 (menu)



SECCION 04

Ejemplos Reales y Referencias de Negocio

Negocios de referencia por segmento, con métricas aproximadas y enlaces a sus sitios oficiales.

Fast Food — Referencias

Barcelona

Health & Casual de alta notoriedad.

Pais | . . .
Marca . Posicionamiento Web oficial
Origen
McDonald's EEUU/ Lider mundial QSR. +535 locales en Espafia. Pionero en digitalizacion mcdonalds.com/
Global con quioscos y app. es
Burger EEUU / +1.270 locales en Espafia (RBI). Referente del "Whopper". Expansién burgerking.es
King Espafia en dark kitchen y delivery.
KFC EEUU/ +280 locales en Esparfia (2024). Crecimiento acelerado: 39 aperturas en  kfc.es
Global 2023. Especialista en pollo.
Taco Bell EEUU / +166 locales en Iberia. Fast food tex-mex con fuerte presencia digital y tacobell.es
Espafia delivery.
“*® Fast Casual — Referencias
Marca Pais | Origen Posicionamiento Web oficial
Chipotle EEUU / Global  Referente mundial del fast casual. +3.500 locales. Modelo de chipotle.com
Mexican Grill ensamblaje en linea visible. Cotiza en NYSE.
Honest Greens  Espafa/ Nacida en Madrid, ya con presencia en Espafia y Portugal. honestgreens.com
Madrid Referente del fast casual saludable en Espafia.
The Good Espafia Hamburgueseria premium fast casual. Ingredientes frescos y thegoodburger.com
Burger opciones veganas. Fuerte en delivery.
Cava (EEUU) EEUU Fast casual mediterraneo cotizado. Crecimiento en ventas del cava.com
+18% en 2024. Referente de modelo escalable.
Shake Shack EEUU / Global  Fast casual de hamburguesas premium. Cotiza en NYSE. shakeshack.com
Ejemplo de fast casual elevado a marca global.
Flax & Kale Espafia / Referente del fast casual plant-based en Espafia. Concepto flaxandkale.com



Casual Dining — Referencias

Marca Pais /| Origen  Posicionamiento Web oficial
La Esparia / Referente del casual dining italiano en Espafa. Parte del grupo AmRest. latagliatella.es
Tagliatella Global Alta rotacion y ticket controlado.
Lateral Espafia / Casual dining de tapas contemporaneas. Parte de Foodbox. Referente de lateral.com
Madrid la restauracion casual urbana espafiola.
Ginos Espafia Cadena de casual dining italiano con décadas de presencia en Espafia. ginos.es
Fuerte en familias y localizaciones de centros comerciales.
Vapiano Alemania / Casual dining italiano con modelo de autoservicio parcial. Referente vapiano.com
Global europeo del segmento.
Fine Casual Dining — Referencias
Marca / . . . .
Ciudad Posicionamiento Web oficial
Restaurante
Nobu Madrid / Referente mundial del fine casual. Cocina japonesa-peruana de  noburestaurants.com
Global alta gama en entorno accesible. Marca global de chef.
StreetXO Madrid Brazo "casual" de Dabiz Mufioz (DiverXO). Fine casual de streetxo.com
cocina callejera de alta técnica. Referente en Espafia.
Fismuler Madrid / Bistr6 de alta cocina accesible. Cocina de producto en entorno fismuler.com
Barcelona desenfadado. Referente del fine casual nacional.

Saddle Madrid Madrid

Chispa Bistré Madrid

1 estrella Michelin. Fusién clasico-moderna en entorno elegante
pero no rigido. Premio Michelin accesible.

"Sweet spot de fine dining meets bistro." Técnica de alta cocina
en entorno desenfadado. Referente urbano 2024-25.

Fine Dining — Referencias

Restaurante Ciudad
DiverXO Madrid
Disfrutar Barcelona
El Celler de Can Girona
Roca

Cocina Hermanos Barcelona
Torres

Smoked Room Madrid

(Dani Garcia)

saddlerestaurant.com

chispabistro.com

Reconocimiento Web oficial

3 estrellas Michelin - #4 The World's 50 Best 2025. Chef diverxo.com

Dabiz Mufoz. Menu ~450 €. Referente mundial.

3 estrellas Michelin - Top 50 Best. Menu Classic/Festival disfrutarbarcelona.com

desde 315 €. Alta creatividad catalana.

3 estrellas Michelin. Ment ~250 €. Familia Roca. Mdltiples  cellercanroca.com

veces #1 del mundo. Referente historico.

3 estrellas Michelin. MenU Revolucién 310 €. Cocinas cocinahermanostorres.com

abiertas inmersivas. Referente de sostenibilidad.

2 estrellas Michelin (directo de 0 a 2 en 2022). Omakase smokedroomrestaurant.com

de fuego y cocina japonesa-espafiola. Menu ~200 €.



SECCION 05

Articulo de Blog: Tipos de Restaurante y Rentabilidad

Versién actualizada y ampliada del articulo original de Manageat Hospitality - manageat.com/tipos-de-restaurantes/

(Cudntos tipos de restaurantes existen y cudl es realmente rentable? Esta es, sin duda, una de las preguntas mds
frecuentes que recibimos en Manageat Hospitality. Y la respuesta, aunque incomoda, es siempre la misma: depende de

como lo gestiones.

No obstante, conocer en profundidad los condicionantes operativos de cada modelo —tiempo de elaboracién, ticket
medio, food cost, superficie necesaria o rentabilidad esperada— es el punto de partida imprescindible para cualquier
decision estratégica en restauracion. En este articulo actualizamos y ampliamos nuestra clasificacién con los datos clave

que todo operador de F&B debe dominar.

¢Como se clasifican los tipos de restaurantes?

Mas alld de la propuesta gastrondmica, el modelo de negocio en restauracion se define fundamentalmente por cinco
variables operativas: velocidad de servicio, ticket medio, food cost, rotacion de mesas y superficie. Estas variables

determinan la estructura de costes, el volumen de ventas necesario y, en tltima instancia, la rentabilidad del negocio.

En la restauracion moderna, los cinco grandes segmentos son: Fast Food, Fast Casual, Casual Dining, Fine Casual

Dining y Fine Dining. Veamos qué define a cada uno y qué métricas debemos esperar.

Fast Food: el modelo del volumen

El Fast Food prioriza la velocidad, la estandarizacion total de procesos y un precio altamente competitivo. Con tiempos
de elaboracién de entre 1 'y 3 minutos y un ticket medio de 4 a 10 €, su rentabilidad —entre el 8% y el 15% neto—

descansa sobre el volumen de transacciones: rotaciones de 8 a 15 veces por mesa al dia.

El food cost objetivo se sitia entre el 20% y el 28 %, los niveles mds bajos del sector, gracias a la estandarizacién de
compras y la minimalizacién del desperdicio. En cuanto al espacio, un local tipo requiere entre 80 y 300 m?, con la

cocina ocupando el 30-40% de la superficie.

McDonald's opera en Espaiia con mds de 535 restaurantes; Burger King supera los 1.270 locales bajo el grupo

RBI. KFC abrio 39 nuevos restaurantes solo en 2023. El modelo funciona, pero solo a escala.

Fast Casual: el modelo ganador de la ultima década

El Fast Casual es, sin duda, el segmento con mejor equilibrio entre ticket, food cost y rentabilidad de toda la
restauracion organizada. Con un ticket medio de 10 a 18 €, un food cost del 25-32% y una rentabilidad neta de entre el
12% y el 20%, es el modelo que mejor responde a las nuevas demandas del consumidor urbano: rapidez, calidad de

producto, personalizacién y experiencia de local cuidada.

No ofrece servicio de mesa completo, pero si ingredientes frescos elaborados de forma visible. La permanencia del

cliente (15-30 minutos) y la rotacién resultante (5—10 veces/dia) lo convierten en un modelo altamente eficiente.



Mientras el Casual Dining tradicional sufria una ola de cierres en 2024 —TGI Fridays, Red Lobster y BurgerFi en
EEUU son ejemplos recientes— el Fast Casual seguia creciendo. Chipotle, con mds de 3.500 locales y cotizado en
bolsa, y Cava, con un crecimiento en ventas del +18% en 2024, son los referentes globales del segmento. En Espafia,

Honest Greens y The Good Burger lideran el segmento.

"El valor no siempre viene con un gran descuento. Los consumidores estdn dispuestos a pagar mds por

ingredientes frescos y mejores experiencias." — Bob Wright, CEO de Potbelly

Casual Dining: el modelo sensible al ciclo econémico

El Casual Dining ofrece servicio de mesa completo, carta amplia (40-80 referencias) y una experiencia mas elaborada.
Con ticket medio de 18 a 35 € y una permanencia de 45—75 minutos, su rentabilidad (8—14% neto) depende criticamente

de la gestion de la rotacién de mesas y del upselling activo.

Es el segmento mds expuesto a los ciclos econémicos: cuando el consumidor ajusta el gasto, es el primero que pierde
trafico en favor del Fast Casual. La clave estd en la diferenciacion de la experiencia y la gestion rigurosa de la
ocupacién. Requiere locales de 150 a 400 m2, con una inversion inicial significativamente superior a los segmentos de

servicio rapido.

Fine Casual Dining: la democratizacién de la alta cocina

El Fine Casual Dining es el segmento de mayor potencial de crecimiento en el mercado urbano actual. Propuesta
gastronémica de nivel superior, técnica y producto de calidad premium, en un entorno accesible y sin el protocolo rigido
del Fine Dining. Con un ticket de 35 a 65 € y una carta curada de 20-45 referencias, logra rentabilidades netas del 10—

16%.

StreetXO (Madrid), el brazo casual de Dabiz Mufioz; Nobu a nivel global; o Fismuler y Chispa Bistr6 como referentes
locales, demuestran que la alta cocina puede ser accesible y rentable sin sacrificar la excelencia. El food cost se sittia

entre el 30% y el 38%, compensado por un ticket que lo justifica.

Fine Dining: la cima de la piramide gastronémica
El Fine Dining es la mdxima expresion gastronémica. Menus degustacion, protocolo de alto nivel y una experiencia

integral que va mucho mads alld del plato. Con tickets de 65 a 350 € o mds, un food cost de hasta el 45% y una rotacién

minima de 1 a 1,5 veces al dia, su rentabilidad neta (5—12%) es la mds baja del sector.

Su viabilidad descansa en la reputacion: estrellas Michelin, posicionamiento en las listas 50 Best, notoriedad del chef.
DiverXO (#4 en The World's 50 Best 2025), Disfrutar, El Celler de Can Roca y Cocina Hermanos Torres —todos con
tres estrellas Michelin— son los mdximos exponentes en Espafia. Smoked Room, de Dani Garcia, consigui6

directamente dos estrellas Michelin en 2022 sin pasar por una.

El Fine Dining no es el modelo mds rentable en términos de margen, pero si el de mayor impacto en

posicionamiento de marca, territorio y capacidad de atraccion de talento culinario.



¢ Cual es el tipo de restaurante mas rentable?

En términos de rentabilidad neta sobre ventas, el Fast Casual es hoy el modelo con mejor ecuacion: ticket suficiente,
food cost controlado, operativa eficiente y demanda creciente. Sin embargo, la rentabilidad real de cualquier negocio
gastronémico depende de variables que ninguna clasificacién puede predeterminar: ubicacidn, gestién de costes,

fidelizacién de cliente, control del desperdicio y capacidad de adaptacién al mercado.

 Un Fast Casual mal gestionado puede ser menos rentable que un Casual Dining excelente.

* Un Fine Dining con reputacion consolidada puede sostener estructuras de coste que parecerian inviables en
otro contexto.
¢ El Casual Dining tiene el mayor riesgo en ciclos bajistas, pero también el mayor potencial de fidelizacion

cuando la propuesta es solida.

Antes de decidir qué modelo desarrollar, es imprescindible analizar el mercado, la competencia, el ptblico objetivo, la

inversion disponible y —sobre todo— la capacidad operativa del equipo promotor.



SECCION 06

Conclusiones y Claves de Gestion

La restauracion moderna no admite recetas tnicas. Cada modelo de negocio tiene su l6gica operativa, sus palancas de
rentabilidad y sus puntos de vulnerabilidad. Lo que si podemos afirmar con rotundidad es que los operadores que
comprenden en profundidad los condicionantes de su segmento son los que mejor gestionan y los que mejor

sobreviven a los ciclos del mercado.

Las 6 claves que todo operador debe dominar

* El Fast Casual es hoy el modelo con mejor equilibrio rentabilidad-crecimiento. Si vas a abrir,
empieza aqui.

¢ El nimero de items en carta tiene un impacto directo en el food cost, la merma y la complejidad
operativa. Menos siempre es mas.

¢ La rentabilidad no viene del segmento, viene de la gestion. Food cost, prime cost y EBITDA son
los indicadores que debes mirar cada semana.

¢ El Casual Dining necesita gestion activa de la rotacion y el upselling para ser rentable. Sin ello, los

mzirgenes S€ evaporan.

¢ El Fine Dining requiere un modelo de reputacion sostenido en el tiempo. Sin reconocimiento

externo, los nimeros no cuadran.
* Los m? son coste fijo. Disefia tu espacio en funcion de tu modelo, no al revés. Un Fast Casual en

300 m? o un Fine Dining en 80 m? son errores de planteamiento.

En Manageat Hospitality acompafiamos a negocios de restauracion en el disefio, la optimizacion y la gestion de sus
modelos de F&B. Si quieres analizar la viabilidad de tu concepto o mejorar la rentabilidad de tu operacién, estamos a tu

disposicion.
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