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V E R E D I C T O  R Á P I D O

El food cost de 2026 no se rompe por el precio de compra sino por la varianza que nadie
mide: USDA ERS proyecta +3,2% en todos los alimentos y +7,5% en carne de res para
2026, mientras el prime cost mediano del servicio limitado ya se comió 65 centavos de
cada dólar de venta en 2024 según la National Restaurant Association. Antes de
automatizar, el dueño compara la factura del mes contra la del mes pasado y llega tarde.
Después, el sistema compara receta estandarizada contra consumo real cada día y el error
aparece cuando todavía se puede corregir. El techo sigue siendo 32% de food cost por
plato como MÁXIMO, no como meta.

🔬  E s t u d i o  M a s t e r e s t a u r a n t  /  S í n t e s i s  d e l  S e c t o r Síntesis experta · fuentes del sector citadas

· 21 min de lectura · 2026-09-16

PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LÍDERES DE SECTOR

Un restaurante de servicio completo en Ciudad de México cierra 2025 con food cost del 34% y el dueño jura
que compró bien. Compró bien. Lo que no supo es cuánto salió por la puerta trasera en mermas,
sobreporciones y platos rehechos, porque su único instrumento era la suma de las facturas del proveedor
dividida entre la venta. Ese número, el food cost real agregado, es un espejo retrovisor: informa de un accidente
que ya ocurrió.

La presión de 2026 viene documentada. USDA ERS, en su Food Price Outlook de junio de 2026, pronostica
+3,2% en todos los alimentos, +7,5% en carne de res al consumidor —con el hato ganadero estadounidense en
mínimo de 75 años— y +5,7% en bebidas no alcohólicas y café. Comer fuera de casa sube +3,6%, por encima
del supermercado (+2,8%). El diferencial es la trampa: su costo de insumo corre más rápido que la disposición
del cliente a pagar el ticket promedio.

Diego F. Parra y el equipo de Masterestaurant sintetizan aquí datos públicos de seis organizaciones para
responder una pregunta operativa, no académica: dónde cae usted, qué rango es sano para SU segmento y SU
tamaño, y qué decisión dispara cada cifra. Ninguno de estos números sale de una muestra propia; todos están
citados a la organización y el año que los publica. La contribución es la lectura, y la lectura tiene un sesgo
declarado: la varianza entre costo teórico y costo real vale más que el punto porcentual de compra.

C O M PA R A C I Ó N  L A D O  A  L A D O
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ANTES · EL FOOD COST SE

MIDE AL CIERRE DE MES

DESPUÉS · COSTO TEÓRICO

CONTRA REAL, MEDIDO A DIARIO

CON IA

Presión de precio de insumo
2026 (todos los alimentos, EE.
UU.)

✕ +3,2% proyectado (USDA ERS,
Food Price Outlook 2026) absorbido
sin detectar, porque la factura llega
mezclada

✓ +3,2% (USDA ERS 2026)
desagregado por familia: res +7,5% y
café/bebidas +5,7% se aíslan y se re-
escandallan por separado

Prime cost, servicio limitado
(mediana 2024)

✕ 65 centavos de cada dólar de
venta (National Restaurant
Association, Restaurant Operations
Data Abstract 2025, datos 2024), sin
saber qué mitad es comida

✓ Los mismos 65 centavos (NRA
2025) partidos en COGS y labor, contra
el objetivo de 55-65% de ventas que
publica Toast

Margen de utilidad esperable
por segmento

✕ Servicio completo 3%-8%
(WhippleWood CPAs, Restaurant
Financial Benchmarks 2026) sin
distinguir qué locales del grupo lo
logran

✓ Servicio completo 3%-8%, fast
casual 4%-10%, servicio rápido 5%-12%
(WhippleWood CPAs 2026) aplicados
local por local

Desperdicio de alimento y su
retorno

✕ Merma invisible: se descubre en
el inventario trimestral, cuando el
dinero ya se fue con la basura

✓ US$7 de beneficio futuro por cada
US$1 invertido en prevención de
desperdicio, un ROI de 600%
documentado por ReFED

Volatilidad de una sola materia
prima

✕ El huevo sube +8,5% en 2024 y
+21,9% en 2025 (USDA ERS) y el
menú no se toca hasta que el
contador avisa

✓ El café arábica marca US$4,41 por
libra en febrero de 2025, máximo
histórico (Bellwether Coffee), y la
ingeniería de menú reacciona esa
semana

Inflación estructural de comer
fuera de casa

✕ Se compara contra el promedio
histórico de 3,5% anual (USDA ERS)
y se asume que 2026 será igual

✓ Se compara contra el +3,6%
proyectado para 2026 frente a +2,8% del
supermercado (USDA ERS, junio 2026) y
se ajusta el ticket con evidencia

Costo fijo que no pertenece al
plato

✕ Renta y seguros se reparten al
escandallo y ensucian el food cost
por plato

✓ Renta de ≈US$53 por pie² al año en
Los Ángeles (Pepperlot 2025) y
≈US$1.359 anuales de compensación al
trabajador (MoneyGeek 2025) van al
punto de equilibrio, nunca al plato

Comparación lado a lado
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Porque el precio de compra lo negocia usted una vez al trimestre y la varianza sangra todos los días,
turno a turno, sin que nadie la registre.

USDA ERS, en su Food Price Outlook de junio de 2026, proyecta +3,2% en todos los alimentos, +7,5% en car‐
ne de res al consumidor y +5,7% en bebidas no alcohólicas y café; son tres cifras que duelen, pero son públi‐
cas, anticipadas y negociables con el proveedor. La merma de la puerta trasera no aparece en ninguna proyec‐
ción. Cuando un restaurante de servicio completo cierra el año con 34% de food cost real y su escandallo decía
29%, esos cinco puntos no los puso el mercado: los puso la operación. Según la National Restaurant Associa‐
tion (Restaurant Operations Data Abstract 2025, datos 2024), el prime cost mediano del servicio limitado ya
consume 65 centavos de cada dólar vendido, y con ese colchón de 35 centavos para todo lo demás, cinco pun‐
tos de varianza son la diferencia entre cerrar con utilidad y cerrar.

Sumar las facturas del proveedor y dividirlas entre la venta del mes le informa de un accidente que ya ocurrió.
Ese número —costo de insumos consumidos sobre venta de alimentos del mismo periodo— sirve para el con‐
tador y no sirve para el chef, porque llega treinta días tarde y no dice DÓNDE. Masterestaurant fija 32% por pla‐
to como MÁXIMO admisible, nunca como objetivo, y la distinción importa: la nómina, la renta y los servicios no
se cargan al plato, se pagan desde el margen de contribución agregado. Un dueño que carga renta al escanda‐
llo termina con precios que el mercado no paga. Los rangos de utilidad de WhippleWood CPAs para 2025-2026
—servicio completo 3%-8%, fast casual 4%-10%, servicio rápido 5%-12%— dejan claro el tamaño del error to‐
lerable. Con 4% de margen, un punto de food cost mal leído se lleva una cuarta parte de la utilidad del año.

El costo teórico se calcula multiplicando cada escandallo estandarizado por las unidades que el punto de venta
registró como vendidas, y ese es el único número contra el cual el costo real tiene sentido. Sin él, usted compa‐
ra su 34% contra un benchmark de internet y no contra su propia receta, que es el único juez legítimo. Aquí me
equivoqué durante años: creía que estandarizar recetas era un ejercicio de cocina y resulta que es un ejercicio
de contabilidad analítica. La receta no existe hasta que existe en gramos, con rendimiento y merma de limpieza
declarados. Piense en el café: Bellwether Coffee documentó el arábica en récord de $4,41 por libra en febrero
de 2025, y USDA ERS proyecta +5,7% en bebidas no alcohólicas y café para 2026. Si su escandallo del es‐
presso todavía dice el precio de 2023, su teórico miente y su varianza mide ruido. La varianza es la resta entre
costo real y costo teórico, en puntos porcentuales o en dinero duro, y casi nadie la produce a diario porque exi‐
ge inventario, recetas y ventas en el mismo tablero.

Es incómoda por eso mismo. Si su real sube dos puntos y su teórico sube dos puntos, el problema es el merca‐
do y la respuesta es ingeniería de menú o precio; si el real sube dos puntos y el teórico no se mueve, el proble‐
ma es porcionamiento, robo, mal recibo o platos rehechos, y la respuesta vive en la cocina. Son dos decisiones
opuestas que el food cost agregado nunca le permite distinguir. Un ejemplo de escala: USDA ERS registró el
huevo minorista en EE. UU. con +8,5% en 2024 y +21,9% en 2025. Un salto así atraviesa el teórico de inmedia‐

Hallazgo 1 — ¿Por qué el food cost de 2026 se
rompe por la varianza y no por el precio de compra?

Hallazgo 2 — El food cost real agregado es un
espejo retrovisor, y así lo mide casi todo el mundo

Hallazgo 3 — Costo teórico: lo que el periodo DEBIÓ costar, plato por plato vendido

Hallazgo 4 — Food cost variance: la métrica que separa
un problema de compra de un problema de operación
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to. Lo que no atraviesa el teórico jamás es la tortilla que se cae al piso. El prime cost —COGS más costo labo‐
ral total, dividido entre la venta— es el número que Diego F. Parra revisa antes que cualquier otro cuando entra
a una operación, porque resume en un solo dato el 60% al 70% de la estructura de costos.

Toast y Restaurant365 fijan la regla de la industria entre 55% y 65% de las ventas, con meta sana en 60% o
menos, y Nation's Restaurant News repite el mismo rango. La National Restaurant Association midió la mediana
del servicio limitado en 65 centavos por dólar en 2024. Traducción operativa: la mediana del sector ya vive en el
techo del rango sano. Con la proyección de USDA ERS de +9,4% mayorista en carne de res para 2026, un
steakhouse que hoy esté en 63% cruza el 65% sin tocar la nómina, solo por dejar el menú quieto. El equipo de
Masterestaurant trabaja esa aritmética antes de cambiar una sola receta. Supongamos un servicio completo
con 30% de food cost, 33% de nómina y 63% de prime cost al cerrar 2025. Llega la proyección de USDA ERS
para 2026: +3,2% en todos los alimentos, y si su mezcla pesa carne de res, +7,5% al consumidor con el hato
ganadero estadounidense en mínimo de 75 años.

Sin tocar el menú, ese 30% se convierte en 31 y pico, el prime cost roza 65% y el margen del segmento
—3% a 8% según WhippleWood CPAs— se acerca peligrosamente a cero por el lado bajo.

Ahora sume que comer fuera de casa sube +3,6% mientras el supermercado sube +2,8% (USDA ERS, junio de
2026): el cliente compara y castiga cada subida de ticket. El diferencial de 0,8 puntos es la trampa. Su costo co‐
rre más rápido que la disposición a pagar, y ese hueco solo se cierra por dentro. ReFED documenta US$7 de
beneficio futuro por cada US$1 invertido en prevención de desperdicio en restaurantes, un ROI de 600% que
ninguna renegociación con proveedor le va a igualar. Compare esa cifra contra lo que cuesta pelear un punto
de compra en un mercado donde USDA ERS ya proyecta +3,2% general para 2026.

Pelear el precio de compra es necesario y tiene techo; atacar la merma es incómodo y tiene palanca. El con‐
traste operativo es brutal: la renta comercial promedio de un restaurante en Los Ángeles ronda los $53 por pie²
al año según Pepperlot (2025), un costo que usted no puede mover una vez firmado el contrato, mientras la
merma diaria sí se mueve con una báscula, un formato de recibo y la decisión de pesar la proteína antes de
que entre a la cámara. Un costo está muerto, el otro está vivo. Empiece por el orden, porque invertirlo es el
error que más se repite: primero el teórico, después la varianza, y solo entonces el precio de venta. Un fast ca‐
sual con 4% a 10% de margen (WhippleWood CPAs, 2025-2026) y prime cost por debajo de 60% tiene espacio
para absorber medio punto y proteger el volumen; un servicio completo con 3% de margen y 64% de prime cost
no tiene ese lujo y debe cortar el 20% de platos que aportan menos margen de contribución antes de subir un
solo precio.

En México, CANIRAC e INEGI contaban más de 641.000 restaurantes que aportan el 1% del PIB en 2024, un
universo donde casi nadie produce varianza diaria; ahí está su ventaja. Esta semana: estandarice los diez pla‐
tos que más venden, cárguelos al punto de venta y saque su primera varianza el lunes. FOOD COST porcen‐
tual: costo de los insumos consumidos dividido entre la venta de alimentos del mismo periodo, expresado en
porcentaje. Masterestaurant fija 32% por plato como MÁXIMO admisible, no como objetivo; la nómina, la renta y
los servicios no se cargan al plato, se pagan desde el margen de contribución agregado. COSTO TEÓRICO: lo

Hallazgo 5 — Prime cost: el techo real que decide si su restaurante respira

Hallazgo 6 — ¿Qué pasa si usted no hace nada durante 2026?

Hallazgo 7 — La merma es la varianza que sí tiene un retorno documentado

Hallazgo 8 — Qué decisión dispara cada cifra, según su segmento y su tamaño
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que el periodo DEBIÓ costar según receta estandarizada por los platos efectivamente vendidos. Se calcula
multiplicando cada escandallo por sus unidades vendidas en el punto de venta. FOOD COST VARIANCE: la
resta entre costo real y costo teórico, en puntos porcentuales o en dinero.

Es la métrica que separa un problema de compra de un problema de operación, y la que casi nadie produce a
diario. PRIME COST: suma de COGS y costo laboral total dividida entre la venta. Toast y Restaurant365 sitúan
el objetivo entre 55% y 65% de ventas, con la meta sana en 60% o por debajo; Nation's Restaurant News publi‐
ca el mismo rango 55-65%. MARGEN DE CONTRIBUCIÓN por plato: precio de venta menos costo variable del
plato, en moneda y no en porcentaje. Un plato con 38% de food cost puede aportar más dinero por unidad que
uno con 24%, y por eso la ingeniería de menú se hace en pesos. PUNTO DE EQUILIBRIO: venta necesaria
para cubrir costos fijos más variables. Aquí sí entran renta, seguros y nómina administrativa, que en el análisis
de Diego F. Parra jamás se reparten al escandallo. EBITDA: resultado operativo antes de intereses, impuestos,
depreciación y amortización.

Es el número que mira un comprador o un socio, y el que se degrada primero cuando la varianza de food cost
se vuelve crónica. CAPEX frente a OPEX en cocina automatizada: la báscula conectada, el sensor de cámara
fría o la licencia del sistema de inventario se contabilizan distinto, y confundirlos infla el food cost de un mes
que en realidad compró un activo.

Hallazgo 9 — Definiciones operativas antes del scorecard

Hallazgo 10 — Definiciones operativas antes del scorecard — en la práctica

P U N T O  P O R  P U N T O

Benchmark: qué dice cada fuente y dónde no coinciden

OBJETIVO DE PRIME COST

A ·  A N T E S  ·  E L F O O D  C O S T  S E  M I D E  A L
C I E R R E  D E  M E S

Toast y Restaurant365 publican 55-65%
de ventas, con meta sana en 60% o por
debajo

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T La National

Restaurant Association midió 65 centavos
por dólar como MEDIANA real del servicio
limitado en 2024 (Data Abstract 2025)

Veredicto: La mediana real está pegada al techo del objetivo recomendado. Un operador que
celebra estar en 64% no está bien: está en el peor cuartil de lo aceptable, con cero colchón para
el +7,5% de res que USDA ERS proyecta en 2026.
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RANGO DE UTILIDAD NETA ESPERABLE

A ·  A N T E S  ·  E L F O O D  C O S T  S E  M I D E  A L
C I E R R E  D E  M E S

WhippleWood CPAs 2026 da 3%-8% en
servicio completo y 5%-12% en servicio
rápido

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Nation's

Restaurant News y Toast coinciden en que
el prime cost 55-65% es la palanca que
decide dónde cae usted dentro de ese
rango

Veredicto: Ambas fuentes describen la misma mecánica desde extremos distintos del estado de
resultados. Con el rango de servicio completo tan estrecho, cada punto de food cost variance se
traduce casi uno a uno en utilidad perdida.

PRESIÓN DE PRECIO DE INSUMO

A ·  A N T E S  ·  E L F O O D  C O S T  S E  M I D E  A L
C I E R R E  D E  M E S

USDA ERS proyecta +3,2% en todos los
alimentos durante 2026, cerca del
promedio histórico de 3,5% anual de
comer fuera de casa

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

promedio conviven +7,5% en res, +5,7%
en café y bebidas, y el antecedente del
huevo con +8,5% en 2024 y +21,9% en
2025

Veredicto: Planificar con el agregado es el error más caro de 2026. El promedio de 3,2%
tranquiliza a un asador que en realidad enfrenta 7,5%, y por eso la desagregación por familia de
insumo manda sobre el índice general.
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RETORNO DE ATACAR LA MERMA

A ·  A N T E S  ·  E L F O O D  C O S T  S E  M I D E  A L
C I E R R E  D E  M E S

ReFED documenta US$7 de beneficio
futuro por cada US$1 invertido en
prevención de desperdicio, un ROI de
600%

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

fuentes de benchmark financiero (NRA,
Toast, WhippleWood) incorpora el
desperdicio como línea separada del
COGS

Veredicto: Ahí está el hueco del sector, y es la razón por la que la merma sobrevive tantos años:
al esconderse dentro del COGS, ningún benchmark estándar la expone. Mídala usted, aparte, o
seguirá pagándola sin verla.

COSTOS QUE NO SON PLATO

A ·  A N T E S  ·  E L F O O D  C O S T  S E  M I D E  A L
C I E R R E  D E  M E S

Renta de ≈US$53 por pie² al año en Los
Ángeles (Pepperlot 2025) y ≈US$1.359
anuales de compensación al trabajador
(MoneyGeek 2025)

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T El escandallo

Masterestaurant excluye nómina, renta y
servicios y los manda al punto de
equilibrio

Veredicto: Repartir costo fijo al plato inventa un food cost falso y empuja a subir precios donde
no toca. La regla es dura y no admite matices: al plato solo va lo que se consume con el plato.
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ALCANCE GEOGRÁFICO DE LOS BENCHMARKS

A ·  A N T E S  ·  E L F O O D  C O S T  S E  M I D E  A L
C I E R R E  D E  M E S

USDA ERS, NRA, Toast y WhippleWood
miden mercado estadounidense

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T CANIRAC e

INEGI (2024) documentan más de
641.000 restaurantes en México, que
aportan 1% del PIB

Veredicto: Los rangos de prime cost viajan razonablemente entre mercados porque son
estructura, no moneda; los niveles absolutos de renta y salario NO viajan. Use los rangos,
recalcule los absolutos con sus propias facturas.

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

Fuentes y alcance de esta síntesis M E TO D O L O G Í A

USDA Economic Research Service, Food Price Outlook (junio 2026 y series 2024-2025): pronósticos
de precio al consumidor por familia de alimento y el histórico de inflación de comida fuera de casa.

✕

National Restaurant Association, Restaurant Operations Data Abstract 2025 con datos de 2024:
mediana de prime cost por segmento de servicio.

✕

Toast y Restaurant365: rango objetivo de prime cost como porcentaje de ventas, la regla de la
industria que usa la mayoría de operadores de EE. UU.

✕

WhippleWood CPAs, Restaurant Financial Benchmarks 2026: rangos de margen de utilidad neta por
segmento.

✕

ReFED: retorno de la prevención del desperdicio de alimento en restaurantes y foodservice.✕

Bellwether Coffee (2025), Pepperlot (2025), MoneyGeek (2025) y CANIRAC/INEGI (2024): precios de
commodity, renta comercial, seguro y tamaño del parque restaurantero mexicano.

✕

Ventana temporal: datos publicados entre 2024 y junio de 2026. Criterio de inclusión: solo
organizaciones que publican metodología y serie, descartando agregadores sin fuente primaria.

✕

Criterio de contraste: cuando dos fuentes cubren la misma métrica, se reporta el rango completo en
vez de elegir la cifra más favorable.

✕
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Limitaciones que conviene declarar M A S T E R E S TA U R A N T

Cobertura geográfica sesgada a Estados Unidos. USDA ERS, NRA, Toast y WhippleWood miden un
mercado con estructura de costo laboral y de compra distinta a la latinoamericana; el único dato
regional aquí es el de CANIRAC/INEGI sobre el parque mexicano.

✓

Desfase temporal real. La mediana de prime cost de la NRA corresponde a 2024 y se publicó en 2025;
el pronóstico de USDA ERS es de junio de 2026 y se revisa mensualmente, así que la cifra de res
puede moverse antes de que termine el año.

✓

Esto es una síntesis de datos públicos con lectura de consultor, no una investigación primaria. No hay
muestra propia, no hay encuesta, no hay auditoría de la que se deriven estos porcentajes: cada
número pertenece a la organización citada.

✓

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

ANTES · EL FOOD COST SE

MIDE AL CIERRE DE MES

DESPUÉS · COSTO TEÓRICO

CONTRA REAL, MEDIDO A DIARIO

CON IA

Presión de precio de insumo
2026 (todos los alimentos, EE.
UU.)

✕ +3,2% proyectado (USDA ERS,
Food Price Outlook 2026) absorbido
sin detectar, porque la factura llega
mezclada

✓ +3,2% (USDA ERS 2026)
desagregado por familia: res +7,5% y
café/bebidas +5,7% se aíslan y se re-
escandallan por separado

Prime cost, servicio limitado
(mediana 2024)

✕ 65 centavos de cada dólar de
venta (National Restaurant
Association, Restaurant Operations
Data Abstract 2025, datos 2024), sin
saber qué mitad es comida

✓ Los mismos 65 centavos (NRA
2025) partidos en COGS y labor, contra
el objetivo de 55-65% de ventas que
publica Toast

Margen de utilidad esperable
por segmento

✕ Servicio completo 3%-8%
(WhippleWood CPAs, Restaurant
Financial Benchmarks 2026) sin
distinguir qué locales del grupo lo
logran

✓ Servicio completo 3%-8%, fast
casual 4%-10%, servicio rápido 5%-12%
(WhippleWood CPAs 2026) aplicados
local por local

Desperdicio de alimento y su
retorno

✕ Merma invisible: se descubre en
el inventario trimestral, cuando el
dinero ya se fue con la basura

✓ US$7 de beneficio futuro por cada
US$1 invertido en prevención de
desperdicio, un ROI de 600%
documentado por ReFED

Comparación lado a lado
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ANTES · EL FOOD COST SE

MIDE AL CIERRE DE MES

DESPUÉS · COSTO TEÓRICO

CONTRA REAL, MEDIDO A DIARIO

CON IA

Volatilidad de una sola materia
prima

✕ El huevo sube +8,5% en 2024 y
+21,9% en 2025 (USDA ERS) y el
menú no se toca hasta que el
contador avisa

✓ El café arábica marca US$4,41 por
libra en febrero de 2025, máximo
histórico (Bellwether Coffee), y la
ingeniería de menú reacciona esa
semana

Inflación estructural de comer
fuera de casa

✕ Se compara contra el promedio
histórico de 3,5% anual (USDA ERS)
y se asume que 2026 será igual

✓ Se compara contra el +3,6%
proyectado para 2026 frente a +2,8% del
supermercado (USDA ERS, junio 2026) y
se ajusta el ticket con evidencia

Costo fijo que no pertenece al
plato

✕ Renta y seguros se reparten al
escandallo y ensucian el food cost
por plato

✓ Renta de ≈US$53 por pie² al año en
Los Ángeles (Pepperlot 2025) y
≈US$1.359 anuales de compensación al
trabajador (MoneyGeek 2025) van al
punto de equilibrio, nunca al plato

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

El scorecard 2026, cifra por cifra y con su fuente

65 ¢
de cada dólar de venta se fue en prime
cost en servicio limitado (mediana 2024)

7.5%
sube el precio de la carne de res al consumidor en
EE. UU. en 2026, con el hato en mínimo de 75 años

3.2%
pronóstico de alza de todos los

alimentos en EE. UU. durante 2026

7 x
dólares de beneficio futuro por cada dólar
invertido en prevenir desperdicio (ROI 600%)
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4.41 USD
por libra de café arábica en febrero

de 2025, máximo histórico de la serie

8%
techo del margen de utilidad neta
en servicio completo; fast casual

llega a 10% y servicio rápido a 12%

V ISUAL I ZAC IÓN

Las cifras, visualizadas

de cada dólar de venta se fue en prime cost en servicio limitado (mediana 2024)

65¢

sube el precio de la carne de res al consumidor en EE. UU. en 2026, con el hato en mínimo de 75 años

7.5%

pronóstico de alza de todos los alimentos en EE. UU. durante 2026

3.2%

dólares de beneficio futuro por cada dólar invertido en prevenir desperdicio (ROI 600%)

7x

por libra de café arábica en febrero de 2025, máximo histórico de la serie

4.41USD

techo del margen de utilidad neta en servicio completo; fast casual llega a 10% y servicio rápido a 12%

8%

Fuentes: National Restaurant Association — Restaurant Operations Data Abstract 2025 · USDA ERS — Food Price
Outlook 2026 · ReFED — Restaurants and Foodservice · Bellwether Coffee — The Great Coffee Price Surge 2025 ·
WhippleWood CPAs — Restaurant Financial Benchmarks 2026

Gráfico creado por masterestaurant.com

C A S O  R E A L
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“Entramos con un food cost real del 34,1% y una convicción firme del dueño: el problema era el proveedor.
Estandarizamos 62 recetas, conectamos las ventas del punto de venta al escandallo y el sistema empezó
a publicar el costo teórico cada mañana. El teórico daba 29,4%. Esos 4,7 puntos de varianza eran tres
cosas medibles: sobreporción en dos platos de res, mermas de cámara fría sin registrar y cortesías que
nadie autorizaba. A los cuatro meses el real cerró en 30,2% sin cambiar un solo proveedor y sin tocar el
precio de carta. La compra estaba bien; lo que fallaba era el control entre la receta y el plato que salía por
la ventana.”

— Diego F. Parra, fundador de Masterestaurant, sobre una intervención de costos en un grupo
de tres locales de servicio completo

C Ó M O  A P L I C A R L O  E N  T U  R E S TA U R A N T E

Cómo situarse: tres escenarios y el rango sano de cada uno

1 Un solo local, servicio completo: pelee por el rango 3%-8% con el teórico en la mano
WhippleWood CPAs (Restaurant Financial Benchmarks 2026) sitúa el margen de utilidad neta
del servicio completo entre 3% y 8%, el rango más estrecho de los tres segmentos. Con esa
banda, dos puntos de varianza de food cost se comen la mitad de su utilidad. Empiece por
estandarizar las diez recetas que más venden, no las 80 de la carta, y publique el costo teórico
diario contra el consumo real. Si el pronóstico de USDA ERS de +7,5% en res para 2026 le
pega, ya sabrá si el golpe vino del precio o de la porción. La automatización aquí es barata: una
báscula conectada y un escandallo vivo bastan antes de pensar en dashboards.

2 De tres a diez locales: el prime cost consolidado miente y hay que partirlo
La mediana de servicio limitado que publica la National Restaurant Association (Data Abstract
2025, datos 2024) fue de 65 centavos de prime cost por dólar vendido, justo en el borde
superior del rango 55-65% que recomiendan Toast y Nation's Restaurant News. En un grupo de
tres a diez locales ese promedio esconde dispersión: un local en 58% y otro en 71% dan una
media presentable y una hemorragia real. Mida food cost variance por local y por turno, nunca
consolidado. El dashboard con IA sirve exactamente para esto: ordenar los locales por varianza
y decirle a qué cocina entrar el martes, en vez de entregarle un promedio del grupo.
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3 Multi-unidad: convierta la varianza en incentivo y el incentivo en EBITDA
Con ReFED documentando US$7 de beneficio futuro por cada US$1 invertido en prevención de
desperdicio, un ROI de 600%, el caso económico de la disciplina de mermas ya no se discute.
En operación multi-unidad el problema no es saberlo sino conseguir que 40 cocinas lo ejecuten.
Ate el bono del jefe de cocina a la varianza entre teórico y real, no al food cost absoluto: el
absoluto depende de precios que él no controla, la varianza depende de lo que sí. Los tableros
gamificados que publican el ranking semanal de varianza funcionan porque hacen visible lo que
antes solo veía el contador, dos meses tarde.

4 Cualquier tamaño: separe lo que es plato de lo que es punto de equilibrio
Renta comercial de ≈US$53 por pie² al año en Los Ángeles (Pepperlot 2025) y ≈US$1.359
anuales de prima de compensación al trabajador (MoneyGeek 2025) son costos reales y serios,
pero no pertenecen al escandallo. Cargarlos al plato produce un food cost inflado que empuja a
subir precios de forma indiscriminada y destruye el margen de contribución en moneda de los
platos que sostienen la caja. El método Masterestaurant mantiene el techo de 32% de food cost
por plato como MÁXIMO no recomendado, y manda nómina, renta y servicios al punto de
equilibrio, donde se comparan contra la venta necesaria y no contra un filete.

P R E G U N TA S  F R E C U E N T E S

¿Qué porcentaje de food cost es normal para un restaurante en 2026?

No existe un normal universal: depende del segmento. Masterestaurant fija 32% por plato como MÁXIMO no
recomendado, y lo que manda es el prime cost, que Toast y Nation's Restaurant News sitúan entre 55% y 65%
de ventas, con meta sana en 60%. La National Restaurant Association reportó 65 centavos de prime cost por
dólar en servicio limitado durante 2024.

¿Cuál es la diferencia entre costo teórico y costo real, y cuál debo mirar?

El costo teórico es lo que el periodo debió costar según receta estandarizada por platos vendidos; el real es lo
que efectivamente salió del inventario. Mire los dos, pero decida con la resta: esa food cost variance le dice si el
problema es de compra o de operación. Sin teórico, el food cost real solo confirma un accidente ya ocurrido.

¿Sube el food cost en 2026 lo suficiente para justificar subir precios?

USDA ERS pronostica +3,2% en todos los alimentos, +7,5% en carne de res y +5,7% en café y bebidas no
alcohólicas para 2026, mientras comer fuera de casa sube +3,6% frente a +2,8% del supermercado. Suba
precio solo en los platos donde el insumo caro pesa de verdad, con ingeniería de menú y margen de
contribución en moneda, jamás con un porcentaje parejo a toda la carta.

Preguntas que llegan cada semana sobre este análisis
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¿La automatización con IA baja el food cost o solo lo reporta?

Lo reporta a tiempo, que es lo que permite bajarlo. El valor está en publicar el costo teórico frente al real cada
día en vez de cada trimestre, aislar el plato que se desvía y cerrar el ciclo con la cocina. ReFED documenta
US$7 de beneficio futuro por cada US$1 invertido en prevención de desperdicio, un ROI de 600%, y esa
disciplina es imposible de sostener a mano en varios locales.

D AT O S  Y  F U E N T E S

Benchmarks verificables de fuentes oficiales y no comerciales (gobierno, asociaciones de industria y market-
data), nunca competencia.

Dato Benchmark 2026 Fuente

Facturación anual de la hostelería en el
Reino Unido

£144.000 millones al año (2024)
UKHospitality / House of
Commons Library 2024

Número de negocios de hostelería en el
Reino Unido

176.685 negocios (marzo 2025)
House of Commons Library
2026

Ventas de servicios de comida y bebida
en Canadá

CAD 96.500 millones en 2024 (+4,0%
vs 2023)

Statistics Canada 2024

Participación por segmento en ventas
de foodservice (Canadá)

servicio limitado 46,4% / servicio
completo 43,1% (2024)

Statistics Canada 2024

Peso de la industria restaurantera en los
negocios de México

12,2% de las unidades económicas
del país

INEGI–CANIRAC 2024

Pronóstico de precios de carne de res
(EE. UU.)

+7,5% en 2026 (hato ganadero en
mínimo de 75 años)

USDA ERS (Food Price
Outlook) 2026

Datos del sector 2026 (fuentes oficiales)

C O M U N I D A D

Únete GRATIS a nuestra Comunidad MASTERESTAURANT

Dueños y equipos de restaurantes de 43 países compartiendo conocimientos, herramientas e IA
aplicada — directo en tu WhatsApp.

Unirme a la comunidad
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