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VEREDICTO RAPIDO

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 comié 65 centavos de
cada dolar de venta en 2024 segun la National Restaurant Association. Antes de
automatizar, el duefio compara la factura del mes contra la del mes pasado y llega tarde.
Después, el sistema compara receta estandarizada contra consumo real cada dia y el error
aparece cuando todavia se puede corregir. El techo sigue siendo 32% de food cost por
plato como MAXIMO, no como meta.

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

- 21 min de lectura - 2026-09-16

PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LIDERES DE SECTOR

Un restaurante de servicio completo en Ciudad de México cierra 2025 con food cost del 34% y el duefio jura
que compro bien. Compro bien. Lo que no supo es cuanto salié por la puerta trasera en mermas,
sobreporciones y platos rehechos, porque su unico instrumento era la suma de las facturas del proveedor
dividida entre la venta. Ese numero, el food cost real agregado, es un espejo retrovisor: informa de un accidente
que ya ocurrio.

La presion 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
minimo de 75 afnos— y +5,7% en bebidas no alcohdlicas 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 mas rapido que la disposicion
del cliente a pagar el ticket promedio.

Diego F. Parra y el equipo de Masterestaurant sintetizan aqui datos publicos de seis organizaciones para
responder una pregunta operativa, no académica: donde cae usted, qué rango es sano para SU segmento y SU
tamafio, y qué decision dispara cada cifra. Ninguno de estos numeros sale de una muestra propia; todos estan
citados a la organizacion y el afio que los publica. La contribucion es la lectura, y la lectura tiene un sesgo
declarado: la varianza entre costo teorico y costo real vale mas que el punto porcentual de compra.

COMPARACION LADO A LADO
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Comparacién lado a lado

Presion de precio de insumo
2026 (todos los alimentos, EE.
uu.)

Prime cost, servicio limitado
(mediana 2024)

Margen de utilidad esperable
por segmento

Desperdicio de alimento y su
retorno

Volatilidad de una sola materia
prima

Inflacion estructural de comer
fuera de casa

Costo fijo que no pertenece al
plato

ANTES - EL FOOD COST SE
MIDE AL CIERRE DE MES

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

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

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

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

X  El huevo sube +8,5% en 2024 y
+21,9% en 2025 (USDAERS) y el
menu no se toca hasta que el
contador avisa

X Se compara contra el promedio
histérico de 3,5% anual (USDA ERS)
y se asume que 2026 sera igual

X Rentay seguros se reparten al
escandallo y ensucian el food cost
por plato
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DESPUES - COSTO TEORICO
CONTRA REAL, MEDIDO A DIARIO
CONIA

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

escandallan por separado

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

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

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

v El café arabica marca US$4,41 por
libra en febrero de 2025, maximo
histérico (Bellwether Coffee), y la
ingenieria de menu reacciona esa
semana

v’ 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

v Renta de =US$53 por pie? al afio en
Los Angeles (Pepperlot 2025) y
=US$1.359 anuales de compensacion al
trabajador (MoneyGeek 2025) van al
punto de equilibrio, nunca al plato
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Hallazgo 1 — ¢ Por qué el food cost de 2026 se

rompe por la varianza y no por el precio de compra?

Porque el precio de compra lo negocia usted una vez al trimestre y la varianza sangra todos los dias,
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 alcohdlicas y café; son tres cifras que duelen, pero son publi-
cas, anticipadas y negociables con el proveedor. La merma de la puerta trasera no aparece en ninguna proyec-
cion. Cuando un restaurante de servicio completo cierra el afio con 34% de food cost real y su escandallo decia
29%, esos cinco puntos no los puso el mercado: los puso la operacion. Segun 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 dolar vendido, y con ese colchon de 35 centavos para todo lo demas, cinco pun-
tos de varianza son la diferencia entre cerrar con utilidad y cerrar.

Hallazgo 2 — El food cost real agregado es un

espejo retrovisor, y asi lo mide casi todo el mundo

Sumar las facturas del proveedor y dividirlas entre la venta del mes le informa de un accidente que ya ocurrio.
Ese numero —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 dias tarde y no dice DONDE. Masterestaurant fija 32% por pla-
to como MAXIMO admisible, nunca como objetivo, y la distincién importa: la némina, la renta y los servicios no
se cargan al plato, se pagan desde el margen de contribucion agregado. Un duefio 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 rapido 5%-12%— dejan claro el tamafo del error to-
lerable. Con 4% de margen, un punto de food cost mal leido se lleva una cuarta parte de la utilidad del afio.

Hallazgo 3 — Costo teérico: lo que el periodo DEBIO costar, plato por plato vendido

El costo tedrico se calcula multiplicando cada escandallo estandarizado por las unidades que el punto de venta
registrdo como vendidas, y ese es el Unico numero 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 unico juez legitimo. Aqui me
equivoqué durante afos: creia que estandarizar recetas era un ejercicio de cocina y resulta que es un ejercicio
de contabilidad analitica. La receta no existe hasta que existe en gramos, con rendimiento y merma de limpieza
declarados. Piense en el café: Bellwether Coffee documento el arabica en récord de $4,41 por libra en febrero
de 2025, y USDA ERS proyecta +5,7% en bebidas no alcohdlicas y café para 2026. Si su escandallo del es-
presso todavia dice el precio de 2023, su tedrico miente y su varianza mide ruido. La varianza es la resta entre
costo real y costo tedrico, 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.

Hallazgo 4 — Food cost variance: la métrica que separa

un problema de compra de un problema de operacion

Es incémoda por eso mismo. Si su real sube dos puntos y su tedrico sube dos puntos, el problema es el merca-
do y la respuesta es ingenieria de menu o precio; si el real sube dos puntos y el tedrico 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 registro el
huevo minorista en EE. UU. con +8,5% en 2024 y +21,9% en 2025. Un salto asi atraviesa el tedrico de inmedia-
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to. Lo que no atraviesa el tedrico jamas es la tortilla que se cae al piso. El prime cost —COGS mas costo labo-
ral total, dividido entre la venta— es el numero que Diego F. Parra revisa antes que cualquier otro cuando entra
a una operacion, porque resume en un solo dato el 60% al 70% de la estructura de costos.

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

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 midi6 la mediana
del servicio limitado en 65 centavos por dolar en 2024. Traduccion operativa: la mediana del sector ya vive en el
techo del rango sano. Con la proyeccion 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 némina, solo por dejar el menu 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 némina y 63% de prime cost al cerrar 2025. Llega la proyeccién 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 minimo de 75 afnos.

Hallazgo 6 — ; Qué pasa si usted no hace nada durante 20267

Sin tocar el menu, ese 30% se convierte en 31 y pico, el prime cost roza 65% y el margen del segmento
—3% a 8% segun 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 mas rapido que la disposicion a pagar, y ese hueco solo se cierra por dentro. ReFED documenta US$7 de
beneficio futuro por cada US$1 invertido en prevencion de desperdicio en restaurantes, un ROI de 600% que
ninguna renegociacion 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.

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

Pelear el precio de compra es necesario y tiene techo; atacar la merma es incomodo y tiene palanca. El con-
traste operativo es brutal: la renta comercial promedio de un restaurante en Los Angeles ronda los $53 por pie?
al afo segun Pepperlot (2025), un costo que usted no puede mover una vez firmado el contrato, mientras la
merma diaria si se mueve con una bascula, un formato de recibo y la decisidon de pesar la proteina antes de
que entre a la camara. Un costo esta muerto, el otro esta vivo. Empiece por el orden, porque invertirlo es el
error que mas se repite: primero el tedrico, 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 contribucién antes de subir un
solo precio.

Hallazgo 8 — Qué decision dispara cada cifra, segun su segmento y su tamafno

En México, CANIRAC e INEGI contaban mas de 641.000 restaurantes que aportan el 1% del PIB en 2024, un
universo donde casi nadie produce varianza diaria; ahi esta su ventaja. Esta semana: estandarice los diez pla-
tos que mas venden, carguelos 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 MAXIMO admisible, no como objetivo; la némina, la renta y
los servicios no se cargan al plato, se pagan desde el margen de contribucién agregado. COSTO TEORICO: lo
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que el periodo DEBIO costar segun 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 tedrico, en puntos porcentuales o en dinero.

Hallazgo 9 — Definiciones operativas antes del scorecard

Es la métrica que separa un problema de compra de un problema de operacion, y la que casi nadie produce a
diario. PRIME COST: suma de COGS y costo laboral total dividida entre la venta. Toast y Restaurant365 situan
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 CONTRIBUCION 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 mas dinero por unidad que
uno con 24%, y por eso la ingenieria de menu se hace en pesos. PUNTO DE EQUILIBRIO: venta necesaria
para cubrir costos fijos mas variables. Aqui si entran renta, seguros y némina administrativa, que en el analisis
de Diego F. Parra jamas se reparten al escandallo. EBITDA: resultado operativo antes de intereses, impuestos,
depreciacion y amortizacion.

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

Es el nimero que mira un comprador o un socio, y el que se degrada primero cuando la varianza de food cost
se vuelve crénica. CAPEX frente a OPEX en cocina automatizada: la bascula conectada, el sensor de camara
fria o la licencia del sistema de inventario se contabilizan distinto, y confundirlos infla el food cost de un mes
que en realidad compro un activo.

PUNTO POR PUNTO

Benchmark: qué dice cada fuente y dénde no coinciden

OBJETIVO DE PRIME COST

A - ANTES - EL FOOD COST SE MIDE AL B - MASTERESTAURANT La National
CIERRE DE MES

Restaurant Association midié 65 centavos
Toast y Restaurant365 publican 55-65%

de ventas, con meta sana en 60% o por

por dolar como MEDIANA real del servicio

limitado en 2024 (Data Abstract 2025)
debajo

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

A - ANTES - EL FOOD COST SE MIDE AL B - MASTERESTAURANT Nation's
CIERRE DE MES
Restaurant News y Toast coinciden en que
WhippleWood CPAs 2026 da 3%-8% en

servicio completo y 5%-12% en servicio

el prime cost 55-65% es la palanca que
decide donde cae usted dentro de ese

rapido rango

Veredicto: Ambas fuentes describen la misma mecanica 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.

PRESION DE PRECIO DE INSUMO

A - ANTES - EL FOOD COST SE MIDE AL B - MASTERESTAURANT Dentro de ese
CIERRE DE MES
promedio conviven +7,5% en res, +5,7%
USDA ERS proyecta +3,2% en todos los

alimentos durante 2026, cerca del

en café y bebidas, y el antecedente del

huevo con +8,5% en 2024 y +21,9% en
promedio historico de 3,5% anual de 2025

comer fuera de casa

Veredicto: Planificar con el agregado es el error mas caro de 2026. El promedio de 3,2%
tranquiliza a un asador que en realidad enfrenta 7,5%, y por eso la desagregacién por familia de

insumo manda sobre el indice general.
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RETORNO DE ATACAR LA MERMA

A - ANTES - EL FOOD COST SE MIDE AL
CIERRE DE MES

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

B - MASTERESTAURANT Ninguna de las

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

Veredicto: Ahi esta el hueco del sector, y es la razén por la que la merma sobrevive tantos afios:

al esconderse dentro del COGS, ningun benchmark estandar la expone. Midala usted, aparte, o

seguira pagandola sin verla.

COSTOS QUE NO SON PLATO

A - ANTES - EL FOOD COST SE MIDE AL
CIERRE DE MES

Renta de =US$53 por pie? al afio en Los

Angeles (Pepperlot 2025) y =US$1.359

anuales de compensacion al trabajador

(MoneyGeek 2025)

B - MASTERESTAURANT El escandallo

Masterestaurant excluye ndémina, 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 GEOGRAFICO DE LOS BENCHMARKS

A - ANTES - EL FOOD COST SE MIDE AL B - MASTERESTAURANT CANIRAC e
CIERRE DE MES

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

USDA ERS, NRA, Toast y WhippleWood
miden mercado estadounidense

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.

COMPARACION LADO A LADO

Fuentes y alcance de esta sintesis METODOLOGIA

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

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

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

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

X ReFED: retorno de la prevencion del desperdicio de alimento en restaurantes y foodservice.

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

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

X Criterio de contraste: cuando dos fuentes cubren la misma métrica, se reporta el rango completo en
vez de elegir la cifra mas favorable.
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Limitaciones que conviene declarar

MASTERESTAURANT

v" Cobertura geografica 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 unico dato

regional aqui es el de CANIRAC/INEGI sobre el parque mexicano.

v"  Desfase temporal real. La mediana de prime cost de la NRA corresponde a 2024 y se publicé en 2025;
el prondstico de USDA ERS es de junio de 2026 y se revisa mensualmente, asi que la cifra de res

puede moverse antes de que termine el aio.

v Esto es una sintesis de datos publicos con lectura de consultor, no una investigacion primaria. No hay

muestra propia, no hay encuesta, no hay auditoria de la que se deriven estos porcentajes: cada
numero pertenece a la organizacion citada.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacioén lado a lado

Presion de precio de insumo

2026 (todos los alimentos, EE.

uu.)

Prime cost, servicio limitado
(mediana 2024)

Margen de utilidad esperable
por segmento

Desperdicio de alimento y su
retorno
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ANTES - EL FOOD COST SE
MIDE AL CIERRE DE MES

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

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

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

X Merma invisible: se descubre en
el inventario trimestral, cuando el

dinero ya se fue con la basura

DESPUES - COSTO TEORICO
CONTRA REAL, MEDIDO A DIARIO
CONIA

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

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

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

v US$7 de beneficio futuro por cada
US$1 invertido en prevencion de
desperdicio, un ROI de 600%
documentado por ReFED
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Volatilidad de una sola materia
prima

Inflacién estructural de comer
fuera de casa

Costo fijo que no pertenece al
plato

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

El scorecard 2026, cifra por cifra y con su fuente

69¢

ANTES - EL FOOD COST SE
MIDE AL CIERRE DE MES

X  El huevo sube +8,5% en 2024 y
+21,9% en 2025 (USDAERS) y el
menu no se toca hasta que el

contador avisa

X Se compara contra el promedio
histérico de 3,5% anual (USDA ERS)
y se asume que 2026 sera igual

X Rentay seguros se reparten al
escandallo y ensucian el food cost
por plato

de cada ddlar 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 minimo de 75 afios

3.2 %

pronéstico de alza de todos los

alimentos en EE. UU. durante 2026

1x

ddlares de beneficio futuro por cada dolar

invertido en prevenir desperdicio (ROl 600%)
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DESPUES - COSTO TEORICO
CONTRA REAL, MEDIDO A DIARIO
CONIA

v El café arabica marca US$4,41 por
libra en febrero de 2025, maximo
histérico (Bellwether Coffee), y la
ingenieria de menu reacciona esa
semana

v"  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

v Renta de =US$53 por pie? al afio en
Los Angeles (Pepperlot 2025) y
=US$1.359 anuales de compensacion al
trabajador (MoneyGeek 2025) van al
punto de equilibrio, nunca al plato
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4.8 uso

por libra de café arabica en febrero
de 2025, maximo histérico de la serie

8 %

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

llega a 10% y servicio rapido a 12%

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas

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

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

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

dolares de beneficio futuro por cada délar invertido en prevenir desperdicio (ROl 600%)

por libra de café arabica en febrero de 2025, maximo historico de la serie

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

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

Grafico creado por masterestaurant.com
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https://restaurant.org/research-and-media/research/restaurant-economic-insights/analysis-commentary/elevated-labor-costs-had-a-significant-impact-on-restaurant-profitability-in-2024/
https://www.ers.usda.gov/data-products/food-price-outlook/summary-findings
https://www.ers.usda.gov/data-products/food-price-outlook/summary-findings
https://refed.org/stakeholders/restaurants-and-foodservice/
https://bellwethercoffee.com/blog/the-great-coffee-price-surge-what-this-means-for-the-industry
https://whipplewood.com/insights/financial-benchmarks-for-restaurants/
https://masterestaurant.com/

“Entramos con un food cost real del 34,1% y una conviccidn firme del duefio: el problema era el proveedor.
Estandarizamos 62 recetas, conectamos las ventas del punto de venta al escandallo y el sistema empezd
a publicar el costo tedrico cada mafiana. El teérico daba 29,4%. Esos 4,7 puntos de varianza eran tres
cosas medibles: sobreporcion en dos platos de res, mermas de camara fria sin registrar y cortesias que
nadie autorizaba. A los cuatro meses el real cerré 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 salia por

la ventana.”

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

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE

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

@ Un solo local, servicio completo: pelee por el rango 3%-8% con el teérico en la mano
WhippleWood CPAs (Restaurant Financial Benchmarks 2026) sitia el margen de utilidad neta
del servicio completo entre 3% y 8%, el rango mas 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 mas venden, no las 80 de la carta, y publique el costo tedrico
diario contra el consumo real. Si el prondstico de USDA ERS de +7,5% en res para 2026 le
pega, ya sabra si el golpe vino del precio o de la porcion. La automatizacion aqui es barata: una
bascula conectada y un escandallo vivo bastan antes de pensar en dashboards.

@ 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 délar 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 dispersion: 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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https://www.masterestaurant.com/costos-y-finanzas-para-restaurantes.html

@ 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 prevencion de
desperdicio, un ROI de 600%, el caso econdmico de la disciplina de mermas ya no se discute.
En operacién 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 tedrico y real, no al food cost absoluto: el
absoluto depende de precios que él no controla, la varianza depende de lo que si. Los tableros
gamificados que publican el ranking semanal de varianza funcionan porque hacen visible lo que
antes solo veia el contador, dos meses tarde.

@ Cualquier tamario: separe lo que es plato de lo que es punto de equilibrio
Renta comercial de ~US$53 por pie? al afio en Los Angeles (Pepperlot 2025) y =US$1.359
anuales de prima de compensacion 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 contribucién en moneda de los
platos que sostienen la caja. El método Masterestaurant mantiene el techo de 32% de food cost
por plato como MAXIMO no recomendado, y manda némina, renta y servicios al punto de
equilibrio, donde se comparan contra la venta necesaria y no contra un filete.

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas que llegan cada semana sobre este analisis

¢ Qué porcentaje de food cost es normal para un restaurante en 20267

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

¢ Cudl es la diferencia entre costo teérico y costo real, y cual debo mirar?

El costo tedrico es lo que el periodo debid costar segun receta estandarizada por platos vendidos; el real es lo
que efectivamente salio del inventario. Mire los dos, pero decida con la resta: esa food cost variance le dice si el
problema es de compra o de operacién. Sin tedrico, 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
alcohdlicas 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 ingenieria de menu y margen de
contribuciéon en moneda, jamas con un porcentaje parejo a toda la carta.
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https://www.masterestaurant.com/blog_post_14.html
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¢La automatizacion con IA baja el food cost o solo lo reporta?

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

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
Facturacion anual de la hosteleria en el . . UKHospitality / House of
. . £144.000 millones al aio (2024) ;
Reino Unido Commons Library 2024
Numero de negocios de hosteleria en el . House of Commons Library
i ) 176.685 negocios (marzo 2025)
Reino Unido 2026
Ventas de servicios de comida y bebida CAD 96.500 millones en 2024 (+4,0% L
. Statistics Canada 2024
en Canada vs 2023)
Participacion por segmento en ventas servicio limitado 46,4% / servicio o
) i Statistics Canada 2024
de foodservice (Canada) completo 43,1% (2024)

Peso de la industria restaurantera en los 12,2% de las unidades economicas
INEGI-CANIRAC 2024

negocios de México del pais
Prondstico de precios de carne de res +7,5% en 2026 (hato ganadero en USDA ERS (Food Price
(EE. UU.) minimo de 75 afos) Outlook) 2026

Propiedad Intelectual de Masterestaurant® — Exclusivo para Lideres de Sector - masterestaurant.com
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https://commonslibrary.parliament.uk/research-briefings/cbp-10333/
https://commonslibrary.parliament.uk/research-briefings/cbp-10333/
https://commonslibrary.parliament.uk/research-briefings/cbp-10333/
https://commonslibrary.parliament.uk/research-briefings/cbp-10333/
https://www150.statcan.gc.ca/n1/daily-quotidien/250225/dq250225c-eng.htm
https://www150.statcan.gc.ca/n1/daily-quotidien/250225/dq250225c-eng.htm
https://portal.canirac.org.mx/noticias/conociendo-a-la-industria-restaurantera/
https://www.ers.usda.gov/data-products/food-price-outlook/summary-findings
https://www.ers.usda.gov/data-products/food-price-outlook/summary-findings
https://chat.whatsapp.com/KQh54oRhxNT7niQOvETZwF

Autor: Diego F. Parra - Editor: MASTERESTAURANT®
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