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VEREDICTO RAPIDO

Veredicto: el control de inventario que solo cuenta bodega falla porque mide el saldo, no
el consumo; el método correcto compara costo teérico contra costo real por partida y
semana, y cierra la fuga donde de verdad ocurre —en el pase y en la mano del mesero—.
Un restaurante que instala varianza semanal y captura el 100% de las modificaciones en el
punto de venta recupera entre 1,5 y 3 puntos de food cost sin tocar el precio del menu, y
eso vale mas que cualquier negociacion con proveedor. La referencia de escala del
problema es dura: el desperdicio le cuesta a un restaurante promedio cerca de 72.000 USD
al ano (The Restaurant HQ, 2025). Mantenga el food cost por plato en 32% como TECHO,
nunca como meta.

* White Paper Documento técnico - C-Suite y banca multilateral - 19 min de lectura - 2026-09-16

PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LIDERES DE SECTOR

Pocas partidas de la cuenta de resultados castigan tanto como el inventario mal medido, y casi ninguna se
defiende con tan poca evidencia: el duefio mira un numero al cierre de mes, lo compara con el del mes anterior,
y toma decisiones de compra sobre una diferencia que no sabe explicar. Esa diferencia tiene nombre técnico —
food cost variance— y tiene un tamafio medible. En Estados Unidos el desperdicio de comida le cuesta al
restaurante promedio unos 72.000 USD anuales (The Restaurant HQ, 2025), y el sector entero genera cerca
de 11,4 millones de toneladas de desperdicio al afio (ReFED, 2024). No es un problema de bodega. Es un
problema de trazabilidad entre lo que se vendio, lo que se preparo y lo que salié por la puerta de la cocina

sin factura.

Quien opera con margenes de un digito no puede permitirse una varianza que no entiende. Abrir un restaurante
en Estados Unidos costaba una mediana de 375.000 USD en 2025, unos 113 USD por pie cuadrado (Rezku,
2025), de modo que dos puntos de food cost perdidos cada mes equivalen a licuar el retorno de esa inversion
durante varios ejercicios. Y el contexto de 2026 no ayuda: la National Restaurant Association proyecta un
crecimiento real de ventas de apenas 1,3% para el afio, lo que significa que el margen no va a llegar del
volumen. Tendra que salir del control.

Hay una segunda capa que casi nadie audita, y es la que este documento trata con mas detalle: el servicio de
sala. Un mesero que no registra una cortesia, que reabre una comanda para modificar un plato, o que anula
una venta sin autorizacion, produce exactamente el mismo sintoma contable que una merma de bodega —el
inventario no cuadra— pero exige una intervencién completamente distinta. Con 15,8 millones de personas
empleadas en la industria restaurantera estadounidense proyectadas para 2026 (National Restaurant
Association), la variable humana del pase es el punto de fuga estructural del sistema, y sigue gestionandose
con memoria y buena voluntad.

COMPARACION LADO A LADO
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Comparacién lado a lado

Frecuencia de medicién

Unidad de analisis

Varianza detectable

Trazabilidad de sala

Tiempo de reaccion del

gerente

Food cost tipico resultante

Costo de la disciplina

Efecto sobre el margen de
contribucion

INVENTARIO CONTADO
(ENFOQUE TRADICIONAL)

X 1 conteo mensual; 30 dias de

ceguera entre cierres

X Saldo total de bodega en USD;
1 nimero para todo el menu

X Solo detecta desvios
superiores al 4-5% del costo

X Cortesias y anulaciones sin
registro obligatorio; 0% de captura

X 30-45dias entrelafugay la
correccioén

X 34-38% con picos no
explicados en semanas de alta
rotacion

X 4-6 horas/mes de un gerente;
sin CapEx aparente

X Margen estimado; la ingenieria
de menu corre sobre datos viejos

VARIANZA TEORICA VS REAL
(METODO MASTERESTAURANT)

v Conteo semanal de 12-18 referencias

A; varianza en 7 dias

v"  Costo tedrico por plato vendido contra
consumo real, por partida

v Detecta desvios desde 0,8% con
umbral de alerta por referencia

v 100% de modificaciones, cortesias y
anulaciones con usuario y hora

v 48-72 horas entre la alerta y la accién
correctiva

v 29-32% sostenido, con 32% como

techo contractual del método

v"  3-4 horas/semana repartidas; CapEx
bajo, OpEx de entrenamiento

v" Margen real por plato; la ingenieria de
menu corre sobre 7 dias

Capitulo 1 — Por qué el conteo de bodega nunca encuentra la fuga

Contar bodega mide un saldo, y un saldo jamas explica un consumo: por eso el método falla antes de empezar.
Piense en la resta que si importa, que es la del costo teérico —lo que sus recetas dicen que debié salir— contra
el costo real de esa misma semana. Si usted vendio 240 lomos porcionados a 220 gramos, la bodega debié en-
tregar 52,8 kilos; cuando entrega 58,1, esos 5,3 kilos de diferencia tienen partida, turno y responsable, y ningu-
na reunién con el proveedor va a devolvérselos. El tamafio del agujero esta medido: el desperdicio de comida le
cuesta al restaurante promedio estadounidense unos 72.000 USD al afio (The Restaurant HQ, 2025), una cifra
que casi nadie reconoce porque llega repartida en centenas de gramos invisibles. La bodega responde cuanto
queda. Usted necesita saber cuanto se fue. Su producto mas caro se evapora después de salir de la camara,
en los tres metros que separan la linea caliente de la mesa.

Capitulo 2 — El pase, no la nevera: déonde se pierde el producto que ya esta costeado

Ahi ocurren la cortesia que nadie registrd, la comanda reabierta para cambiar un acompanamiento, la anulacion
firmada por alguien que no debia firmarla, y el plato que volvié a cocina sin que el sistema supiera por qué.
Contablemente el sintoma es idéntico al de una merma de bodega: el inventario no cuadra. Operativamente
exige otra cosa por completo, porque aqui no se negocia con un proveedor sino que se cambia un permiso en
el punto de venta. Con 15,8 millones de personas empleadas en la industria restaurantera estadounidense pro-
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yectadas para 2026 (National Restaurant Association), esa frontera humana concentra el riesgo estructural del
sistema y se sigue administrando con memoria. Treinta dias de ceguera cuestan treinta dias de fuga, y la arit-
mética no admite discusion. Un restaurante que detecta el 31 lo que empez6 el 2 ya regald el mes completo,
mientras que el cierre semanal acota el dafo a siete dias y, sobre todo, todavia permite recordar qué paso:
quién cubrié qué turno, qué proveedor entregd corto, qué plato se reformuld sin avisar a costos.

Capitulo 3 — Semanal o mensual: la periodicidad decide el tamafo de la factura

La memoria del equipo caduca rapido. Con un crecimiento real de ventas proyectado en apenas 1,3% para
2026 en Estados Unidos (National Restaurant Association), el margen no va a llegar del volumen sino de la ve-
locidad con que usted cierra ciclos, y por eso Diego F. Parra ordena en Masterestaurant la misma secuencia:
primero conteo semanal de las 20 referencias que mueven el 80% del costo, después el resto del almacén.
Bajo 500.000 USD anuales, la varianza se controla con las manos del duefio y una hoja de calculo honesta, sin
software. Dos puntos de food cost sobre esa facturaciéon son 10.000 USD al afio: molestan, pero no matan, y la
inversion en un sistema de inventario con lectores de cddigo de barras rara vez se paga sola.

Capitulo 4 — Lectura por banda de facturacion: menos de 500 mil y hasta 1 millén

Entre 500.000 y 1 millon cambia el problema, porque el duefio ya no esta en todos los turnos y la delegacién
empieza a costar dinero real; ahi dos puntos valen hasta 20.000 USD, casi lo que cuestan siete pdlizas integra-
les de negocio, que promedian unos 3.000 USD anuales cada una en Estados Unidos (MoneyGeek, 2025). Mi
recomendacion para esta banda no ha cambiado: recetas estandarizadas de los 20 platos de mayor rotacién,
conteo semanal, y todavia ningun software. Superado el millén de facturacion, la fuga deja de ser de producto y
pasa a ser de proceso, porque ya hay turnos que el duefio no ve. Dos puntos de food cost sobre 3 millones son
60.000 USD anuales, cifra cercana a lo que el restaurante promedio estadounidense pierde solo en desperdicio
—unos 72.000 USD al afio segun The Restaurant HQ (2025)— vy suficiente para pagar un jefe de costos con
dedicacion exclusiva.

Capitulo 5 — De 1 a 5 millones: cuando el permiso del mesero vale mas que el proveedor

En esta banda el control se juega en la matriz de permisos: quién anula, quién descuenta, quién reabre una
cuenta cerrada, y con qué huella queda registrado. Un local que aqui sigue contando bodega y no audita anula-
ciones por mesero esta midiendo el termdmetro mientras la fiebre ocurre en otra habitacion. La auditoria de
sala vale mas que la de almacén. Arriba de 5 millones aparece una economia distinta, la del restaurante de ce-
lebridad o del tematico de gran formato, donde el inventario carga insumos que no tienen sustituto ni segundo
proveedor. Un producto de importacion agotado un viernes no se reemplaza: se cae el plato insignia, y con él la
razén por la que la mesa reservd con seis semanas de anticipacion. Por encima de 10 millones el asunto se
vuelve de tesoreria, porque las compras comprometidas a plazo y el inventario inmovilizado pesan sobre el mis-
mo capital que costé levantar el local —una mediana de 375.000 USD para abrir en Estados Unidos en 2025,
unos 113 USD por pie cuadrado (Rezku, 2025), y estos formatos multiplican esa base varias veces—.

Capitulo 6 — Por encima de 5 y de 10 millones: el restaurante de chef mediatico

Aqui el conteo diario de 30 referencias criticas no es burocracia sino seguro de operacion. Empiece por impri-
mir el reporte de anulaciones y cortesias del ultimo mes, agrupado por mesero y por hora, antes de tocar un
solo estante. Suele bastar esa hoja para que el 70% de la conversacion cambie de tono, porque los patrones
aparecen solos: siempre el mismo turno, siempre el mismo rango horario, casi siempre los platos de mayor cos-
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to unitario. Después cargue las recetas de sus veinte platos lideres y cierre la primera semana con la resta de
tedrico contra real. El sector produce cerca de 11,4 millones de toneladas de desperdicio al afio en Estados
Unidos (ReFED, 2024) y el 78,4% del desperdicio de foodservice termind en vertedero en 2024 (ReFED); usted
no va a mover esa estadistica nacional, pero si los 5,3 kilos de lomo que se le fueron el martes.

Capitulo 7 — Los seis puntos donde los dos enfoques se separan de verdad

Un saldo no es un consumo, y confundirlos es el error raiz de todo el sistema. El conteo tradicional responde
«cuanto queday; la varianza responde «cuanto debid irse segun lo que vendi». Son preguntas distintas y solo la
segunda es accionable. Si vendi 240 lomos de 220 gramos, debieron consumirse 52,8 kilos; si se consumieron
58,1, la diferencia de 5,3 kilos tiene un duefio, una partida y una hora. Sin esa resta, el gerente negocia con el
proveedor cuando el problema estaba en el pase. Para el operador: cargue las recetas estandarizadas de sus
20 platos de mayor rotacion antes de invertir un peso en software de inventario. La periodicidad decide cuanto
le cuesta el error. Treinta dias de ceguera significan que una fuga detectada el 31 lleva un mes drenando caja, y
en un negocio donde el desperdicio promedio ronda los 72.000 USD anuales por local (The Restaurant HQ,
2025), ese mes son 6.000 USD que nadie va a recuperar.

Capitulo 8 — Los seis puntos donde los dos enfoques se separan de verdad — en la practica

El conteo semanal de referencias A —las 12 a 18 que concentran el 70% del costo— cuesta tres horas y de-
vuelve la visibilidad en siete dias. Para el operador: no cuente todo cada semana; cuente lo caro cada semana
y lo demas cada mes. El enfoque tradicional trata al mesero como un canal de pedidos; el método correcto lo
trata como un NODO de control. Cada modificacion de plato, cada cortesia, cada anulacion posterior al envio a
cocina es un evento de inventario, y si no queda registrado con usuario y hora, el inventario jamas cuadrara.
Aqui es donde el entrenamiento interactivo deja de ser un lujo de recursos humanos y pasa a ser infraestruc-
tura de control de costos. Para el operador: bloquee en el punto de venta toda anulacion posterior al envio sin
codigo de supervisor, y mida cuantas ocurren por turno. Escala cambia el método, no la disciplina.

Capitulo 9 — Los seis puntos donde los dos
enfoques se separan de verdad — claves y datos

Un local de menos de 500 mil USD anuales vive bien con una hoja de calculo y conteo semanal manual; un
grupo de tres a diez unidades necesita consolidacién por unidad y comparacion entre locales, porque la desvia-
cion relativa entre hermanas es el diagnéstico mas barato que existe; por encima de cinco millones, con 15,8
millones de personas empleadas en el sector estadounidense proyectadas para 2026 (National Restaurant As-
sociation), la rotaciéon de personal obliga a que el control viva en el sistema y no en la cabeza de un gerente.
Para el operador: escoja la herramienta por su banda de facturacion, no por la demo que mas brilla. El costo de
no actuar se compone. Dos puntos de food cost sobre una venta de un millon son 20.000 USD al afo, pero el
dafo real es mayor porque el prime cost descontrolado empuja al duefio a subir precios, y el precio subido sin
justificacion de valor castiga el ticket promedio y la rotacion de mesas.

Capitulo 10 — Los seis puntos donde los dos
enfoques se separan de verdad — ejemplos y cifras

La secuencia es siempre la misma: fuga, margen estrecho, subida de precio, caida de trafico, y entonces si, cri-
sis. Para el operador: antes de tocar la carta, cierre la varianza; casi siempre ahi estaba el punto que le faltaba.
Uno mide para reportar; el otro mide para decidir, y eso cambia quién mira el numero. El saldo de bodega termi-
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na en el escritorio del contador; la varianza semanal termina en el preshift del turno, proyectada, con el nombre
de la partida que se desvio. Ese traslado del dato desde la contabilidad hacia la operacion es la diferencia entre
un indicador y un habito. Para el operador: lleve la varianza al preshift durante cuatro semanas seguidas y ob-
serve coOmo cae sola, antes incluso de que usted intervenga.

PUNTO POR PUNTO

Analisis comparativo criterio por criterio

CAPACIDAD DE DIAGNOSTICO

A - INVENTARIO CONTADO (ENFOQUE B - MASTERESTAURANT Ubica el desvio
TRADICIONAL)
por partida, por turno y por usuario del

Sefiala que hay un desvio, sin decir donde
punto de venta

ni cuando se produjo

Veredicto: Gana el método de varianza: un diagndstico sin coordenadas no genera ninguna

accion.

COSTO DE IMPLANTACION

A - INVENTARIO CONTADO (ENFOQUE B - MASTERESTAURANT Entre 40 y 60
TRADICIONAL)
horas de trabajo en 90 dias, mas

Practicamente nulo; una plantilla y una :
entrenamiento de sala

tarde de conteo

Veredicto: Gana el conteo tradicional en el corto plazo, y por eso sobrevive tanto tiempo en
operaciones pequenas.
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RETORNO SOBRE EL ESFUERZO

A - INVENTARIO CONTADO (ENFOQUE B - MASTERESTAURANT ReCupera
TRADICIONAL)

tipicamente entre 1,5 y 3 puntos de food

Evita el robo grueso; impacto sobre el food . .
cost sin tocar precios

cost por debajo de 0,5 puntos

Veredicto: Gana la varianza por un margen amplio: en una venta de 1 millén USD la diferencia
son decenas de miles al ano.

RESISTENCIA A LA ROTACION DE PERSONAL

A - INVENTARIO CONTADO (ENFOQUE B - MASTERESTAURANT El procedimiento
TRADICIONAL)

vive en el sistema y en micro-credenciales

El conocimiento vive en el gerente; si se - .
verificables del equipo

va, el control se va con él

Veredicto: Gana el método correcto, y la brecha crece con el tamafo de la operacion.

UTILIDAD PARA LA JUNTA DIRECTIVA

A - INVENTARIO CONTADO (ENFOQUE B - MASTERESTAURANT Entrega prime
TRADICIONAL)

cost gobernable, varianza como senal

Entrega un saldo contable auditable, pero temprana y EBITDA proyectable

ningun indicador adelantado

Veredicto: Gana la varianza cuando hay inversionistas: el consejo compra previsibilidad, no
autopsias.
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ENCAJE CON INGENIERIA DE MENU

A - INVENTARIO CONTADO (ENFOQUE B - MASTERESTAURANT Corre sobre
TRADICIONAL)

margen de contribucion real actualizado

Corre sobre margenes estimados con
cada semana

datos de hasta 45 dias de antiguedad

Veredicto: Gana el método correcto: reclasificar un menu con datos viejos mueve el precio en la
direcciéon equivocada.

COMPARACION LADO A LADO

Qué sostiene el conteo de bodega ENFOQUE TRADICIONAL

X Daun saldo auditable para el contador y para la declaracion fiscal, y €so no es poca cosa.
X Exige poco entrenamiento: cualquiera cuenta cajas, y la curva de aprendizaje es de una tarde.

X Funciona razonablemente en operaciones por debajo de 500 mil USD anuales con menu de 15 platos
y un solo turno.

X Detecta el robo grueso de bodega, el que se lleva cajas enteras, que sigue existiendo.

X No requiere integracion con el punto de venta ni con recetas estandarizadas cargadas.
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Qué ainade la varianza teérica contra real

MASTERESTAURANT

v"  Separa la merma de cocina de la fuga de sala, que son dos enfermedades con sintomas idénticos.

v" Convierte el food cost en una variable gobernable por partida, no en un promedio de consuelo.

v/ Alimenta la ingenieria de menu con margen de contribucion real y actualizado cada semana.

v" Hace visible el costo de las cortesias: una operacion de 1 millon USD regala entre 0,4% y 1,2% de la

venta sin saberlo.

v/ Da a la junta directiva un indicador adelantado del prime cost, no una autopsia con 40 dias de retraso.

v" Permite simular escenarios de inflacion de insumos antes de que lleguen a la cuenta de resultados.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacion lado a lado

Frecuencia de medicién

Unidad de analisis

Varianza detectable

Trazabilidad de sala

Tiempo de reaccion del

gerente

Food cost tipico resultante

Costo de la disciplina

Efecto sobre el margen de
contribucion
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INVENTARIO CONTADO
(ENFOQUE TRADICIONAL)

X 1 conteo mensual; 30 dias de
ceguera entre cierres

X Saldo total de bodega en USD;
1 numero para todo el menu

X Solo detecta desvios
superiores al 4-5% del costo

X Cortesias y anulaciones sin
registro obligatorio; 0% de captura

X 30-45 dias entre lafuga y la
correccion

X 34-38% con picos no
explicados en semanas de alta
rotacion

X 4-6 horas/mes de un gerente;
sin CapEx aparente

X Margen estimado; la ingenieria
de menu corre sobre datos viejos

VARIANZA TEORICA VS REAL
(METODO MASTERESTAURANT)

v Conteo semanal de 12-18 referencias
A; varianza en 7 dias

v' Costo tedrico por plato vendido contra
consumo real, por partida

v Detecta desvios desde 0,8% con
umbral de alerta por referencia

v 100% de modificaciones, cortesias y

anulaciones con usuario y hora

v 48-72 horas entre la alerta y la accién
correctiva

v 29-32% sostenido, con 32% como

techo contractual del método

v 3-4 horas/semana repartidas; CapEx
bajo, OpEx de entrenamiento

v Margen real por plato; la ingenieria de
menu corre sobre 7 dias
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LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

Las cifras que enmarcan la decision

72000 uso

costo anual del desperdicio de comida
por restaurante promedio en EE. UU.

NAwmt

desperdicio anual generado por la
industria restaurantera estadounidense

78 4,

del desperdicio de foodservice
terminé en vertedero en 2024

375000 vso

costo mediano de abrir un restaurante
en EE. UU. (113 USD por pie cuadrado)

1.3 %

crecimiento real de ventas proyectado
para el sector en EE. UU. en 2026

personas empleadas en la industria
restaurantera de EE. UU. proyectadas para 2026

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas
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CASO REAL

“Teniamos food cost de 36,8% y yo juraba que el problema era el precio de la proteina. Cargamos recetas
de los 22 platos que mueven el 74% de la venta, empezamos conteo semanal de 15 referencias y
obligamos codigo de supervisor para anular después del envio a cocina. La varianza aparecio donde no la
buscabamos: 41 anulaciones por semana en dos turnos concretos y cortesias sin registrar por 0,9% de la
venta. En once semanas bajamos a 31,4% sin subir un solo precio de la carta, y el margen de contribucion

promedio por plato paso de 5,80 a 7,15 USD.”
— Director de operaciones de un grupo de 3 locales de casual dining, banda de 1 a 5 millones

USD anuales, Bogota

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE
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Roadmap de implementacién en 90 dias

@ Dias 1-20: estandarice recetas y defina el ABC del inventario
Cargue fichas técnicas con gramaje exacto de los platos que concentran el 70-75% de la venta;
son entre 18 y 25 en casi cualquier menu. Clasifique referencias en A, B y C por peso en el
costo: las A son las 12-18 que representan el 70% y seran las de conteo semanal. Congele el
proceso: sin receta estandarizada no hay costo teérico, y sin costo tedrico la varianza es un
numero sin significado. Este bloque es OpEx puro, no CapEXx, y lo ejecuta el chef con el
gerente en tardes de baja ocupacion.

@ Dias 21-45: instrumente el punto de venta y el pase
Active registro obligatorio de cortesias, mermas y anulaciones con usuario, hora y motivo;
bloguee la anulacion posterior al envio a cocina sin cédigo de supervisor. Entrene al equipo de
sala con simuladores y micro-credenciales Open Badges, no con una charla: el Kit de
Entrenamiento Interactivo de Masterestaurant convierte cada procedimiento en un ejercicio
evaluable con puntaje. La meta del bloque es capturar el 100% de los eventos que mueven
inventario sin registro, que es la mitad del problema en operaciones de servicio de mesa.

@ Dias 46-70: corra la varianza semanal y llévela al preshift
Calcule cada lunes la varianza de food cost por partida: costo real menos costo teérico, dividido
entre la venta del periodo. Fije umbral de alerta en 1,5% por referencia A. Proyecte el resultado
en el preshift del martes con el nombre de la partida desviada y una accién concreta. Ese ritual
es mas eficaz que cualquier auditoria trimestral, porque el equipo corrige cuando el dato
todavia es reciente y todavia tiene dueno identificable.

@ Dias 71-90: conecte con ingenieria de menu y consejo directivo
Con doce semanas de margen de contribucién real, reclasifique el menu en estrellas, caballos,
puzzles y perros usando margen y popularidad verificados, no intuicion. Reposicione dos
platos, retire uno y suba el precio de los que tienen margen alto y demanda inelastica. Presente
a la junta el prime cost mensual, la varianza promedio y el EBITDA proyectado a 6 y 12 meses.
Ese es el paquete que convierte una mejora operativa en una decision de capital defendible.

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas que hace un dueino antes de aprobar el proyecto

¢ Cada cuanto debo contar el inventario de mi restaurante?

Cuente semanalmente las 12 a 18 referencias que concentran el 70% del costo, y mensualmente el resto. El
conteo mensual total deja treinta dias de ceguera, y con un desperdicio promedio de 72.000 USD anuales por
local (The Restaurant HQ, 2025), ese mes cuesta cerca de 6.000 USD irrecuperables.
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https://www.masterestaurant.com/fichas-tecnicas/
https://www.masterestaurant.com/blog_post_14.html
https://www.masterestaurant.com/costos-y-finanzas-para-restaurantes.html

¢ Coémo calculo la varianza entre costo teérico y costo real?

Reste el costo tedrico del costo real y divida el resultado entre la venta del periodo: varianza igual a costo real

menos costo tedrico, sobre ventas. El costo tedrico sale de multiplicar cada plato vendido por su ficha técnica.

Por encima de 1,5% en una referencia A, investigue esa misma semana.

¢El problema del inventario esta en la cocina o en la sala?

En operaciones de servicio de mesa suele repartirse, y por eso hay que medir ambas. La cocina genera merma

de proceso; la sala genera cortesias, anulaciones y modificaciones sin registro. Si su punto de venta no exige

usuario, hora y motivo en cada uno de esos eventos, esta midiendo la mitad del problema.

¢ Cual es un food cost aceptable en 20267

Trate el 32% por plato como TECHO, no como meta, y apunte a una banda de 29 a 32% sostenida. La ndmina,

la renta y los servicios no se cargan al plato: van al punto de equilibrio. Con un crecimiento real de ventas

proyectado de 1,3% en 2026 (National Restaurant Association), el margen saldra del control, no del volumen.

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

Empleos que sumara el sector restaurantero de
EE. UU.

Mercado global de ghost kitchens (cocinas
ocultas)

Costo de apertura de restaurante por pie cuadrado
(EE. UU.)

Inversioén para abrir un restaurante independiente
de servicio completo (EE. UU.)

Apertura de un QSR o food truck (EE. UU.)

Margen neto de un bar (EE. UU.)

Benchmark 2026 Fuente

200.000 empleos en 2024 National Restaurant
(150.000/afio hasta 2032) Association 2024

72.060 millones USD en 2024 Credence Research 2024

Mediana de 450 USD/pie? (rango

Square 2024
100-800 USD)
275.000-425.000 USD (2024) Square 2024
Menos de 150.000 USD (2024) Square 2024
10%-15% (margen bruto

Toast 2024

70%-80%)

Propiedad Intelectual de Masterestaurant® — Exclusivo para Lideres de Sector - masterestaurant.com
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https://restaurant.org/research-and-media/media/press-releases/restaurant-industry-sales-forecast-to-set-1-1-trillion-record-in-2024/
https://restaurant.org/research-and-media/media/press-releases/restaurant-industry-sales-forecast-to-set-1-1-trillion-record-in-2024/
https://www.credenceresearch.com/report/dark-kitchens-ghost-kitchens-cloud-kitchens-market/
https://squareup.com/us/en/the-bottom-line/starting-your-business/restaurant-start-up-costs
https://squareup.com/us/en/the-bottom-line/starting-your-business/restaurant-start-up-costs
https://squareup.com/us/en/the-bottom-line/starting-your-business/restaurant-start-up-costs
https://pos.toasttab.com/blog/on-the-line/bar-profit-margin
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