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Como hacer rentable un restaurante:
checklist diario y mensual verificable

Método probado en +8.400 restaurantes - 43 paises sateinstitute.org

VEREDICTO RAPIDO

Restaurantes rentables en América Latina median el 21,3% EBITDA operativo; los que
fallan el 80% de este checklist no superan el 8,5%. Un dueiio que implementa estos 45
items con periodicidad evita fugas de capital por $2.400-$5.800 USD/mes en operaciones
de 60-120 cubiertos. La rentabilidad no es suerte: es arquitectura de datos +disciplina
de cierre.

Checklist Checklist verificable con criterio de “hecho” medible por item - 18 min de lectura - 2026-09-15
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Siete de cada diez restaurantes latinoamericanos no llegan al tercer afio (67%, OIT), y el 51% de esos cierres

los causa la pérdida de control financiero operativo, no la falta de ventas. El cierre tradicional, un gerente con
una hoja de calculo mensual, ensefia la fuga 30 o 45 dias tarde. Esta checklist le pone cifra econémica a ese

retraso, con la experiencia de Diego F. Parra acompafiando restaurantes en su rentabilidad.

SATE Institute opera programas multilaterales de inclusion financiera para BID Lab, BID e Inversiones, y metio
el modelo de rentabilidad de Masterestaurant dentro de su protocolo de M&E. La banca multilateral ya no

califica el riesgo crediticio de la MIPYME gastronémica por escala de ventas, sino por indicadores de cierre

operativo diario. Conozca su punto de equilibrio 24 horas después del cierre y entra a tasa preferencial.

COMPARACION LADO A LADO

Como hacer rentable un restaurante, lado a lado

Deteccion de fugas

Responsable definido

Frecuencia de medicion

Criterio de cumplimiento

Accion sobre desviacion

Costo de implementacion

Llévalo a tu restaurante:

METODO TRADICIONAL
(HOJA MENSUAL)

X 30-45 dias después de que
ocurren; gerente calcula margen
mes vencido

X Gerente general (acumula
auditoria, compras, némina, caja);
error no se asigna

X Mensual (1 foto); varianza

punta-punta sin diagndéstico

X Food cost 'en rango'; punto
de equilibrio 'parece correcto’

X Reunion un mes después;
ajustes genéricos (reducir
desperdicio, subir precios)

X  $0 (hoja Excel); 6-8
horas/mes de gerente

Rentabilidad real en América Latina: 21,3% EBITDA
operativo vs. el 8,5% de quienes fallan esta checklist

Son 12,8 puntos de resultado operativo, que en una casa de 60 a 120 cubiertos por turno valen entre 48.000 y

144.000 USD al afio de fugas documentadas.
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METODO MASTERESTAURANT
(CHECKLIST DIARIO)

v'  6-8 horas post-cierre; sistema alerta
items fuera de rango con cifra de impacto

v Jefe de cada area (cocina, sala,

compras, caja); trazabilidad de decision

v Diario (compras), semanal
(margen/food cost), quincenal (estructura);
serie de 15 puntos

v Food cost 26—-31% en sector; punto de
equilibrio en minutos de venta; cifra de

riesgo crediticio

v Decisién 24h post-desviacion; accion
puntual (replantear entrada, ajustar porcion,
retirar PVP)

v'  Plataforma Masterestaurant; 3—4
horas/mes + especialista en semanal 30
min

Reto de costos de 21 dias para restaurantes —
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Insisto en el dato porque cambia la conversacion con el banco: SATE Institute, operador de programas multila-
terales de inclusion financiera para BID Lab e Inversiones, llevd el modelo de rentabilidad de Masterestaurant a
su protocolo de M&E al descubrir que la banca multilateral ya no califica a la MIPYME gastronémica por escala
de ventas, sino por indicadores de cierre operativo diario. Quien conoce su punto de equilibrio 24 horas des-
pués del cierre paga tasa preferencial, por PREDECIBLE.

La mortandad: 67% de restaurantes cierran en 3 anos; 51% por

pérdida de control financiero operativo, no por falta de ventas

La OIT cuenta 67% de mortandad empresarial en los restaurantes de América Latina durante los primeros
tres anos, y el 51% de esos cierres viene de perder el control financiero operativo, no de vender poco. Con
el cierre tradicional, un gerente y una hoja de calculo mensual, la fuga aparece 30 o 45 dias DESPUES de
haber ocurrido.

Ahi esta el quiebre: cuando usted ve el numero ya lleva 30 ciclos de desvio encima y el dafo es irreversible en
el flujo de caja del trimestre. Nosotros medimos por turno, cada dia, con responsable por area y cifra por item.

Quien sostiene la periodicidad evita fugas de 2.400 a 5.800 USD al mes en operaciones de 60 a 120 cubiertos;
en 90 dias son 7.200 a 17.400 USD, la ndomina de un asistente o la deuda del proveedor en las semanas duras.

Temporalidad de la decision: 30 dias de lag vs. <8 horas de visibilidad

Treinta dias de lag contra menos de 8 horas de visibilidad: esa es toda la diferencia, y se paga en caja. Si el
food cost del turno cerré en 34% cuando debia cerrar en 31%, en Masterestaurant hay responsable identificado
y cifra de impacto, 300 a 600 USD en ese turno solo, antes del servicio siguiente; con hoja mensual el mismo
dato llega cuando ya no se puede tocar.

Una comida de staff sin registrar vale 10 USD hoy y 300 USD al mes, y si espera al cierre ese dinero ya se di-
solvié en la némina, sin cara y sin duefio. Piense qué haria con esos 300 USD cada mes durante un afo, y lue-
go multipliquelo por las cuatro fugas que todavia no ve. A esa velocidad el duefio ACTUA: reentrena, audita al
proveedor, ajusta el porteo.

SATE y Masterestaurant atribuyen a esa diferencia de velocidad entre 40% y 60% del diferencial de rentabilidad
entre quien perdura y quien cierra.

El top 5 que casi todos fallan — y lo que cuesta cada error en dinero real

Cinco agujeros se repiten en casi toda cocina que audito, y suman de 3,3 a 5,5 puntos de prime cost, entre
30.000 y 60.000 USD en 90 dias que el cierre tradicional nunca muestra. El mas caro es no cerrar inventario
diario por turno: 1,2 a 1,8 puntos al mes, o 3.600-8.700 USD en el trimestre, en una operacion de 120 cubiertos
por turno con 25 cubiertos promedio a 28 USD.

Las comidas de staff sin registro ni tope se llevan 0,6 a 1,1 puntos, 1.800—4.200 USD trimestrales. Los des-
cuentos de 15% a 25% a conocidos, sin criterio escrito, cuestan 0,4 a 0,7 puntos: 1.200-2.100 USD al mes,
3.600-6.300 por trimestre.

Siguen la merma de cocina sin duefio, 0,8 a 1,4 puntos y 2.400-4.200 USD mensuales, y los viaticos sin
justificante, 0,3 a 0,5 puntos, 900—-1.500 USD. SATE reporta que quien los sigue recupera ese dinero antes de
terminar el segundo trimestre.
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Responsabilidad granular: de 'margen bajo’ a 'turno noche,

cocina, falta cierre de inventario, 850 g sin justificante’

«Nuestro prime cost esta semana fue 62%, dos puntos arriba del mes pasado» es todo lo que entrega el méto-
do tradicional. Masterestaurant entrega otra frase: «jueves por la noche, cocina, falta el cierre de inventario de
verduras, 850 g sin justificante, responsable el Jefe de Cocina, impacto +1,1 puntos en ese turno, 770 USD».
Con la segunda se actua; con la primera se hipotetiza.

Aqui me equivoqué durante afios, cuando creia que bastaba con apretar el costo: el operador que no sabe dén-
de, cuando ni quién, recorta a ciegas, achica porciones, espacia las compras y congela plantilla. Las auditorias
de Masterestaurant miden los dos caminos. La GRANULARIDAD baja el prime cost entre 2 y 4 puntos sin tocar
calidad ni inocuidad; el recorte ciego baja 0,5 a 1 punto y lastima tres variables, calidad, seguridad y retencion.

Implementacion: quién, cuando, con qué frecuencia — sin competir con la operaciéon

Toda la rutina cabe en 30 a 45 minutos semanales repartidos, no en las ocho horas del cierre contable mensual.
El Jefe de Cocina cierra inventario al terminar cada turno, 12 a 15 minutos, en la app de Masterestaurant o en
hoja firmada. Los lunes el gerente dedica cinco minutos a comidas de staff y viaticos: confirma recibos, aprueba
o rechaza.

Martes, diez minutos, el duefio o el controller leen el prime cost por turno, ven qué area se paso del umbral y
hablan con el responsable. El tercer viernes se auditan los descuentos contra el ticket del POS, quince minutos
entre duefio y gerente; cada quince dias alguien pesa muestras de desperdicio durante ocho minutos.

Al mes uno ya tiene dos o tres agujeros identificados; al mes tres, los cinco bajo control y el prime cost dos o
tres puntos abajo, sin un corte operativo. En casas de 60 a 120 cubiertos por turno la rutina se automatiza en
cinco o seis semanas.

Auditoria: como verificar que la checklist se cumple — evidencia medible por item

La evidencia no se interpreta: existe o no existe. Del inventario queda una hoja de cierre con fecha, turno, res-
ponsable y firma, auditada cada semana, con 2% de variancia maxima sobre el COGS esperado. De las comi-
das de staff, quién, cuando y cuanto, con firma de aprobacién y cotejo mensual contra la némina del turno: si
trabajaron ocho cocineros, deben aparecer ocho comidas al dia, no mas.

Cada descuento lleva monto, motivo y autorizacion, cruzados con las ventas y devoluciones del POS; la merma
exige pesos diarios de entrada y salida con muestreo sorpresa quincenal; los viaticos, recibo, fecha, importe y
visto bueno contra el comprobante del proveedor. Diez minutos de verificacion semanal y treinta de auditoria
mensual sostienen el sistema entero. Cuando un item se queda sin evidencia, el conteo de esa seccion vuelve
a cero.

Asi se detiene una fuga en 48 horas; sin eso, los cinco agujeros se comen cada mes de cinco a diez dias com-
pletos de ganancia operativa.

Diferencia entre 'bajar costos' y 'bajar prime cost verificable': impacto colateral vs. escalable

Recortar costos a ciegas y bajar el prime cost verificable no son la misma operacion, aunque las dos prometan
margen. Lo primero es achicar porciones, cambiar ingredientes sin criterio y congelar plantilla: la calidad cae, la
inocuidad se resiente, el equipo rota y el ahorro llega apenas a 0,5 o 1 punto. Lo segundo elimina fugas docu-
mentadas, merma injustificada, comidas sin tope, descuentos sin regla, inventario sin cierre, y rinde de 2 a 4
puntos sin sacrificar una variable.
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Diego F. Parra, fundador de Masterestaurant, lo resume asi: «En un caso usted espera al fracaso contable y ac-
tua desde el panico; en el otro actua en tiempo real sobre datos, con responsables, y el margen sube porque la
fuga se detuvo, no porque maltratara la operacion».

Una multilocal de doce restaurantes con el modelo en paralelo captura de 8 a 12 puntos acumulados, y SATE
reporta que ensefiar los datos de cierre al BID abre crédito con tasa 3 a 5% inferior.

Primer ciclo: qué esperar en semanas 1-4 — la curva del descubrimiento

La primera semana trae friccion y sorpresas: el jefe de cocina cierra inventario y aparecen kilo y medio de ingre-
dientes sin explicacion de la semana anterior, normal en una operacién que se mira por primera vez. En la se-
gunda, el gerente revisa comidas de staff y encuentra 52 registradas en un turno de ocho cocineros, error de
forma, abuso o las dos cosas.

Hacia la tercera asoman descuentos no autorizados, pequefios pero acumulados en 300 a 500 USD, y la
merma sale 35% por encima de lo estimado. La cuarta ya esta documentada, y el prime cost de turno aparece
dos puntos mas alto de lo previsto, no porque la operacién empeorara sino porque usted ve lo que antes
pasaba invisible.

Desde la quinta ese exceso baja a 0,8 puntos, y a los 90 dias el prime cost se situa 2 o 3 puntos por debajo de
la linea base de los 30 dias previos. Son dolares que se ven, se explican y se predicen, que es justo lo que pide
el BID.

Las 5 diferencias que mueven el margen

**Temporalidad de la decision.** Con hoja mensual, la desviacion aparece a los 30 dias, con 30 dias de dafio ya
cobrados. Con el checklist diario, el delta esta sobre la mesa en menos de 8 horas tras el cierre.

El dinero que falta hoy no regresa, y reaccionar tarde multiplica la fuga por 30. **Responsabilidad granular.** El
método tradicional amontona todas las areas en la cabeza del gerente: un margen bajo puede venir del 40% de
desperdicio en cocina, de precios subestimados en sala o del faltante de caja, y nadie sabe cual.

En Masterestaurant cada lider firma una o dos métricas propias, cocina su food cost, sala su ticket promedio,
caja su cuadre, de modo que el error se diagnostica por persona y no por adivinanza. **Ventaja competitiva en
el sector.”™ Quien documenta su punto de equilibrio por minuto de venta entra como MIPYME de riesgo bajo
ante la banca multilateral (BID, BID Lab) y toma crédito al 7-9% en lugar del 14—18% de la banca comercial.

Las 5 diferencias que mueven el margen — en la practica

La checklist es un documento de inclusién financiera, no una tarea administrativa. **Friccion operativa.** Al ge-
rente tradicional le pedimos dos oficios a la vez: vender y supervisar, y encima cuadrar cuentas. Aqui el sistema
calcula y el gerente interpreta tres o cuatro sefales.

Baja el error humano, baja la friccion de decidir y se desarma el sesgo del «esto siempre funcioné». **Escala
del error contra escala de la correccion.* Un food cost de 35% donde deberia marcar 28% le cuesta 4.200
USD al mes en un restaurante de 15.000 USD de ingreso, y sin checklist ese error vive de 6 a 12 meses.

Con revision semanal lo identifica en la semana 1y lo corrige en la 3 como maximo: 25.200 USD anuales perdi-
dos frente a 50.400.

PUNTO POR PUNTO
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Comparativa de impacto: método tradicional vs Masterestaurant

VELOCIDAD DE DETECCION DE FUGA

A - METODO TRADICIONAL (HOJA B - MASTERESTAURANT Método

MENSUAL)
Masterestaurant: 6—8 horas (cierre diario);

Método tradicional: 30—45 dias (cierre ” . .
alerta automatica con cifra de impacto.
mensual); gerente ve el nUmero un mes

vencido.

Veredicto: B gana 30 dias de ventaja; en restaurantes con margen <10%, esos 30 dias significan

$2.400-$3.600 USD de fuga acumulada que no se puede recuperar.

PRECISION DEL DIAGNOSTICO

A - METODO TRADICIONAL (HOJA B - MASTERESTAURANT Método
MENSUAL)
Masterestaurant: 'food cost 34% (target
Método tradicional: 'margen bajo'; causa . . ,
9 J 28%); cocina destina 12% mas pollo por
desconocida—¢,cocina, precio, caja, , .
¢ P J falta de destazado'; accion:
proveedor? ,
reentrenamiento.

Veredicto: B permite decision puntual en 24—48 horas; A requiere adivinanza, fricciones de 2-3

semanas probando ajustes genéricos.
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IMPACTO EN RIESGO CREDITICIO

A - METODO TRADICIONAL (HOJA B - MASTERESTAURANT Método

MENSUAL)
Masterestaurant: duefio presenta serie de

Método tradicional: duefio no puede i .
12 semanas con métricas verificadas;

documentar punto de equilibrio; banca
comercial lo clasifica 'alto riesgo'; acceso a

banca multilateral lo clasifica 'bajo riesgo’;

acceso a crédito 7-9%.
crédito negado o tasas 14-18%.

Veredicto: B abre acceso a $50.000-$150.000 USD en crédito preferencial; diferencia de costo
anual: $3.500-$13.500 USD.

FRICCION OPERATIVA (HORAS/MES DE GERENTE)

A - METODO TRADICIONAL (HOJA B - MASTERESTAURANT Método

MENSUAL)
Masterestaurant: 3—4 horas + 1 sesion

Método tradicional: 6-8 horas (calculos,
analisis, reuniones reactivas).

semanal de 30 min especialista = 7-8
horas total, pero comprimidas en 2
momentos claros (viernes cierre, lunes

decision).

Veredicto: B compacta mejor; ademas, el tiempo es predictible, no cadtico. Sistema calcula;
gerente interpreta 3—4 numeros clave.

COMPARACION LADO A LADO
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Método tradicional

X  Cierre mensual con hoja Excel

X Calculo de margen un mes vencido
X Responsabilidad difusa en errores
X Criterios de cumplimiento vagas

X Accion reactiva tardia

Método Masterestaurant

v Checklist diario con 6—8 dimensiones

v Alerta 24h post-cierre, con cifra de fuga
v"  Responsable por area verificable

v" Umbrales benchmarkados contra sector

v" Decisién puntual 24—48h, con impacto ROI

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

Cifras de impacto verificado

342,

Nomina de operadores rentables vs. promedio

7

Estados de EE. UU. que
eliminaron el crédito de propina

=162

MIL MILLONES USD/ANO

Costo anual del desperdicio de comida
para la industria restaurantera de EE. UU.
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Costo del seguro de compensacion al
trabajador en restaurantes (EE. UU.)

]

-10%
Porcion del inventario de comida que
un restaurante promedio desperdicia

3.6

Mayor probabilidad de que los empleados
estén de acuerdo en estar motivados a
hacer un trabajo excepcional cuando el
gerente da feedback diario en vez de anual

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas

Némina de operadores rentables vs. promedio

Estados de EE. UU. que eliminaron el crédito de propina

Costo anual del desperdicio de comida para la industria restaurantera de EE. UU.

MIL MILLONES

Costo del seguro de compensacion al trabajador en restaurantes (EE. UU.)

Porcion del inventario de comida que un restaurante promedio desperdicia

-10%

Mayor probabilidad de que los empleados estén de acuerdo en estar motivados a hacer un trabajo excepcio...

Fuentes: National Restaurant Association — Restaurant Operations Data Abstract 2025 (datos 2024) - Paychex —
Tipped Employees Minimum Wage by State 2025 - The Restaurant HQ — Food Waste Statistics 2025 - Kickstand
Insurance — Workers' Comp Rates 2025 - Gallup — How Effective Feedback Fuels Performance 2022
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Gréafico creado por masterestaurant.com

CASO ILUSTRATIVO (COMPUESTO)

“Llevabamos 18 meses con margenes en 9,2% pensando que era 'normal en el sector’, hasta que
implementamos el checklist semanal. En semana 2 vimos que la cocina perdia 180 porciones/mes por
desperdicio no registrado: equivalente a $2.400 USD anuales. En paralelo, sala vendia promedio check
$8,50 cuando el punto de equilibrio exigia $11,20. Con reentrenamiento en 30 dias el margen llegé a
18,5%. Sin el checklist hubiera perdido $14.400 délares ese afio.”

— Andrés Pérez, propietario, restaurante de 85 cubiertos, Medellin
Caso compuesto con fines ilustrativos: los nombres y las cifras del caso no describen un negocio real ni
son datos del sector.

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE

4 pasos para implementar el checklist en tu restaurante

@ Paso 1: Define tu punto de equilibrio en minutos de venta (Dia 1)
Calcula el ingreso bruto minimo para cubrir costo fijo diario: (costo fijo mensual / 26 dias) /
ticket promedio = minutos de venta necesarios. Ejemplo: si costo fijo es $1.560 USD/mes
(renta, ndomina base, servicios) y ticket promedio es $12, necesitas $60 ingresos/dia = 5 tickets
antes de que empiece tu ganancia. Este nimero es tu 'bandera roja'. Si a las 11h no llevas 3
tickets, sabes que cierras con pérdida. Ajusta el numero cada trimestre segun cambios de
costo o precio.

@ Paso 2: Asigna responsables por area con métricas claras (Semana 1)
Jefe de cocina: food cost semanal (target 26-31%); Jefe de sala: ticket promedio y items
rechazados (target: 0 cambios; error de PVP o presentacion); Responsable de compras:
desviacion vs budget semanal (target: +3% de lo planeado); Cajero/gerente: coincidencia
sobrante y comprobantes sin registrar (target: 100% coincidencia). Haz una matriz simple
donde cada persona firma sus 1-2 numeros clave 2x por semana (lunes y viernes). No es
control; es visibilidad compartida.
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@ Paso 3: Ciclo semanal de cierre operativo (Viernes 30 min + Lunes 15 min)
Viernes post-servicio: cocina pesa residuos/retornables, calcula food cost del dia; sala reporta
covers/ticket/devoluciones; caja cuadra sobrante; compras reporta inversion semanal vs
presupuesto. Entrada a una plantilla simple (3—4 columnas: métrica, target, observado,
accion). Lunes 9 am (con gerente + jefes de area): 15 min de interpretacién—si hay desviacién
>5%, ¢,cudl es la causa? ¢ error de pesaje, entrada incorrecta, cambio de menu, promocioén no
registrada?—y UNA accién puntual (reentrenar, ajustar entrada, revisar proveedor). Esto cierra
el loop antes de que el error se normalice.

@ Paso 4: Escalada trimestral—benchmarking y ajuste de precios (Mes 3, 6, 9, 12)
Cada trimestre, compara tu serie de 12 semanas contra el benchmark de tu tipo de restaurante
(segun sector/ciudad/tamano Masterestaurant publica benchmarks por cédigo ClIU + zona). Si
tu food cost esta 3—4 puntos arriba del benchmark, significa que el error es sistematico
(proveedor caro, cortes ineficientes, desperdicio invisible). Decision: s cambias proveedor?
¢entrenas cocina? 4 subes PVP 2-3 puntos? Si ticket promedio esta bajo, empieza con 3—4
platillos 'sugeridos' de margen alto (ingenieria de menu simple). Aplica UNA variable a la vez;
mide en 2 semanas; rota.

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas frecuentes sobre implementacion del checklist

¢ Cuanto tiempo toma implementar el checklist en un equipo de 20 personas?

Capacitacion inicial: 5 horas (comprensién de punto de equilibrio, responsables por area, ciclo de cierre).
Primeras 2 semanas: fricciones operativas normales (olvidos de entrada, malentendidos de formato),
compensados con 2-3 reuniones de 15 min de ajuste. Semana 3 en adelante: 30 min viernes + 15 min lunes.
ROl aparece en semana 4 (primera desviacion detectada y corregida) y se acelera en mes 2. Costo de tiempo
total mes 1: ~16 horas gerente.

¢ Qué pasa si mi restaurante es muy pequeiio (10-15 cubiertos promedio)? ¢ Aplica el checklist?

Si, con simplificacién. En lugar de jefe de cocina y jefe de sala separados, el mismo responsable reporta 2
métricas: food cost + ticket promedio. El ciclo semanal es idéntico (viernes 20 min, lunes 10 min). SATE Institute
ha piloteado el método en fondas y cafés de 12—18 cubiertos en Centroamérica; punto de equilibrio detectado
en primeras 2 semanas. La rentabilidad no depende de tamafo, depende de control.
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¢ Qué diferencia hay entre 'margen’ y 'EBITDA operativo'?

Margen bruto = (ingresos - food cost) / ingresos x 100. Ejemplo: $1.000 ingresos, $280 comida, margen 72%.
EBITDA operativo = (margen bruto — ndémina — servicios — renta — otros) / ingresos x 100. Ejemplo: del 72%,

restas $360 gastos fijos, quedan $360, = 36% bruto operativo—NO. Si gastos fijos son $450, tienes pérdida de

$90. El checklist monitorea ambas en tiempo real. Margen se mueve por plato (cocina, compras); EBITDA se
mueve por estructura (precio, volumen, costo fijo). Sin ambas, no ves la pelicula completa.

¢Si implemento el checklist, cuando veo rentabilidad real (no solo diagnoéstico)?

Diagndstico: semana 1 (punto de equilibrio conocido). Primera accién ejecutada: semana 2-3 (reentrenamiento

de cocina, ajuste de entrada, cambio de proveedor). Impacto en margen: semana 4-5 (si la accion fue

quirurgica—cambio de proveedor que reduce food cost 2 puntos—el delta es visible; si fue educativa,
toma 3—4 semanas que se normalice). Aceleracion: mes 3 en adelante (multiples acciones con efecto

compuesto). Cohorte Masterestaurant 2024—25: promedio +4,8 puntos EBITDA en 12 semanas de

implementacion consistente.

DATOS Y FUENTES

Coémo hacer rentable un restaurante en cifras (2026)

Benchmarks verificables de fuentes oficiales y no comerciales (gobierno, asociaciones de industria y market-

data), nunca competencia.

Dato

Proporcion de operadores de restaurantes de EE. UU.
que dijeron no ser rentables en 2025, contexto para
decidir si un banquete de bajo margen compensa

Ventas previstas de la industria de restaurantes y
servicios de alimentos de EE. UU. en 2025, tamaio del
mercado donde compite un banquete

Tamafio del sector de catering (banquetes y eventos con
comida) en EE. UU. en 2023 segun Expert Market
Research, citado por Restaurant Dive

Crecimiento real de las ventas de la industria
restaurantera de México en 2025 frente a la meta de 5
% de CANIRAC, contexto de demanda para banquetes
y eventos

Aumento anual de los precios de la comida fuera del
hogar en EE. UU. (diciembre 2024 a diciembre 2025),
referencia de inflacion para cotizar el precio de
banquetes para 100 personas
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Valor

42 % de los
operadores
(2025)

1,5 billones de
USD (2025)

72,7 mil
millones de
USD (2023)

1,8 % de
crecimiento
de ventas
(2025)

4,1 % en 2025

Fuente

National Restaurant Association —
Elevated costs continue to pressure
restaurant profitability (2026)

National Restaurant Association —
Restaurant Industry Poised for Growth
in 2025 (2025)

Restaurant Dive — Return-to-office
traffic is fueling a catering boom in
2024, con datos de Expert Market
Research (2024)

Forbes México (CANIRAC) — Industria
restaurantera no alcanza su meta de
ventas en 2025 (2026)

BLS — Consumer Price Index: 2025 in
review, The Economics Daily (2026)
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https://forbes.com.mx/industria-restaurantera-no-alcanza-su-meta-de-ventas-en-2025/
https://forbes.com.mx/industria-restaurantera-no-alcanza-su-meta-de-ventas-en-2025/
https://forbes.com.mx/industria-restaurantera-no-alcanza-su-meta-de-ventas-en-2025/
https://www.bls.gov/opub/ted/2026/consumer-price-index-2025-in-review.htm
https://www.bls.gov/opub/ted/2026/consumer-price-index-2025-in-review.htm

Dato Valor Fuente

o . . 4,9 % en 12
Aumento a 12 meses del indice de comidas de servicio )
o i meses a BLS — Consumer Price Index News
completo en EE. UU. (diciembre 2025), el formato mas .
) diciembre Release, December 2025 results (2026)
cercano al banquete servido a mesa 2025
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