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V E R E D I C T O  R Á P I D O

El plato que usted empuja en el contenido en redes para restaurantes casi nunca cuesta lo
que dice su escandallo. La mediana de costo de alimentos en servicio completo cerró
2024 en 32,0% de las ventas y en servicio limitado en 32,4%, según la National Restaurant
Association (2024); el CPI de comer fuera subió +3,5% interanual a mayo de 2026 según el
U.S. Bureau of Labor Statistics, y el USDA ERS proyecta el novillo cebado +5% para 2025-
2026. Traducción operativa: si su ficha técnica se calculó con precios de hace dos
temporadas y su Reel de mayor alcance es justamente el plato de proteína roja, usted está
pagando por vender más barato. Ajuste el escandallo del plato promocionado ANTES de
pautar, no después.

🔬  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

· 17 min de lectura · 2026-08-12

PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LÍDERES DE SECTOR

Un Reel revienta el jueves por la noche y el sábado hay fila en la puerta. Nadie discute eso. Lo que casi nadie
mira es qué plato salió en ese Reel y con qué margen de contribución llegó a la mesa doscientas veces
seguidas, porque el algoritmo no distingue entre el plato estrella y el plato que le está costando dinero:
distingue entre el que se ve bien y el que no.

Este documento es el Análisis Masterestaurant de escandallo real 2026, una síntesis experta de datos públicos
del sector — National Restaurant Association, U.S. Bureau of Labor Statistics, USDA ERS, Technomic, Acodrés,
Hosteltur y los reportes de comisiones de marketplace — leída desde una pregunta muy concreta: qué le pasa
a la estructura de costos de un restaurante cuando el contenido decide, sin querer, el mix de ventas.

La firma la ponemos Diego F. Parra y Masterestaurant, y la ponemos sobre la INTERPRETACIÓN, no sobre las
cifras: cada número de este análisis pertenece a la organización que lo publicó y va citado donde aparece. Lo
nuestro es el orden en que se leen y la decisión que disparan.

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

COSTO TEÓRICO

(FICHA DE

ESCANDALLO)

COSTO SERVIDO (LO QUE SALE DEL P&G

GERENCIAL)

Food cost, servicio completo
(mediana 2024)

✕ Ficha típica calculada
al 28-30% objetivo

✓ 32,0% de las ventas según National
Restaurant Association (2024)

Food cost, servicio limitado /
QSR (mediana 2024)

✕ Ficha típica calculada
al 30% objetivo

✓ 32,4% de las ventas según National
Restaurant Association (2024)

Comparación lado a lado
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COSTO TEÓRICO

(FICHA DE

ESCANDALLO)

COSTO SERVIDO (LO QUE SALE DEL P&G

GERENCIAL)

Deriva del insumo cárnico
(2025-2026)

✕ Precio congelado en la
ficha del año anterior

✓ +5% proyectado en novillo cebado según
USDA ERS (Cattle & Beef Market Outlook 2026)

Traslado a carta vs. inflación
de comer fuera

✕ Subida de precio anual
única, a ojo

✓ +3,5% interanual del CPI de comer fuera a
mayo 2026 según U.S. Bureau of Labor Statistics

Pedido del mismo plato por
marketplace

✕ Mismo margen que en
salón, se asume

✓ 15%-30% de comisión en DoorDash y Uber
Eats según Rezku (Third-Party Delivery Fees
2026)

Cobro con tarjeta en salón ✕ No aparece en la ficha
del plato

✓ 2,35% por transacción según Texas
Restaurant Association (2025)

Merma y desperdicio no
imputados al plato

✕ Merma teórica del 3-
5% en la ficha

✓ ≈$162 mil millones al año de desperdicio en la
industria de EE. UU. según The Restaurant HQ
(Food Waste Statistics 2025)

Entre tres y seis puntos porcentuales, y esa brecha se abre justamente en el plato que su contenido en
redes empuja con más fuerza.

La mediana de costo de alimentos cerró 2024 en 32,0% de las ventas para servicio completo y en 32,4% para
servicio limitado, según la National Restaurant Association, y ese es el promedio del negocio entero, no el del
plato viral. Cuando un Reel dispara la demanda de una sola referencia, el mix se inclina hacia ella durante se‐
manas y el promedio ponderado del salón se desplaza hacia el food cost de ESE plato. Si su hamburguesa de
proteína cara escandalla al 38% y pasa del 9% al 24% del mix, el negocio completo sube casi dos puntos sin
que nadie haya cambiado una gramada. La ficha técnica sigue diciendo lo mismo. La caja, no. Un plato al 30%
de food cost teórico deja de ser un plato al 30% en cuanto se vende por marketplace.

DoorDash y Uber Eats cobran entre 15% y 30% por pedido, con tarifa estándar de 30%, y Grubhub entre 15% y
25%, según Rezku (Third-Party Delivery Fees 2026). Sume la comisión de tarjeta, 2,35% por transacción según
la Texas Restaurant Association (2025), y tendrá una estructura donde la comida y el peaje del canal se comen
dos terceras partes del ticket antes de tocar nómina o renta. Aquí está la trampa del contenido: si el enlace de
su bio manda a DoorDash en lugar de a la reserva, cada vista que convierte le compra volumen con margen
prestado. El error que veo una y otra vez es medir el Reel por pedidos generados y no por CONTRIBUCIÓN
generada. Un escandallo que no se revisa cada noventa días acumula un desfase que después aparece de gol‐
pe en el cierre de año. El USDA ERS proyecta el novillo cebado con un alza de 5% para 2025-2026, y el índice
de precios de comer fuera de casa subió 3,5% interanual a mayo de 2026 según el U.S.

Hallazgo 1 — ¿Cuánto se aleja el costo servido del costo teórico de la ficha técnica?

Hallazgo 2 — El canal reescribe el escandallo antes de que el plato salga de la cocina
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Bureau of Labor Statistics. Note la asimetría: si su insumo estrella sube 5% y usted solo trasladó 3,5% al menú,
perdió punto y medio de margen en el plato que más vende, y lo perdió sin decidirlo. Diego F. Parra insiste en
Masterestaurant en una disciplina aburrida: la ficha técnica se recalcula el primer lunes de cada trimestre con
las facturas reales de las últimas cuatro semanas, no con el precio que recuerda el chef. Cuatro recálculos al
año valen más que diez campañas. Llevémoslo hasta el final. Suponga un salón de 900 cubiertos al mes con
ticket de 22 USD y un plato al 38% de food cost que el contenido convierte en el 30% del mix. La comida del
negocio pasa de 32,0%, la mediana de servicio completo que reporta la National Restaurant Association para
2024, a rozar el 34%; sobre 19.800 USD de venta mensual eso son unos 400 USD que se evaporan al mes,
4.800 al año, con más gente en la puerta y más ruido en cocina.

Y en 2025 más de veinte cadenas o franquiciados de EE. UU. entraron en bancarrota, según Restaurant Busi‐
ness, muchos con salones llenos. Un restaurante no quiebra por falta de tráfico. Quiebra por vender mucho de
lo que deja poco, durante los meses suficientes. El algoritmo premia contraste, altura y proteína a la vista, y
esas tres cosas son exactamente las que empujan el escandallo hacia arriba. Con el novillo cebado proyectado
+5% para 2025-2026 por el USDA ERS, la carne que mejor se ve en cámara es también la que más rápido ero‐
siona el margen de contribución. Pero la tensión se resuelve, y no renunciando al contenido: se resuelve eli‐
giendo el ANCLA. Grabe el plato caro y fotogénico para atraer; construya el mix alrededor de un acompaña‐
miento, un postre o una bebida con food cost de 18% a 22% que viaje siempre con él. El plato viral compra la
atención, el satélite paga la nómina.

Esa es la lectura que separa un calendario de contenidos de una estrategia de menú engineering hecha con cri‐
terio de caja. El desperdicio le cuesta a la industria restaurantera estadounidense cerca de 162.000 millones de
dólares al año, según The Restaurant HQ (Food Waste Statistics 2025), y una parte de esa cifra no es basura:
es sobreporción. Cuando un plato se vuelve el más pedido por efecto de un video, la línea lo produce a veloci‐
dad y la velocidad castiga el gramaje. Diez gramos de más en una proteína que vale 24 USD el kilo son 24 cen‐
tavos por plato; a doscientos platos semanales, 2.500 USD al año que salieron de la caja sin aparecer en
ningún reporte. Súmelo a los 3,5% de inflación de comer fuera que reporta el U.S. Bureau of Labor Statistics
a mayo de 2026 y entenderá por qué la báscula en la línea es un instrumento financiero, no un capricho
de cocina.

No es un fenómeno gringo. La rentabilidad de la restauración en España cayó 0,9% en 2025 en un entorno de
más costes y regulaciones, según Hosteltur, y en Colombia las ventas del sector gastronómico se desplomaron
44% en 2024 —frente a un 40% en 2023— con 1.600 restaurantes cerrados entre agosto de 2023 y agosto de
2024, según Acodrés. En EE. UU., Technomic documentó 348 locales de cadenas de servicio completo cerra‐
dos en 2024 por quiebra, un 1,3% del Top 500, y estima el segmento cerca de un 18% más pequeño que en
2019. Tres mercados, tres monedas, un mismo patrón: los costos se mueven en meses y los menús en años. El
contenido acelera esa distancia, porque acelera el volumen sobre una estructura de costos que nadie tocó.
Deje de reportar alcance y empiece a reportar margen de contribución por plato promocionado.

Hallazgo 3 — La ficha técnica caduca cada trimestre y casi nadie la recalcula

Hallazgo 4 — Qué pasaría si su plato viral fuera precisamente el peor de la carta

Hallazgo 5 — La paradoja del plato fotogénico: se ve bien porque cuesta caro

Hallazgo 6 — Cómo se ve la misma brecha fuera de Estados Unidos

www.masterestaurant.com · Estudio Original - Benchmark de escandallo real 2026: la brecha entre el costo teórico y el costo servido Pág. 4 de 14



La operación cabe en una hoja: costo de insumos actualizado con facturas del último mes, precio de venta neto
de comisión —recuerde el 15% a 30% de los marketplaces que documenta Rezku para 2026 y el 2,35% de tar‐
jeta de la Texas Restaurant Association—, y unidades vendidas de esa referencia en los siete días posteriores a
la publicación. Lo que sobra es lo que el contenido realmente aportó. Sobre una mediana sectorial de 32,0% de
costo de alimentos en servicio completo (National Restaurant Association, 2024), cualquier plato promocionado
que quede por encima de 35% necesita rediseño de ficha o cambio de protagonista antes del próximo calenda‐
rio. Elija hoy un solo plato, mídalo así una semana y decida con el número. La primera diferencia es de CANAL.
El escandallo se calcula una vez, para el salón, y luego el mismo plato se vende por marketplace con una comi‐
sión de 15% a 30% según Rezku (Third-Party Delivery Fees 2026): un plato al 30% de food cost teórico llega al
canal de delivery con una estructura de costos que ningún ajuste de gramaje salva.

Si su contenido en redes para restaurantes lleva tráfico al enlace de DoorDash en lugar de a la reserva, usted
está comprando volumen con margen de contribución ajeno. La segunda es de TIEMPO. El USDA ERS proyec‐
ta el novillo cebado +5% en 2025-2026 y el CPI de comer fuera subió 3,5% interanual a mayo de 2026 según el
U.S. Bureau of Labor Statistics; una ficha técnica que no se recalcula trimestralmente arrastra un desfase acu‐
mulado que aparece completo en el food cost variance del cierre. La tercera es de MIX, y es la que casi nadie
audita: el algoritmo premia el plato fotogénico, no el rentable. Cuando el 20% de sus ventas migra hacia el plato
con menor margen de contribución porque ese fue el que funcionó en TikTok, la caja crece y el EBITDA no, y el
dueño concluye que el problema es el precio del pollo.

La cuarta es de MEDIO DE PAGO. Los comercios de EE. UU. pagaron $198,25 mil millones en comisiones de
procesamiento en 2025 según The Motley Fool, con un promedio de 2,35% por transacción según la Texas
Restaurant Association (2025); en una carta de tickets bajos con alto volumen empujado por promoción, ese
punto y medio decide si el plato deja o no deja.

Hallazgo 7 — El indicador que debería estar en su reporte semanal de contenido

Hallazgo 8 — Dónde se abre la brecha cuando el contenido manda el mix

Hallazgo 9 — Dónde se abre la brecha cuando el contenido manda el mix — en la práctica

P U N T O  P O R  P U N T O
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Análisis comparado por segmento: dónde cae cada tipo de operación

FOOD COST DE REFERENCIA

A ·  C O S TO  T E Ó R I C O  ( F I C H A D E
E S C A N D A L L O )

Servicio completo: 32,0% mediana en
2024 según National Restaurant
Association

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Servicio limitado

y QSR: 32,4% mediana en 2024 según
National Restaurant Association

Veredicto: La diferencia entre segmentos es de apenas cuatro décimas, así que el problema no
es el formato: es la deriva de precios sobre fichas viejas. Ambos operan con menos de un punto
de colchón antes de comerse el margen de contribución.

EXPOSICIÓN AL INSUMO CÁRNICO

A ·  C O S TO  T E Ó R I C O  ( F I C H A D E
E S C A N D A L L O )

Carta de proteína roja protagonista:
absorbe de lleno el +5% proyectado por
USDA ERS para 2025-2026

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Carta de pollo,

cerdo y vegetal: exposición diluida en la
canasta de compra

Veredicto: Quien construyó su identidad audiovisual sobre la costilla y el corte grueso tiene el
mayor riesgo de territorio en 2026. Rotar el protagonista del contenido es más rápido y barato
que rediseñar la carta entera.
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PESO DEL CANAL DE TERCEROS

A ·  C O S TO  T E Ó R I C O  ( F I C H A D E
E S C A N D A L L O )

Operación con delivery propio o mayoría
de salón: sin comisión de marketplace

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Operación

apoyada en marketplace: 15%-30% por
pedido según Rezku (2026)

Veredicto: El mismo plato cambia de naturaleza económica según por dónde entra el pedido.
Una campaña que dirige tráfico al marketplace debería llevar precio de canal diferenciado, no el
precio de salón.

PRESIÓN DEL ENTORNO DE MERCADO

A ·  C O S TO  T E Ó R I C O  ( F I C H A D E
E S C A N D A L L O )

EE. UU.: más de 20 cadenas o
franquiciados en bancarrota en 2025
según Restaurant Business, y el segmento
de servicio completo ~18% más pequeño
que en 2019 según Technomic (2024)

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Iberoamérica:

rentabilidad de la restauración española
-0,9% en 2025 según Hosteltur, y 1.600
cierres en Colombia entre agosto de 2023
y 2024 según Acodrés (2025)

Veredicto: Las dos geografías cuentan la misma historia con distinta contabilidad: el colchón
desapareció. En ese contexto, promocionar sin escandallo actualizado no es optimismo, es una
apuesta con la caja de otro.
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TAMAÑO DE LA OPERACIÓN

A ·  C O S TO  T E Ó R I C O  ( F I C H A D E
E S C A N D A L L O )

Un solo local: recálculo manual viable,
decisión rápida, poco poder de compra

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Grupo de 3 a 10

locales: exige ficha centralizada y control
de consistencia entre cocinas

Veredicto: El operador de un local corrige en una tarde; el grupo corrige en un trimestre y por
eso necesita el umbral de alerta escrito. La escala protege el precio de compra y castiga la
lentitud para reaccionar.

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

Lo que dice la ficha técnica T E Ó R I C O

Precio de compra congelado en el momento en que se creó el escandallo, casi siempre una
temporada atrás

✕

Gramaje ideal, el que se pesó una vez en una cocina tranquila y sin comanda encima✕

Merma teórica del 3-5%, un número redondo que nadie volvió a verificar✕

Un solo canal implícito: el salón, sin comisión de marketplace ni de tarjeta✕

Cero costo de promoción: el plato del Reel cuesta igual que el plato que nadie pide✕
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Lo que muestra el P&G gerencial M A S T E R E S TA U R A N T

Food cost de 32,0% en servicio completo y 32,4% en servicio limitado según National Restaurant
Association (2024)

✓

Insumo cárnico proyectado +5% para 2025-2026 según USDA ERS, sobre fichas que no se han
tocado

✓

Comisión de 15%-30% por pedido en DoorDash, Uber Eats y 15%-25% en Grubhub según Rezku
(2026)

✓

2,35% de comisión promedio por transacción con tarjeta según Texas Restaurant Association (2025)✓

Desperdicio sectorial de ≈$162 mil millones anuales en EE. UU. según The Restaurant HQ (2025), del
que su cocina paga su parte

✓

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

COSTO TEÓRICO

(FICHA DE

ESCANDALLO)

COSTO SERVIDO (LO QUE SALE DEL P&G

GERENCIAL)

Food cost, servicio completo
(mediana 2024)

✕ Ficha típica calculada
al 28-30% objetivo

✓ 32,0% de las ventas según National
Restaurant Association (2024)

Food cost, servicio limitado /
QSR (mediana 2024)

✕ Ficha típica calculada
al 30% objetivo

✓ 32,4% de las ventas según National
Restaurant Association (2024)

Deriva del insumo cárnico
(2025-2026)

✕ Precio congelado en la
ficha del año anterior

✓ +5% proyectado en novillo cebado según
USDA ERS (Cattle & Beef Market Outlook 2026)

Traslado a carta vs. inflación
de comer fuera

✕ Subida de precio anual
única, a ojo

✓ +3,5% interanual del CPI de comer fuera a
mayo 2026 según U.S. Bureau of Labor Statistics

Pedido del mismo plato por
marketplace

✕ Mismo margen que en
salón, se asume

✓ 15%-30% de comisión en DoorDash y Uber
Eats según Rezku (Third-Party Delivery Fees
2026)

Cobro con tarjeta en salón ✕ No aparece en la ficha
del plato

✓ 2,35% por transacción según Texas
Restaurant Association (2025)

Comparación lado a lado
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COSTO TEÓRICO

(FICHA DE

ESCANDALLO)

COSTO SERVIDO (LO QUE SALE DEL P&G

GERENCIAL)

Merma y desperdicio no
imputados al plato

✕ Merma teórica del 3-
5% en la ficha

✓ ≈$162 mil millones al año de desperdicio en la
industria de EE. UU. según The Restaurant HQ
(Food Waste Statistics 2025)

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

El scorecard: seis cifras públicas que gobiernan su escandallo en 2026

32.0%
Costo de alimentos sobre ventas,
servicio completo (mediana 2024)

32.4%
Costo de alimentos sobre ventas,
servicio limitado (mediana 2024)

3.5%
Alza interanual del CPI de comer
fuera de casa a mayo 2026

5%
Alza proyectada del novillo cebado
en EE. UU. para 2025-2026

30%
Comisión estándar del marketplace
por pedido (rango 15-30%)

2.35%
Comisión promedio de tarjeta por transacción

V ISUAL I ZAC IÓN

Las cifras, visualizadas
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Costo de alimentos sobre ventas, servicio completo (mediana 2024)

32%

Costo de alimentos sobre ventas, servicio limitado (mediana 2024)

32.4%

Alza interanual del CPI de comer fuera de casa a mayo 2026

3.5%

Alza proyectada del novillo cebado en EE. UU. para 2025-2026

5%

Comisión estándar del marketplace por pedido (rango 15-30%)

30%

Comisión promedio de tarjeta por transacción

2.35%

Fuentes: National Restaurant Association 2024 · U.S. Bureau of Labor Statistics 2026 · USDA ERS 2026 · Rezku
2026 · Texas Restaurant Association 2025

Gráfico creado por masterestaurant.com

C A S O  R E A L

“Teníamos un Reel de costillas con 410.000 reproducciones y el plato pasó del 9% al 26% de las
comandas en seis semanas. La caja subió, y el cierre de marzo salió peor que el de febrero. Cuando
recalculamos la ficha con el precio real de la carne, ese plato iba al 41% de food cost y encima el 30% de
esos pedidos entraban por marketplace pagando comisión. Cambiamos el plato protagonista del
contenido, no la receta: el mismo formato de video, con el pollo deshuesado que va al 24%. Recuperamos
6,3 puntos de margen de contribución en el trimestre siguiente sin perder alcance.”

— Director de operaciones de un grupo de tres locales de servicio completo, testimonio
recogido en consultoría Masterestaurant

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
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Cómo situar su escandallo real antes de la próxima campaña

1 Recalcule el escandallo de los cinco platos que más aparecen en su contenido
No de la carta entera: de los cinco que su cuenta empuja. Traiga las facturas de compra de las
últimas cuatro semanas, no la lista de precios del proveedor, y aplique el gramaje que
realmente sale de la cocina un sábado a las nueve. Con el novillo cebado proyectado +5% para
2025-2026 según el USDA ERS, un escandallo cárnico de hace dos temporadas ya está roto.
Techo de referencia: 32% de food cost por plato, y ese es el MÁXIMO, no la meta.

2 Impute a cada plato el canal por el que se vende de verdad
Abra dos columnas: salón y marketplace. En la segunda, cargue la comisión real — 15% a 30%
en DoorDash y Uber Eats, 15% a 25% en Grubhub según Rezku (2026) — y el 2,35% de
tarjeta que reporta la Texas Restaurant Association (2025). Un plato que en salón deja margen
puede ir en pérdida por delivery, y su contenido decide a cuál de los dos canales manda el
tráfico. Ese enlace en la biografía es una decisión financiera.

3 Cruce la matriz de ingeniería de menú con el ranking de alcance de sus publicaciones
Ponga en un eje el margen de contribución por plato y en el otro las reproducciones
acumuladas del último trimestre. El cuadrante peligroso es el de alto alcance y bajo margen:
ahí es donde el contenido en redes para restaurantes está financiando su propia fuga de
capital. Los platos de alto margen y bajo alcance son su inventario creativo pendiente, y suelen
ser el trabajo más rentable de los próximos treinta días.

4 Fije una cadencia trimestral de revisión y un umbral de alerta
Cierre el trimestre con el food cost variance por plato: la diferencia entre lo que decía la ficha y
lo que salió del P&G gerencial. Si algún plato promocionado supera tres puntos de desviación,
sale del calendario de contenido hasta que se corrija receta, precio o proveedor. Con el CPI de
comer fuera en +3,5% interanual según el U.S. Bureau of Labor Statistics (2026), revisar una
vez al año equivale a operar a ciegas nueve meses de cada doce.

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

¿Cuál es un food cost sano en 2026 según las fuentes públicas?

La National Restaurant Association reportó en 2024 una mediana de 32,0% de las ventas en servicio completo
y 32,4% en servicio limitado. En el marco Masterestaurant, 32% es el TECHO por plato, no el objetivo: un menú
sano se mueve entre 26% y 32% con la proteína en el extremo alto y las guarniciones compensando por abajo.

Preguntas frecuentes sobre el escandallo real y el contenido
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¿Por qué mi food cost real nunca cuadra con el teórico de la ficha?

Por tres desfases que se suman: precios de compra congelados frente a un novillo cebado proyectado +5% en
2025-2026 según el USDA ERS, gramaje real por encima del pesado en la ficha, y merma no imputada — el
desperdicio del sector ronda los $162 mil millones anuales en EE. UU. según The Restaurant HQ (2025). El
cuarto desfase, casi siempre invisible, es el mix que empuja el contenido.

¿Debo promocionar en redes el plato más rentable o el más fotogénico?

El más rentable de los fotogénicos, que casi nunca es el mismo que el más fotogénico a secas. Cruce margen
de contribución con alcance y elija en ese cuadrante. Promocionar un plato de bajo margen con comisión de
marketplace de 15% a 30% según Rezku (2026) multiplica volumen y resta EBITDA al mismo tiempo.

¿Cada cuánto debo recalcular el escandallo de los platos que promociono?

Trimestralmente como mínimo, y de inmediato cuando un insumo se mueva más de cinco puntos. Con el CPI
de comer fuera en +3,5% interanual a mayo de 2026 según el U.S. Bureau of Labor Statistics, una revisión
anual deja nueve meses de decisiones tomadas sobre números caducos. Los cinco platos protagonistas del
calendario de contenido se revisan primero.

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

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

$1.06 por cada $100 de
nómina

Kickstand Insurance — Workers'
Comp Rates 2025

Prima promedio de compensación al trabajador
para restaurantes (EE. UU.)

≈$1,359 al año ($113 al
mes)

MoneyGeek — Restaurant
Business Insurance Cost 2025

Costo promedio del seguro de propiedad para
restaurante (EE. UU.)

≈$740 al año
MoneyGeek — Restaurant
Business Insurance Cost 2025

Sobrecosto del seguro en restaurantes urbanos vs.
rurales (EE. UU.)

60% más caro
MoneyGeek — Restaurant
Business Insurance Cost 2025

Sobrecosto de responsabilidad civil para
restaurantes con ventas mayores a $2M (EE. UU.)

40% más que
operaciones más
pequeñas

MoneyGeek — Restaurant
Business Insurance Cost 2025

Salario mínimo federal directo para empleados con
propina en EE. UU.

$2.13 por hora (más
propinas)

U.S. DOL — Minimum Wages for
Tipped Employees

Datos del sector 2026 (fuentes oficiales)
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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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