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VEREDICTO RAPIDO

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

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

- 17 min de lectura - 2026-08-12

PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LIDERES DE SECTOR

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

Este documento es el Analisis Masterestaurant de escandallo real 2026, una sintesis experta de datos publicos
del sector — National Restaurant Association, U.S. Bureau of Labor Statistics, USDA ERS, Technomic, Acodrés,
Hosteltur y los reportes de comisiones de marketplace — leida 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 INTERPRETACION, no sobre las
cifras: cada numero de este analisis pertenece a la organizacion que lo publico y va citado donde aparece. Lo
nuestro es el orden en que se leen y la decision que disparan.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacioén lado a lado

COSTO TEORICO COSTO SERVIDO (LO QUE SALE DEL P&G
(FICHA DE GERENCIAL)
ESCANDALLO)
Food cost, servicio completo X  Ficha tipica calculada v 32,0% de las ventas segun National
(mediana 2024) al 28-30% objetivo Restaurant Association (2024)
Food cost, servicio limitado / X  Ficha tipica calculada v 32,4% de las ventas segun National
QSR (mediana 2024) al 30% objetivo Restaurant Association (2024)
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Deriva del insumo carnico
(2025-2026)

Traslado a carta vs. inflacion

de comer fuera

Pedido del mismo plato por
marketplace

Cobro con tarjeta en salon

COSTO TEORICO
(FICHA DE
ESCANDALLO)

X Precio congelado en la
ficha del afio anterior

X Subida de precio anual

Unica, a ojo

X Mismo margen que en
salén, se asume

X No aparece en la ficha
del plato

COSTO SERVIDO (LO QUE SALE DEL P&G
GERENCIAL)

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

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

v 15%-30% de comision en DoorDash y Uber
Eats segun Rezku (Third-Party Delivery Fees
2026)

v 2,35% por transaccion segun Texas
Restaurant Association (2025)

X Merma tedrica del 3- v =$162 mil millones al afio de desperdicio en la
5% en la ficha industria de EE. UU. segun The Restaurant HQ
(Food Waste Statistics 2025)

Merma y desperdicio no
imputados al plato

Hallazgo 1 — ¢ Cuanto se aleja el costo servido del costo teérico de la ficha técnica?

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

La mediana de costo de alimentos cerré 2024 en 32,0% de las ventas para servicio completo y en 32,4% para
servicio limitado, segun 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 salon se desplaza hacia el food cost de ESE plato. Si su hamburguesa de
proteina 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 tedrico deja de ser un plato al 30% en cuanto se vende por marketplace.

Hallazgo 2 — El canal reescribe el escandallo antes de que el plato salga de la cocina

DoorDash y Uber Eats cobran entre 15% y 30% por pedido, con tarifa estandar de 30%, y Grubhub entre 15% y
25%, segun Rezku (Third-Party Delivery Fees 2026). Sume la comision de tarjeta, 2,35% por transaccion segun
la Texas Restaurant Association (2025), y tendra una estructura donde la comida y el peaje del canal se comen
dos terceras partes del ticket antes de tocar ndmina o renta. Aqui esta 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 CONTRIBUCION
generada. Un escandallo que no se revisa cada noventa dias acumula un desfase que después aparece de gol-
pe en el cierre de afno. El USDA ERS proyecta el novillo cebado con un alza de 5% para 2025-2026, y el indice
de precios de comer fuera de casa subi6 3,5% interanual a mayo de 2026 segun el U.S.
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Hallazgo 3 — La ficha técnica caduca cada trimestre y casi nadie la recalcula

Bureau of Labor Statistics. Note la asimetria: si su insumo estrella sube 5% y usted solo trasladé 3,5% al menu,
perdio punto y medio de margen en el plato que mas vende, y lo perdié 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 ultimas cuatro semanas, no con el precio que recuerda el chef. Cuatro recalculos al
afo valen mas que diez campafas. Llevémoslo hasta el final. Suponga un salén 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 afio, con mas gente en la puerta y mas ruido en cocina.

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

Y en 2025 mas de veinte cadenas o franquiciados de EE. UU. entraron en bancarrota, segun Restaurant Busi-
ness, muchos con salones llenos. Un restaurante no quiebra por falta de trafico. Quiebra por vender mucho de
lo que deja poco, durante los meses suficientes. El algoritmo premia contraste, altura y proteina 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 camara es también la que mas rapido ero-
siona el margen de contribucién. Pero la tension 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 acompafa-
miento, un postre o una bebida con food cost de 18% a 22% que viaje siempre con él. El plato viral compra la
atencion, el satélite paga la némina.

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

Esa es la lectura que separa un calendario de contenidos de una estrategia de menu engineering hecha con cri-
terio de caja. El desperdicio le cuesta a la industria restaurantera estadounidense cerca de 162.000 millones de
dolares al afio, segun The Restaurant HQ (Food Waste Statistics 2025), y una parte de esa cifra no es basura:
es sobreporcion. Cuando un plato se vuelve el mas pedido por efecto de un video, la linea lo produce a veloci-
dad y la velocidad castiga el gramaje. Diez gramos de mas en una proteina que vale 24 USD el kilo son 24 cen-
tavos por plato; a doscientos platos semanales, 2.500 USD al afo que salieron de la caja sin aparecer en
ningun reporte. Sumelo a los 3,5% de inflacién de comer fuera que reporta el U.S. Bureau of Labor Statistics
a mayo de 2026 y entendera por qué la bascula en la linea es un instrumento financiero, no un capricho
de cocina.

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

No es un fendmeno gringo. La rentabilidad de la restauracion en Espafia cayd 0,9% en 2025 en un entorno de
mas costes y regulaciones, segun Hosteltur, y en Colombia las ventas del sector gastrondmico se desplomaron
44% en 2024 —frente a un 40% en 2023— con 1.600 restaurantes cerrados entre agosto de 2023 y agosto de
2024, segun Acodrés. En EE. UU., Technomic documentd 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% mas pequefio que en
2019. Tres mercados, tres monedas, un mismo patrén: los costos se mueven en meses y los menus en afos. El
contenido acelera esa distancia, porque acelera el volumen sobre una estructura de costos que nadie toco.
Deje de reportar alcance y empiece a reportar margen de contribucién por plato promocionado.
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Hallazgo 7 — El indicador que deberia estar en su reporte semanal de contenido

La operacion cabe en una hoja: costo de insumos actualizado con facturas del ultimo mes, precio de venta neto
de comision —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 dias posteriores a
la publicacion. Lo que sobra es lo que el contenido realmente aportd. 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 redisefio de ficha o cambio de protagonista antes del préximo calenda-
rio. Elija hoy un solo plato, midalo asi una semana y decida con el numero. La primera diferencia es de CANAL.
El escandallo se calcula una vez, para el salon, y luego el mismo plato se vende por marketplace con una comi-
sion de 15% a 30% segun Rezku (Third-Party Delivery Fees 2026): un plato al 30% de food cost tedrico llega al
canal de delivery con una estructura de costos que ningun ajuste de gramaje salva.

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

Si su contenido en redes para restaurantes lleva trafico al enlace de DoorDash en lugar de a la reserva, usted
esta comprando volumen con margen de contribucién ajeno. La segunda es de TIEMPO. El USDA ERS proyec-
ta el novillo cebado +5% en 2025-2026 y el CPI de comer fuera subi6 3,5% interanual a mayo de 2026 segun 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 contribucion porque ese fue el que funcionoé en TikTok, la caja crece y el EBITDA no, y el
duefio concluye que el problema es el precio del pollo.

Hallazgo 9 — Dénde se abre la brecha cuando el contenido manda el mix — en la practica

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

PUNTO POR PUNTO
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Analisis comparado por segmento: dénde cae cada tipo de operacién

FOOD COST DE REFERENCIA

A - COSTO TEORICO (FICHA DE
ESCANDALLO)

B - MASTERESTAURANT Servicio limitado

y QSR: 32,4% mediana en 2024 segun

- _ o .
Servicio completo: 32,0% mediana en National Restaurant Association

2024 segun National Restaurant
Association

Veredicto: La diferencia entre segmentos es de apenas cuatro décimas, asi que el problema no

es el formato: es la deriva de precios sobre fichas viejas. Ambos operan con menos de un punto
de colchdén antes de comerse el margen de contribucion.

EXPOSICION AL INSUMO CARNICO

A - COSTO TEORICO (FICHA DE

B - MASTERESTAURANT Carta de pollo,
ESCANDALLO)

cerdo y vegetal: exposicion diluida en la
Carta de proteina roja protagonista:
canasta de compra
absorbe de lleno el +5% proyectado por

USDA ERS para 2025-2026

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

A - COSTO TEORICO (FICHA DE B - MASTERESTAURANT Operacion
ESCANDALLO)
apoyada en marketplace: 15%-30% por

Operacion con delivery propio o mayoria pedido segtin Rezku (2026)

de saldn: sin comision de marketplace

Veredicto: El mismo plato cambia de naturaleza econdmica segun por donde entra el pedido.
Una campafia que dirige trafico al marketplace deberia llevar precio de canal diferenciado, no el
precio de salon.

PRESION DEL ENTORNO DE MERCADO

A - COSTO TEORICO (FICHA DE B - MASTERESTAURANT Iberoamérica:
ESCANDALLO)
rentabilidad de la restauracion espanola

-0,9% en 2025 segun Hosteltur, y 1.600
cierres en Colombia entre agosto de 2023
y 2024 segun Acodrés (2025)

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

Veredicto: Las dos geografias cuentan la misma historia con distinta contabilidad: el colchén
desaparecid. En ese contexto, promocionar sin escandallo actualizado no es optimismo, es una
apuesta con la caja de otro.
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TAMANO DE LA OPERACION

A - COSTO TEORICO (FICHA DE B - MASTERESTAURANT Grupode 3a 10
ESCANDALLO)
locales: exige ficha centralizada y control

Un solo local: recalculo manual viable, . , .
de consistencia entre cocinas

decisién rapida, poco poder de compra

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.

COMPARACION LADO A LADO

Lo que dice la ficha técnica TEORICO

X Precio de compra congelado en el momento en que se creo el escandallo, casi siempre una
temporada atras

X Gramaije ideal, el que se peso6 una vez en una cocina tranquila y sin comanda encima
X Merma tedrica del 3-5%, un numero redondo que nadie volvié a verificar
X Un solo canal implicito: el salon, sin comision de marketplace ni de tarjeta

X Cero costo de promocion: el plato del Reel cuesta igual que el plato que nadie pide
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Lo que muestra el P&G gerencial

MASTERESTAURANT

v" Food cost de 32,0% en servicio completo y 32,4% en servicio limitado segun National Restaurant

Association (2024)

v Insumo carnico proyectado +5% para 2025-2026 segun USDA ERS, sobre fichas que no se han

tocado

v" Comision de 15%-30% por pedido en DoorDash, Uber Eats y 15%-25% en Grubhub segun Rezku

(2026)

v 2,35% de comision promedio por transaccion con tarjeta segun Texas Restaurant Association (2025)

v" Desperdicio sectorial de ®$162 mil millones anuales en EE. UU. segun The Restaurant HQ (2025), del

que su cocina paga su parte

COMPARACION LADO A LADO

Comparacién lado a lado

Food cost, servicio completo
(mediana 2024)

Food cost, servicio limitado /
QSR (mediana 2024)

Deriva del insumo carnico
(2025-2026)

Traslado a carta vs. inflacién
de comer fuera

Pedido del mismo plato por
marketplace

Cobro con tarjeta en salon
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COSTO TEORICO
(FICHA DE
ESCANDALLO)

X  Ficha tipica calculada
al 28-30% objetivo

X Ficha tipica calculada
al 30% objetivo

X Precio congelado en la

ficha del afio anterior

X  Subida de precio anual
Unica, a ojo

X Mismo margen que en

salén, se asume

X No aparece en la ficha
del plato

COSTO SERVIDO (LO QUE SALE DEL P&G
GERENCIAL)

v 32,0% de las ventas segun National

Restaurant Association (2024)

v 32,4% de las ventas segun National
Restaurant Association (2024)

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

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

v 15%-30% de comisiéon en DoorDash y Uber
Eats segun Rezku (Third-Party Delivery Fees
2026)

v 2,35% por transaccion segun Texas

Restaurant Association (2025)
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COSTO TEORICO COSTO SERVIDO (LO QUE SALE DEL P&G

(FICHA DE GERENCIAL)

ESCANDALLO)
Merma y desperdicio no X Merma tedrica del 3- v =$162 mil millones al afio de desperdicio en la
imputados al plato 5% en la ficha industria de EE. UU. segun The Restaurant HQ

(Food Waste Statistics 2025)

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

El scorecard: seis cifras publicas 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 CPIl de comer
fuera de casa a mayo 2026

5 %

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

30 %

Comision estandar del marketplace
por pedido (rango 15-30%)

235 %

Comision promedio de tarjeta por transaccion

VISUALIZACION

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

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

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

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

Comision estandar del marketplace por pedido (rango 15-30%)

Comision promedio de tarjeta por transaccion

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

Gréfico creado por masterestaurant.com

CASO REAL

“Teniamos un Reel de costillas con 410.000 reproducciones y el plato pasé del 9% al 26% de las
comandas en seis semanas. La caja subio, y el cierre de marzo salié 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 comision. 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 contribucion en el trimestre siguiente sin perder alcance.”

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

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE
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Cémo situar su escandallo real antes de la préxima campaiia

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

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

@ Cruce la matriz de ingenieria de menu con el ranking de alcance de sus publicaciones
Ponga en un eje el margen de contribucién por plato y en el otro las reproducciones
acumuladas del ultimo trimestre. El cuadrante peligroso es el de alto alcance y bajo margen:
ahi es donde el contenido en redes para restaurantes esta financiando su propia fuga de
capital. Los platos de alto margen y bajo alcance son su inventario creativo pendiente, y suelen
ser el trabajo mas rentable de los préximos treinta dias.

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

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas frecuentes sobre el escandallo real y el contenido

¢ Cual es un food cost sano en 2026 segun las fuentes publicas?

La National Restaurant Association reporté 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 menu
sano se mueve entre 26% y 32% con la proteina en el extremo alto y las guarniciones compensando por abajo.
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¢Por qué mi food cost real nunca cuadra con el tedrico de la ficha?

Por tres desfases que se suman: precios de compra congelados frente a un novillo cebado proyectado +5% en
2025-2026 segun el USDA ERS, gramaije 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. segiin The Restaurant HQ (2025). El

cuarto desfase, casi siempre invisible, es el mix que empuja el contenido.

¢ Debo promocionar en redes el plato mas rentable o el mas fotogénico?

El mas rentable de los fotogénicos, que casi nunca es el mismo que el mas fotogénico a secas. Cruce margen

de contribucidn con alcance y elija en ese cuadrante. Promocionar un plato de bajo margen con comisién de

marketplace de 15% a 30% segun Rezku (2026) multiplica volumen y resta EBITDA al mismo tiempo.

¢ Cada cuanto debo recalcular el escandallo de los platos que promociono?

Trimestralmente como minimo, y de inmediato cuando un insumo se mueva mas de cinco puntos. Con el CPI
de comer fuera en +3,5% interanual a mayo de 2026 segun el U.S. Bureau of Labor Statistics, una revision

anual deja nueve meses de decisiones tomadas sobre niumeros caducos. Los cinco platos protagonistas del

calendario de contenido se revisan primero.

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

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

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

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

Sobrecosto del seguro en restaurantes urbanos vs.

rurales (EE. UU.)

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

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

Benchmark 2026

$1.06 por cada $100 de
noémina

=$1,359 al aio ($113 al
mes)

=$740 al aino

60% mas caro

40% mas que
operaciones mas

pequeiias

$2.13 por hora (mas
propinas)

Fuente

Kickstand Insurance — Workers'
Comp Rates 2025

MoneyGeek — Restaurant
Business Insurance Cost 2025

MoneyGeek — Restaurant
Business Insurance Cost 2025

MoneyGeek — Restaurant
Business Insurance Cost 2025

MoneyGeek — Restaurant
Business Insurance Cost 2025

U.S. DOL — Minimum Wages for
Tipped Employees
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