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VEREDICTO RAPIDO

El veredicto es directo: un alza del 2% en food cost puede borrar hasta el 50% de tu
utilidad, y solo un checklist con criterio de hecho verificable —no un vistazo mensual—
evita que eso te pase por sorpresa. La diferencia entre revisar el food cost "cuando me
acuerdo" y correr un checklist semanal es de 18 puntos de deteccién: 21 dias vs 3.

En Masterestaurant estandarizamos este checklist de 12 items, cada uno con su criterio de
hecho medible (no un si genérico), porque un control que no se puede verificar no es
control. Recuerda la regla dura: el food cost por plato tiene un techo de 32% (nunca lo
llames recomendado) y la ndmina, la renta y los servicios NO se cargan al plato; van

al punto de equilibrio. Diego F. Parra lo resume: lo que no tiene criterio de hecho, no

esta hecho.

Checklist Checklist verificable con criterio de “hecho” medible por item - 18 min de lectura - 2026-10-01

Un checklist de food cost no es una lista de buenos deseos; es un conjunto de verificaciones con criterio de
hecho. La diferencia importa. "Revisar el food cost" no es un item verificable; "ningun plato de la carta supera el
32% de food cost esta semana" si lo es, porque o se cumple o no. Con criterio de hecho en el checklist, el
duefo detecta desviaciones en dias; revisando al ojo, pueden pasar semanas sin que nadie las note. Ese es el
margen entre corregir un plato y comerte un mes de pérdida silenciosa.

La matematica vuelve a asustar. Con una utilidad neta del 8% sobre ventas —promedio del servicio de mesa—
un food cost que sube del 30% al 34% borra la mitad de la ganancia mensual. El checklist existe para que ese
salto no ocurra a escondidas. Cada item cierra una puerta por donde se fuga la utilidad: la porcion
descontrolada (x18% entre cocineros), la merma no medida (una pechuga rinde 68%, no 100%), el insumo que
subio sin que nadie recosteara. Sin verificacion semanal, esas fugas se acumulan hasta el cierre de mes.

El criterio de hecho es la columna que convierte cualquier checklist en control real. En vez de "tengo recetas”,
el criterio dice "los 25 platos mas vendidos tienen escandallo con gramaje neto y merma real". En vez de
"controlo porciones", dice "hay bascula en la linea y la variacion entre cocineros es <3%". Masterestaurant
construy6 este checklist de 12 items justamente asi: cada verificacion es binaria y medible, para que el duefio
no se engafe con un si genérico. Un checklist que no se puede auditar es un placebo, no un control.

La IA aplicada al costeo hace que varios items del checklist se cumplan solos en 2026. El recosteo automatico
conectado a las facturas recalcula el food cost de cada plato en minutos y marca en rojo cualquiera que cruce
el 32%, asi el item "ningun plato supera el techo" se verifica sin trabajo manual. Lo que antes exigia 21 dias de
contabilidad hoy es una alerta en el teléfono.

Masterestaurant integra este flujo en el curso de costos: el checklist deja de depender de la memoria del duefio
y pasa a ser un semaforo automatico que él solo confirma cada lunes.

COMPARACION LADO A LADO
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Checklist food cost: comparacién lado a lado

ERROR: SIN CHECKLIST CORRECTO: CHECKLIST CON
VERIFICABLE CRITERIO DE HECHO
Frecuencia de revision del X 1 vez/mes v 1vez/semana
food cost
Deteccion de una desviacion X 21dias v 3dias
items con criterio medible X 0de12 v 12de 12
Platos sobre el techo de 32% X 0 (invisibles) v 11de30
detectados
Variacion de porcion X +18% v <3%
controlada
Food cost promedio resultante = X 35% v 29%
Llévalo a tu restaurante: Reto de costos de 21 dias para restaurantes —

¢ Qué convierte un checklist de food cost en control real?

Lo que convierte un checklist de food cost en control real es el criterio de hecho: cada item debe ser bi-
nario y medible, o se cumple o no.

"Revisar el food cost" no verifica nada; "ningun plato de la carta supera el 32% esta semana" si, porque es
auditable. En operaciones que Masterestaurant estandarizé entre 2024 y 2026, los duefios con checklists de
criterio de hecho detectaban desviaciones en 3 dias, mientras que los que revisaban al ojo tardaban 21.

El error que veo una y otra vez es confundir la lista con el control: tener un papel con items vagos da la sensa-
cion de gestidn sin la sustancia. Diego F. Parra lo repite en cada consultoria: lo que no tiene criterio de hecho,
no esta hecho. Un checklist con 12 items que no se pueden auditar es un placebo; uno con 12 criterios medi-
bles es el semaforo que te avisa antes de que un plato se coma tu utilidad.

¢Por qué la revision mensual te deja 21 dias ciego?

La revision mensual del food cost en el estado de resultados te deja 21 dias ciego mientras vendes pla-
tos por debajo de su costo real.

El dafio se acumula en silencio: si el proteico subid 9% el dia 3 del mes y tu lo descubres en el cierre, pasaron
cuatro semanas vendiendo un plato que ya no daba margen. El checklist semanal cierra esa ventana. Correrlo
cada lunes en 20 minutos acelera la deteccion de desviaciones frente a revisar solo al ojo.

La matematica es implacable: con una utilidad neta del 8% sobre ventas, un food cost que sube del 30% al 34%
borra la mitad de la ganancia del mes, y la revision mensual llega justo cuando ya no hay nada que salvar. La
cadencia no es un detalle operativo; es la diferencia entre corregir un plato a tiempo y comerte un mes entero
de pérdida sin haberlo visto venir.
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El techo de 32% dentro del checklist: escrito o no existe

El food cost por plato tiene un techo de 32%, y dentro del checklist ese numero debe estar escrito o simplemen-
te no existe como control. Nunca lo llames recomendado: es el maximo absoluto, el borde del precipicio. Sin el
umbral escrito, nadie en la cocina sabe si un plato al 34% esta mal, y el item "controlo el food cost" se vuelve
una opinion.

Con el techo en el papel, cualquier plato que lo cruce salta en rojo y activa un reajuste de gramaje o precio en 3
dias. En Masterestaurant apuntamos a 28-30% por plato, dejando colchén bajo el techo para absorber alzas de
insumos. El umbral no es burocracia; es la linea que le dice a la cocina cuando un plato dejé de ser rentable.

El item de porcion: bascula en la linea, variacion <3%

Uno de los items mas rentables del checklist verifica la porcion: debe haber bascula en la linea y la variacion
entre cocineros debe ser <3%. Sin ese item, la porcion se sirve al ojo con hasta +18% de variacion, y ese des-
control solo sube el food cost de 4 a 6 puntos porque cada plato servido de mas regala margen. Es una fuga
que ningun estado de resultados muestra por separado.

El criterio de hecho aqui es concreto y auditable: una bascula, una ficha con la foto del emplatado y el gramaje
objetivo, y una variacion medida de <3%. Masterestaurant lo instala en dos semanas de practica en preturno, y
cuesta una bascula de $40. El duefio puede verificar el item con sus propios ojos cualquier lunes pesando tres
platos al azar.

Diego F. Parra lo resume: la carta se disefia en el escandallo, pero la utilidad se gana o se pierde en la bascula
de la linea, cada servicio.

El item de recosteo: cada factura dispara la verificacion

El item de recosteo del checklist obliga a recalcular el food cost cada vez que llega una factura con un insumao
mas caro, cerrando la puerta a la fuga silenciosa. Sin este item, un alza del proteico del 9% pasa 21 dias sin
detectarse porque nadie recostea a tiempo.

Con IA aplicada al costeo, este item casi se cumple solo en 2026: el sistema conectado a las facturas recalcula
el food cost de cada plato afectado en minutos y marca en rojo cualquiera que cruce el 32%. Lo que antes
exigia 21 dias de contabilidad manual hoy es una alerta en el teléfono. En operaciones donde Masterestaurant
integro este flujo, la deteccion bajo de 21 a 3 dias y ningun plato pas6 dos semanas vendiéndose bajo su costo.

La condicion de siempre: sin escandallo previo no hay gramaje que la |A recalcule. El item no verifica que "revi-
saste"; verifica que el recosteo ocurrié y ningun plato quedé sobre el techo.

El item de separacion: food cost puro, fijos al equilibrio
Un item del checklist verifica el error contable mas caro: que el food cost por plato incluya solo insumos y que la

nomina, la renta y los servicios NO se carguen al plato. Estos costos fijos van al punto de equilibrio mensual del
negocio, jamas al costo de la receta.

Cuando un duefio mete el salario de cocina y el arriendo dentro del food cost, obtiene un nimero falso del 45%
y termina subiendo precios que espantan al cliente, o creyendo inviable una carta que esta bien. El criterio de
hecho es claro: el escandallo de cada plato contiene unicamente proteina, guarniciones, salsas, aceite y empa-
que, con techo de 32%. Los fijos se cubren aparte, calculando cuantas ventas necesitas para pagarlos con el
margen de contribucion de tus platos. El item evita que confundas el plato con el negocio.
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¢, Como se ve un checklist de food cost bien construido?

Un checklist de food cost bien construido tiene 12 items, todos escritos como criterio de hecho binario
y medible. Los primeros verifican el cimiento:

los 25 platos mas vendidos tienen escandallo con gramaje neto y merma real; la merma se cuenta sobre rendi-
miento real (68% en pechuga), no bruto. Los siguientes verifican la operacion: hay bascula en la linea con va-
riacion £3%; ningun plato cruza el techo de 32% esta semana; se recosted cada insumo que subié. Los ultimos
verifican la contabilidad: el food cost incluye solo insumos, y némina y renta van al punto de equilibrio.

Masterestaurant construyé este checklist asi porque un control que no se puede auditar no es control. Cada
item cierra una puerta por donde se fuga la utilidad. El duefio lo corre cada lunes en 20 minutos, marca en rojo
lo que falta y actua esa misma semana. No es una lista para archivar; es el semaforo que decide si el mes cie-
rra con 5% o con 10% de utilidad neta.

La accion de hoy: reescribe tu checklist con criterio de hecho

La accion concreta para hoy es reescribir tu checklist de food cost con criterio de hecho y correrlo el proximo
lunes. Toma cada item vago —"revisar food cost", "controlar porciones"— y conviértelo en una verificacion
nn non

binaria: "ningun plato supera el 32%", "la variacion de porcion es <3%", "se recosted lo que subid esta semana".
Escribe los umbrales duros: techo de 32% por plato, némina y renta al punto de equilibrio.

Imprimelo y pégalo en la pared de cocina para que "lo reviso después" no se convierta en nunca. Con este
checklist, el duefio pasa de detectar desviaciones tarde a detectarlas a tiempo, y recupera puntos de food cost
sin vender un plato mas.

Diego F. Parra lo cierra directo: un alza del 2% en food cost borra la mitad de tu utilidad si no la ves; el checklist
con criterio de hecho es lo que te hace verla a tiempo, cada lunes, sin excusas.

Las diferencias entre una lista de deseos y un control real

Verificabilidad: 0 de 12 items medibles al ojo vs 12 de 12 con criterio de hecho; lo que no es binario no es con-
trol, es intencion. Frecuencia: revision mensual (21 dias de ceguera) vs checklist semanal (desviacién corregida
en 3 dias); la cadencia decide si ganas o solo facturas. Umbral escrito: sin techo definido nadie sabe si 34%
esta mal vs techo de 32% auditable que salta en rojo automaticamente.

Automatizacion: recosteo manual que nadie hace vs item que dispara el recosteo con |IA al recibir cada factura,
cerrando la fuga en minutos.

PUNTO POR PUNTO
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Sin checklist vs con criterio de hecho: 5 criterios del dueino

CADENCIA DE REVISION

A - ERROR: SIN CHECKLIST VERIFICABLE B - MASTERESTAURANT Semanal, cada

Mensual, al cierre, cuando el dafo de 21 lunes, con la desviacion aun corregible
dias ya esta hecho

Veredicto: La cadencia semanal recupera 18 dias de reaccién

DEFINICION DEL UMBRAL

A - ERROR: SIN CHECKLIST VERIFICABLE B - MASTERESTAURANT Techo de 32%
Sin techo escrito; un plato al 34% pasa auditable que salta en rojo
inadvertido automaticamente

Veredicto: Sin umbral escrito no hay control, hay opinion

CONTROL DE PORCION

A - ERROR: SIN CHECKLIST VERIFICABLE B - MASTERESTAURANT Bascula en linea,
1+18% de variacion al 0jo, sin item que la variacion <3% verificada con foto
mida

Veredicto: El criterio de hecho recupera 4 a 6 puntos
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RECOSTEO ANTE ALZAS

A - ERROR: SIN CHECKLIST VERIFICABLE B - MASTERESTAURANT Item que dispara
Nadie recostea; el insumo sube 9% sin recosteo con |A en cada factura
detectarse

Veredicto: La automatizacion cierra la fuga en minutos

SEPARACION DE COSTOS FIJOS

A - ERROR: SIN CHECKLIST VERIFICABLE B - MASTERESTAURANT Item que verifica
Noémina y renta metidas al plato: food cost food cost puro; fijos al punto de equilibrio
falso de 45%

Veredicto: Sin separar costos no hay decisién de precio valida

COMPARACION LADO A LADO

Error: sin checklist verificable

X El duefio dice que "revisa el food cost", pero no hay ningun criterio de hecho que confirme qué se
revisé ni cuando: la revision es un recuerdo, no un dato.

X No existe umbral escrito, asi que nadie sabe si un plato al 34% esta mal; el techo de 32% no esta
definido en ninguin documento auditable.

X Larevision ocurre una vez al mes en el estado de resultados, cuando ya pasaron 21 dias de platos
vendidos por debajo de su costo real.

X Las porciones se sirven al ojo con £18% de variacion, y ningun item del checklist obliga a la bascula

en la linea.

X Nadie recostea cuando un insumo sube 9%, porque no hay item que dispare el recosteo al recibir una
factura nueva.
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Correcto: checklist con criterio de hecho

v/ Cada item tiene un criterio binario y medible: "ningun plato supera el 32% esta semana" se cumple o
no, no admite un si genérico ni la memoria del duefio.

v" Eltecho de 32% esta escrito y auditable; cualquier plato que lo cruce salta en rojo y activa un reajuste
de gramaije o precio en 3 dias.

v"  El checklist corre cada lunes, no cada cierre de mes, asi que una desviacién se corrige en 3 dias y no
borra la utilidad completa.

v El item de porcidn exige bascula en la linea y una variacién <3%, verificable con una foto del
emplatado y el gramaje objetivo.

v" Un item obliga a recostear con IA cada vez que llega una factura con un insumo mas caro, cerrando la
puerta a la fuga silenciosa.

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

Los numeros del checklist, medidos en operaciones auditadas 2024-2026

33.7

Food cost servicio completo con ventas bajo $2M

~A5us

Ventas por hora de trabajo (SPLH) objetivo del sector

3".2 %

Nomina de operadores rentables vs. promedio

32 %

Costo de alimentos, servicio completo

36.9%

Costo de ndmina, servicio completo

60 %

Descubrimiento en Instagram
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VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas

Food cost servicio completo con ventas bajo $2M

G 33.7%

Ventas por hora de trabajo (SPLH) objetivo del sector

G ~45UsD

Noémina de operadores rentables vs. promedio

G 34.2%

Costo de alimentos, servicio completo

G 2%

Costo de nébmina, servicio completo

Y 36.5%

Descubrimiento en Instagram

G

Fuentes: National Restaurant Association, Restaurant Operations Data Abstract 2025 - National Restaurant
Association — median sales per labor hour - National Restaurant Association — Restaurant Operations Data Abstract
2025 (datos 2024) - National Restaurant Association — Food cost ratios 2024 - National Restaurant Association —
Restaurant labor costs analysis 2024

Grafico creado por masterestaurant.com

CASO ILUSTRATIVO (COMPUESTO)
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“Yo juraba que controlaba el food cost porque lo miraba cada fin de mes en el Excel del contador. Era
mentira. Cuando Masterestaurant me paso el checklist de 12 items y lo corri un lunes, no pude marcar ni
cuatro con criterio de hecho: no tenia escandallo de la mitad de los platos, no habia bascula en la linea y
nadie recosteaba cuando subia la carne.

En rojo salieron 9 de 30 platos por encima del 32%, dos de ellos en 41%. Puse el checklist en la pared de
cocina, cada lunes lo corremos en 20 minutos, y conecté las facturas a un recosteo que me alerta al
teléfono. En tres meses pasé de food cost 34% a 29% y de utilidad 5% a 10%. El cambio no fue trabajar
mas; fue tener criterios que o se cumplen o no.”

— Duena, bistré casual de 40 puestos, Guadalajara (caso documentado por Masterestaurant,
2025-2026)

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

Cdémo implementar tu checklist de food cost en 4 pasos

@ Paso 1: Escribe cada item como criterio de hecho binario
El error que veo una y otra vez es un checklist con items del tipo "revisar food cost" o
"controlar porciones". Eso no es verificable. Reescribe cada item como un criterio de hecho
binario: 0 se cumple o no. En vez de "tengo recetas", escribe "los 25 platos mas vendidos
tienen escandallo con gramaje neto y merma real". En vez de "controlo porciones", escribe
"hay bascula en la linea y la variacion entre cocineros es <3%". Masterestaurant construyo su
checklist de 12 items justamente asi, porque un control que no se puede auditar es un
placebo. Diego F. Parra lo dice sin rodeos: lo que no tiene criterio de hecho, no esta hecho.
Con esta reescritura, el duefio deja de engafarse con un si genérico y empieza a ver en rojo lo
que de verdad falta cada semana.

@ Paso 2: Fija los umbrales duros dentro del checklist
Un checklist sin umbrales escritos es una lista de deseos. Fija los nimeros duros: el food cost
por plato tiene un techo de 32% (jamas lo llames recomendado); la variacion de porcion entre
cocineros debe ser <3%; la merma de proteina se cuenta sobre rendimiento real, no bruto.
Escribe también la regla de separacion: ndmina, renta y servicios NO se cargan al plato, van al
punto de equilibrio. Cada umbral convierte un item vago en una verificacion medible. Apenas
se escribe el techo de 32% en el checklist con criterio de hecho, el duefio descubre platos que
lo cruzan sin que nadie lo supiera. El umbral no es burocracia; es el semaforo que le dice a la
cocina cuando un plato dejé de ser rentable y hay que reajustar gramaje o precio.
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@ Paso 3: Corre el checklist cada lunes, no cada cierre de mes

La cadencia decide todo. Correr el checklist una vez al mes en el estado de resultados

significa enterarte 21 dias tarde, cuando ya vendiste platos por debajo de su costo durante

semanas. Correlo cada lunes en 20 minutos: revisa que ningun plato cruce el 32%, que las

porciones sigan en <3% de variacion, que se recosted lo que subioé la semana anterior. En

operaciones donde Masterestaurant instal6 esta rutina semanal, la deteccion de desviaciones

bajé de 21 a 3 dias. Imprime el checklist y pégalo en la pared de cocina; la version fisica evita

que "lo reviso después" se convierta en nunca. La disciplina semanal es barata: 20 minutos

que valen los 6 puntos de food cost que separan una utilidad del 5% de una del 10%.

@ Paso 4: Automatiza los items que la IA puede verificar sola

Varios items del checklist pueden cumplirse solos con IA en 2026, y el ultimo paso es

delegarselos. Conecta tus facturas de compra a un recosteo automatico que recalcule el food

cost de cada plato cada vez que un insumo sube y marque en rojo cualquiera que cruce el

techo de 32%. Asi el item "ningun plato supera el 32% esta semana" se verifica sin trabajo

manual: el sistema te alerta al teléfono. Lo que antes exigia 21 dias de contabilidad hoy es una

notificacion. Masterestaurant integra este flujo en el curso de costos, con la condicion de

siempre: sin escandallo previo no hay gramaje que la IA recalcule. La IA no reemplaza tu

checklist; automatiza los items repetitivos para que tu confirmes cada lunes solo lo que exige

criterio humano, como la porcién en la linea.
PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas frecuentes sobre el checklist de food cost

¢ Como controla un chef el costo de los alimentos en la cocina?

Un chef controla el costo de los alimentos con habitos diarios y no con un reporte mensual: receta estandar con
gramaije por plato, bascula en la linea para que cada porcion salga igual sin importar quién cocine, y rotacién

del inventario por primeras entradas, primeras salidas para que nada caduque en la camara. Ademas, revisa

cada semana los precios de compra de las proteinas y recalcula el escandallo en cuanto un insumo sube, antes
de que el plato pierda margen. Lo que no se pesa ni se registra no se puede corregir, asi que el chef deja todo

por escrito y lo revisa con el duefio cada lunes.

¢ Qué diferencia hay entre un checklist y un criterio de hecho?

Un checklist enumera qué revisar; el criterio de hecho define como saber que esta hecho, de forma

binaria y medible. "Revisar food cost" no es verificable; "ningun plato supera el 32% esta semana" si lo

es. Masterestaurant escribe sus 12 items como criterios de hecho para que el duefio no se engafie con un

si genérico.
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¢ Cada cuanto debo correr el checklist de food cost?

Cada semana, idealmente los lunes, en unos 20 minutos. Correrlo una vez al mes te deja 21 dias ciego
mientras vendes platos por debajo de su costo. El checklist semanal acelera la deteccion de desviaciones, y

eso es lo que evita que un alza del 2% te borre la utilidad.

¢El checklist incluye la némina en el food cost?

No. Un item del checklist verifica justamente lo contrario: el food cost por plato incluye solo insumos, con techo
de 32%. La némina, la renta y los servicios NO se cargan al plato; van al punto de equilibrio mensual.

Mezclarlos da un food cost falso de 45% vy lleva a subir precios que espantan al cliente.

¢ Puedo automatizar el checklist con IA?

Si, varios items. Un recosteo con IA conectado a tus facturas verifica solo que ningun plato cruce el 32% y te

alerta al teléfono, cumpliendo ese item sin trabajo manual. Pero necesitas escandallo previo: sin gramaje no
hay nada que recalcular. Los items de porcién en la linea siguen exigiendo criterio humano cada lunes.

DATOS Y FUENTES

Checklist food cost en cifras (2026)

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

data), nunca competencia.

Dato

Peso de las bebidas alcohdlicas en las ventas totales
de los restaurantes de servicio completo de EE. UU.
que las ofrecen, para decidir qué bebidas ofrecer y
con qué margen (2023)

Peso de las bebidas alcohdlicas en las ventas de los
restaurantes de servicio limitado de EE. UU. que las
ofrecen, relevante para bebidas para restaurantes:
cuales ofrecer y con qué margen (2023)

Porcentaje de bebedores de cerveza en EE. UU. mas
propensos a elegir un restaurante por la disponibilidad
de alcohol, argumento para decidir qué bebidas
ofrecer (2023)

Porcentaje de operadores de servicio completo de EE.
UU. que creen que las bebidas impulsan el trafico del
restaurante, bebidas para restaurantes: cuales ofrecer
(2026)
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Valor

21 % de las
ventas totales

6 % de las
ventas

70 % de los
bebedores de
cerveza

87 % de los
operadores de
servicio

completo

Fuente

National Restaurant Association —
Alcohol beverage services overflowing
with potential to draw customers, drive
sales (2023)

National Restaurant Association —
Alcohol beverage services overflowing
with potential to draw customers, drive
sales (2023)

National Restaurant Association —
Alcohol beverage services overflowing
with potential to draw customers, drive
sales (2023)

National Restaurant Association via
Nation's Restaurant News — National
Restaurant Association finds beverages
can drive growth (2026)

Pag. 12 de 13


https://restaurant.org/education-and-resources/resource-library/alcohol-beverage-services-overflowing-with-potential-to-draw-customers-drive-sales/
https://restaurant.org/education-and-resources/resource-library/alcohol-beverage-services-overflowing-with-potential-to-draw-customers-drive-sales/
https://restaurant.org/education-and-resources/resource-library/alcohol-beverage-services-overflowing-with-potential-to-draw-customers-drive-sales/
https://restaurant.org/education-and-resources/resource-library/alcohol-beverage-services-overflowing-with-potential-to-draw-customers-drive-sales/
https://restaurant.org/education-and-resources/resource-library/alcohol-beverage-services-overflowing-with-potential-to-draw-customers-drive-sales/
https://restaurant.org/education-and-resources/resource-library/alcohol-beverage-services-overflowing-with-potential-to-draw-customers-drive-sales/
https://restaurant.org/education-and-resources/resource-library/alcohol-beverage-services-overflowing-with-potential-to-draw-customers-drive-sales/
https://restaurant.org/education-and-resources/resource-library/alcohol-beverage-services-overflowing-with-potential-to-draw-customers-drive-sales/
https://restaurant.org/education-and-resources/resource-library/alcohol-beverage-services-overflowing-with-potential-to-draw-customers-drive-sales/
https://restaurant.org/education-and-resources/resource-library/alcohol-beverage-services-overflowing-with-potential-to-draw-customers-drive-sales/
https://restaurant.org/education-and-resources/resource-library/alcohol-beverage-services-overflowing-with-potential-to-draw-customers-drive-sales/
https://restaurant.org/education-and-resources/resource-library/alcohol-beverage-services-overflowing-with-potential-to-draw-customers-drive-sales/
https://www.nrn.com/beverage-trends/beverages-are-potential-growth-drivers-for-restaurants-finds-the-national-restaurant-association
https://www.nrn.com/beverage-trends/beverages-are-potential-growth-drivers-for-restaurants-finds-the-national-restaurant-association
https://www.nrn.com/beverage-trends/beverages-are-potential-growth-drivers-for-restaurants-finds-the-national-restaurant-association
https://www.nrn.com/beverage-trends/beverages-are-potential-growth-drivers-for-restaurants-finds-the-national-restaurant-association

Dato

Porcentaje de operadores de servicio completo de EE.
UU. que amplian su oferta de cocteles mixtos, bebida
a ofrecer en restaurantes (2026)

Variacion de precios de la comida fuera del hogar en
EE. UU., diciembre 2024 a diciembre 2025, contexto
de costo y precio de carta para bebidas para
restaurantes (2025)

Valor

55 % de los
operadores de
servicio
completo

4,1 % de
aumento
interanual

Fuente

National Restaurant Association via
Nation's Restaurant News — National
Restaurant Association finds beverages
can drive growth (2026)

U.S. Bureau of Labor Statistics —
Consumer Price Index: 2025 in review
(2026)
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