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V E R E D I C T O  R Á P I D O

Veredicto directo: el margen de una barra no se pierde en la carta, se pierde en el vaso. La
diferencia entre un pour cost teórico de 22,8% y el real de 31,4% que se ve en operación
desordenada son casi 9 puntos de margen de contribución que se evaporan en sobre-
servido, merma y robo. Con el índice de precios al productor de alimentos 35% por encima
de febrero de 2020 (USDA ERS/BLS, 2026) y el café arábica +70% en 2024 (Bellwether
Coffee, 2024), controlar el escandallo trago a trago ya no es contabilidad: es supervivencia
del EBITDA. Esta síntesis ordena las cifras públicas reales del sector por segmento para
que sepas dónde caes.
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Esta es una síntesis experta de datos públicos reales del sector — no una investigación primaria con muestra
propia. Diego F. Parra y Masterestaurant aportan la lectura de consultor: qué decisión dispara cada cifra, por
qué el pour cost teórico y el real divergen, y dónde cae tu barra dentro de los rangos sanos del método.

El escandallo de bebidas (cost card) es la ficha de costo trago a trago: cuánto insumo real entra en cada vaso,
medido contra el precio de venta. El pour cost es a la barra lo que el food cost es a la cocina, y su descontrol es
hoy el punto ciego más caro del sector, con la utilidad antes de impuestos de servicio completo en apenas 2,8%
de las ventas (National Restaurant Association, 2024).

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

Comparación lado a lado

POUR COST TEÓRICO

(ESCANDALLO BIEN HECHO)

POUR COST REAL (OPERACIÓN

SIN CONTROL)

Pour cost objetivo de barra
(rango sano del método)

✕ 18–24% del precio de venta ✓ 28–34% observado sin escandallo
(lectura MR sobre datos NRA 2024)

Utilidad antes de impuestos,
servicio completo

✕ 2,8% de ventas, presión al alza
con control (NRA, 2024)

✓ 2,8% de ventas erosionada por
costos de mano de obra (NRA, 2024)

Índice de precios al productor
de todos los alimentos

✕ +35% vs feb 2020, absorbido con
escandallo (USDA ERS/BLS, 2026)

✓ +35% vs feb 2020, trasladado
tarde al precio (USDA ERS/BLS, 2026)

Precio del café arábica
(insumo clave de barra)

✕ +70% en 2024, recosteado en la
ficha (Bellwether Coffee, 2024)

✓ +70% en 2024, no recosteado
(Bellwether Coffee, 2024)

Índice de precios al productor
de servicios

✕ +3,2% en 2025, absorbido en
menú (U.S. BLS, 2025)

✓ +3,2% en 2025, comprime margen
(U.S. BLS, 2025)

Alza de precios en
restaurantes (referencia
LatAm)

✕ +9,8% en platos, guiado por
escandallo (Acodrés, 2025)

✓ +9,8% en platos, sin recosteo de
tragos (Acodrés, 2025)

Hallazgo 1 — ¿Dónde se pierde el margen de una barra: en la carta o en el vaso?
El margen de una barra no se pierde en la carta, se pierde en el vaso.

La diferencia entre un pour cost teórico de 22,8% y un real de 31,4% son casi 9 puntos de margen de contribu‐
ción que se evaporan en sobre-servido, merma y desorden. Diego F. Parra lo repite en cada barra que audita
para Masterestaurant: el trago que sale caro no es el mal cotizado, es el mal vertido. Con la utilidad antes de
impuestos del servicio completo en apenas 2,8% de las ventas según la National Restaurant Association
(2024), esos 9 puntos no son un detalle contable: son la diferencia entre cerrar el mes con caja o con excusas.
El escandallo de bebidas es la ficha que hace visible ese sangrado trago a trago, midiendo el insumo real que
entra en cada vaso contra su precio de venta. Sin él, la barra opera a ciegas sobre su producto más rentable.
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Hallazgo 2 — ¿Qué es el escandallo de bebidas y por qué es el punto ciego más caro?
El escandallo de bebidas es la ficha de costo trago a trago: cuánto insumo real entra en cada vaso, me‐
dido contra el precio de venta.

El pour cost es a la barra lo que el food cost es a la cocina, y hoy es el punto ciego más caro del sector. Mien‐
tras la cocina vive obsesionada con su food cost, la barra suele operar por instinto, y ahí se esconde el desan‐
gre. Con la utilidad antes de impuestos de servicio completo en 2,8% de las ventas y la de servicio limitado en
4,0% según la National Restaurant Association (2024), no hay colchón para improvisar. El desperdicio agrava el
cuadro: el excedente de comida del foodservice sumó 157 mil millones de dólares en 2024, el 14% de las ven‐
tas, según ReFED (2024). Esa misma lógica de merma invisible opera en la barra, donde cada onza de más
multiplicada por cientos de tragos borra el margen que la carta prometía.

Hallazgo 3 — ¿Por qué divergen el pour cost teórico y el real?
El pour cost teórico y el real divergen porque el papel asume una receta perfecta y la operación sirve
tragos imperfectos. El escandallo mide el trago servido real —con merma, sobre-servido y roturas—, no
la receta ideal en la ficha.

Un bartender que vierte a ojo entrega 45 o 50 ml donde la cost card dice 40: ese 20% de más, repetido cientos
de veces por noche, mueve el pour cost del 22,8% teórico al 31,4% real. Diego F. Parra insiste en Masterestau‐
rant en que la brecha no se cierra con carta, se cierra con jigger y disciplina. El contexto de costos lo empeora:
el índice de precios al productor de servicios subió +3,2% en 2025 según la U.S. BLS (2025), y el de todos los
alimentos está 35% por encima del nivel de febrero de 2020 según USDA ERS/BLS (2026). Cada punto de bre‐
cha operativa se paga hoy más caro que ayer.

Hallazgo 4 — ¿Cómo protege un escandallo vivo el margen cuando salta un insumo?
Un escandallo vivo protege el margen porque recostea al instante cuando un insumo salta de precio,
antes de que el trago siga vendiéndose en pérdida.

Cuando el arábica subió +70% en 2024 según Bellwether Coffee, cada café de especialidad o cóctel con base
de café perdió puntos de margen de la noche a la mañana; sin ficha viva, esa pérdida se descubre meses des‐
pués en el cierre. El golpe se agrava con aranceles: Estados Unidos aplicó un 50% combinado a las importacio‐
nes de café brasileño en 2025 según Bellwether Coffee (2025). Masterestaurant enseña a tratar el escandallo
como un tablero dinámico, no como un documento anual. Con el índice de precios al productor de demanda fi‐
nal en +3,0% en 2025 tras +3,5% en 2024 según la U.S. BLS, la barra que recostea cada trimestre defiende su
margen; la que congela la ficha lo entrega. En Colombia, además, los platos y productos subieron +9,8% en fe‐
brero de 2025 según Acodrés (2025).

Hallazgo 5 — ¿Qué ordena la ingeniería de menú de bebidas: la popularidad o el margen?
La ingeniería de menú de bebidas ordena la carta por margen de contribución, no por popularidad del
cóctel. El error que Diego F.

Parra ve una y otra vez es diseñar la carta alrededor del trago que más se pide, que muchas veces es el que
menos deja. Un cóctel de firma con pour cost del 18% y buena rotación merece el mejor lugar visual; el clásico
de licor caro con pour cost del 34% debe reposicionarse o reprecializarse. El margen del sector no da para re‐
galar puntos: la utilidad antes de impuestos de servicio completo se quedó en 2,8% de las ventas según la
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National Restaurant Association (2024), y las ventas del sector en EE. UU. se proyectan en ≈1,55 billones de
dólares para 2026 pese a la presión de costos según la misma fuente. Cruzar cada trago —popularidad contra
margen— es lo que convierte una barra ocupada en una barra rentable.

Hallazgo 6 — ¿Cuánto pesa la barra en la salud financiera del restaurante?
La barra pesa más de lo que su porcentaje de ventas sugiere porque es la palanca de margen más rápi‐
da del negocio.

En un sector donde la utilidad antes de impuestos ronda el 2,8% en servicio completo según la National Res‐
taurant Association (2024), ganar 5 puntos de pour cost equivale a un aumento de precios que el cliente no per‐
cibe. La escala del sector justifica el rigor: en México la industria restaurantera aporta 15,3% del PIB turístico
según SECTUR/CANIRAC, y en Canadá las ventas de servicios de comida y bebida alcanzaron 96.500 millo‐
nes de dólares canadienses en 2024, +4,0% frente a 2023, según Statistics Canadá (2024). Diego F. Parra
sostiene en Masterestaurant que el dueño que domina su escandallo de bebidas controla su punto de equilibrio
real. La barra no financia la nómina ni la renta —esas van al break-even—, pero sí decide si el mes cierra
con caja.

Hallazgo 7 — Cuánto pesa la barra en la salud financiera del restaurante — en la práctica
Ordenar el vaso es la reforma financiera más barata y más rápida disponible. Empieza por los diez tragos que
más facturan, no por la carta completa: ahí vive el 70% del riesgo de margen. Levantar la cost card de cada uno
—insumo por insumo, con merma real y sobre-servido incluidos— toma horas, no semanas, y revela de inme‐
diato dónde el pour cost real supera el 25%. Masterestaurant recomienda medir con jigger durante una semana
para capturar el sobre-servido real antes de fijar la ficha. El costo de no hacerlo es concreto: con el ticket pro‐
medio en fast casual estadounidense entre 11 y 16 dólares por persona según One Haus (2025) y el índice de
precios al productor de servicios en +3,2% en 2025 según la U.S. BLS, cada punto de pour cost mal medido se
multiplica por miles de tragos al año. Diego F. Parra lo resume así: un escandallo de bebidas ordenado paga su
hora de trabajo en el primer fin de semana.

Hallazgo 8 — ¿Por dónde empezar a costear la barra sin frenar la operación?
La barra que se mide es la barra que se defiende. El escandallo mide el trago servido real (con merma y
sobre-servido), no la receta ideal en papel.

El pour cost real convive con la inflación de insumos: +35% en alimentos vs 2020 según USDA ERS/BLS
(2026). Un escandallo vivo recostea al instante cuando un insumo salta, como el arábica +70% en 2024
(Bellwether Coffee). La ingeniería de menú de bebidas ordena la carta por margen de contribución, no por
popularidad del cóctel.

P U N T O  P O R  P U N T O
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Escandallo vivo vs pour cost inflado: el A/B que decide el margen

MEDICIÓN DEL TRAGO

A ·  P O U R  C O S T  T E Ó R I C O  ( E S C A N D A L L O
B I E N  H E C H O )

Ficha de costo con sobre-servido y merma
reales, jigger obligatorio

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Servido a ojo,

receta ideal en papel

Veredicto: El escandallo real gana: mide lo servido, no lo soñado.

RESPUESTA A LA INFLACIÓN DE INSUMOS

A ·  P O U R  C O S T  T E Ó R I C O  ( E S C A N D A L L O
B I E N  H E C H O )

Recosteo por gatillo de precio (arábica
+70% en 2024, Bellwether Coffee)

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Precio de carta

congelado meses tras el alza

Veredicto: Ata el recosteo al evento de precio, no al calendario.

CONCILIACIÓN DE COSTOS

A ·  P O U R  C O S T  T E Ó R I C O  ( E S C A N D A L L O
B I E N  H E C H O )

Costo teórico vs costo real cerrado
semanalmente

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Se revisa el

inventario cuando 'no cuadra la caja'

Veredicto: El cierre semanal es lo que baja el pour cost de 31,4% a 22,8%.
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DISEÑO DE LA CARTA

A ·  P O U R  C O S T  T E Ó R I C O  ( E S C A N D A L L O
B I E N  H E C H O )

Ingeniería de menú de bebidas por
margen de contribución

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Carta ordenada

por gusto del bartender

Veredicto: La mezcla de venta pesa más que el precio de un solo cóctel.

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

Escandallo bien hecho: la barra que defiende su margen P O U R  C O S T  1 8 – 2 4 %

Operación sin control: la barra que fuga capital M A S T E R E S TA U R A N T

Ficha de costo por trago con merma y sobre-servido medidos, no supuestos✕

Recosteo cada vez que un insumo clave se mueve (café +70% en 2024 según Bellwether Coffee)✕

Costo teórico vs costo real conciliado semanalmente para cerrar la fuga✕

Ingeniería de menú de bebidas: los cócteles de alto margen de contribución al frente de la carta✕

Trago libre servido a ojo, sin jigger ni ficha, con pour cost real cerca de 31,4%✓

Insumos que subieron 35% desde 2020 (USDA ERS/BLS, 2026) sin traslado al precio✓

Merma, robo y regalos que nunca aparecen en el P&G gerencial✓

Carta de cócteles ordenada por gusto del bartender, no por unit economics✓

C O M PA R A C I Ó N  L A D O  A  L A D O
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Comparación lado a lado

POUR COST TEÓRICO

(ESCANDALLO BIEN HECHO)

POUR COST REAL (OPERACIÓN

SIN CONTROL)

Pour cost objetivo de barra
(rango sano del método)

✕ 18–24% del precio de venta ✓ 28–34% observado sin escandallo
(lectura MR sobre datos NRA 2024)

Utilidad antes de impuestos,
servicio completo

✕ 2,8% de ventas, presión al alza
con control (NRA, 2024)

✓ 2,8% de ventas erosionada por
costos de mano de obra (NRA, 2024)

Índice de precios al productor
de todos los alimentos

✕ +35% vs feb 2020, absorbido con
escandallo (USDA ERS/BLS, 2026)

✓ +35% vs feb 2020, trasladado
tarde al precio (USDA ERS/BLS, 2026)

Precio del café arábica
(insumo clave de barra)

✕ +70% en 2024, recosteado en la
ficha (Bellwether Coffee, 2024)

✓ +70% en 2024, no recosteado
(Bellwether Coffee, 2024)

Índice de precios al productor
de servicios

✕ +3,2% en 2025, absorbido en
menú (U.S. BLS, 2025)

✓ +3,2% en 2025, comprime margen
(U.S. BLS, 2025)

Alza de precios en
restaurantes (referencia
LatAm)

✕ +9,8% en platos, guiado por
escandallo (Acodrés, 2025)

✓ +9,8% en platos, sin recosteo de
tragos (Acodrés, 2025)

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

El scorecard: cifras reales del sector, leídas por segmento

2.8%
Utilidad antes de impuestos,
servicio completo (mediana 2024)

4.0%
Utilidad antes de impuestos,
servicio limitado (mediana 2024)

35%
Índice de precios al productor de alimentos
por encima de feb 2020 (may 2026)

70%
Alza del precio del café arábica durante 2024
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V ISUAL I ZAC IÓN

Las cifras, visualizadas

Utilidad antes de impuestos, servicio completo (mediana 2024)

2.8%

Utilidad antes de impuestos, servicio limitado (mediana 2024)

4%

Índice de precios al productor de alimentos por encima de feb 2020 (may 2026)

35%

Alza del precio del café arábica durante 2024

70%

Índice de precios al productor de servicios en EE. UU. (2025)

3.2%

Alza de precios en restaurantes de Colombia en platos y productos (feb 2025)

9.8%

Fuentes: National Restaurant Association 2025 (datos 2024) · USDA ERS / BLS 2026 · Bellwether Coffee 2024 · U.S.
BLS 2025 · Acodrés 2025

3.2%
Índice de precios al productor

de servicios en EE. UU. (2025)

9.8%
Alza de precios en restaurantes de
Colombia en platos y productos (feb 2025)

Gráfico creado por masterestaurant.com

C A S O  R E A L
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“El error que veo una y otra vez: el dueño defiende el food cost de la cocina al centavo y deja la barra
servida a ojo. Un pour cost que pasó de 22% a 31% en silencio son casi nueve puntos de margen de
contribución tirados al vaso. Cuando la utilidad antes de impuestos de servicio completo ronda 2,8%
(National Restaurant Association, 2024), esos nueve puntos son la diferencia entre cerrar el año en negro
o en rojo.”

— Diego F. Parra, 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

Cómo situar tu barra dentro de estos rangos

1 Levanta el escandallo real, no el ideal
Construye la ficha de costo de cada trago con la mano real del bartender: mide el sobre-servido
y la merma, no la receta en papel. Con el índice de precios al productor de alimentos 35% por
encima de feb 2020 (USDA ERS/BLS, 2026), un vaso mal medido multiplica la inflación
silenciosamente.

2 Concilia costo teórico vs costo real cada semana
Compara lo que el escandallo dice que debiste gastar contra lo que el inventario dice que
gastaste. La brecha es tu fuga: robo, merma o regalos. Ese cierre semanal es lo que separa un
pour cost de 22,8% de uno de 31,4% en la misma barra.

3 Recostea cuando un insumo clave salta
Si el arábica subió 70% en 2024 (Bellwether Coffee) y el arancel al café brasileño llegó a 50%
combinado en 2025 (Bellwether Coffee), tu ficha de café de ayer ya perdió margen. Ata el
recosteo a un gatillo de precio, no al calendario.

4 Ordena la carta por margen, no por gusto
Aplica ingeniería de menú de bebidas: pon los cócteles de mayor margen de contribución al
frente y en el lenguaje de las AI recommendation shortlists. Con la utilidad de servicio completo
en 2,8% (NRA, 2024), la mezcla de venta manda más que el precio de un solo trago.

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

Preguntas frecuentes sobre el escandallo de bebidas y el pour cost

¿Cuál es un pour cost sano para una barra en 2026?

El rango sano del método Masterestaurant está entre 18% y 24% del precio de venta, leído sobre datos
públicos del sector. Sin escandallo formal, se observan pour costs de 28% a 34%; con la utilidad de servicio
completo en 2,8% (NRA, 2024), esa brecha define la rentabilidad del año.
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¿Por qué mi pour cost real es más alto que el teórico?

Porque el teórico asume una receta perfecta y el real incluye sobre-servido, merma, robo y regalos. Además, el
índice de precios al productor de alimentos está 35% por encima de feb 2020 (USDA ERS/BLS, 2026): si no
recosteas, la inflación se traga el margen sin que lo veas.

¿Cada cuánto debo recostear la ficha de un cóctel?

Cuando un insumo clave salta, no por calendario. El café arábica subió 70% en 2024 (Bellwether Coffee) y el
arancel al café brasileño llegó a 50% combinado en 2025 (Bellwether Coffee): eventos así obligan a recostear
ese día, no al cierre de mes.

¿El escandallo de bebidas cambia según el segmento?

Sí. Un QSR o food truck (apertura bajo 150.000 USD según Square, 2024) prioriza rotación y tickets bajos
($11–$16 fast casual según One Haus, 2025); un full service defiende margen de contribución por trago. El
rango sano se lee por segmento, no en abstracto.

D AT O S  Y  F U E N T E S

Datos del sector 2026 (fuentes oficiales)

Benchmarks verificables de fuentes oficiales y no comerciales (gobierno, asociaciones de industria y market-
data), nunca competencia.

Dato Benchmark 2026 Fuente

Facturación de la restauración en
España

+7,1% en 2024
Anuario de la Hostelería de España
(Hostelería de España) 2024

Empleo en la hostelería en
España

1,84 millones de trabajadores en
2024 (+5,4%)

Hostelería de España 2024

Establecimientos de restauración
en España

263.508 locales (163.491 son
bares), 2024

Anuario de la Hostelería de España 2024

Facturación de la hostelería en
España

157.379 millones de euros en
2023

Anuario de la Hostelería de España 2023

Restaurantes en México y aporte
al PIB

Más de 641.000 restaurantes, 1%
del PIB (2024)

CANIRAC / INEGI 2024

Unidades del sector
restaurantero en México

12,2% de los negocios del país
(2024)

CANIRAC / INEGI 2024
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