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Radar de Precios Gastronémicos 2026: cuanto absorbio
el menu de la inflacion y cuanto pagé el margen

o Por Diego F. Parra - Actualizado 2026-07-10 - Menu e Ingenieria de Menu

MASTERESTAURANT ® :

Radar de Precios Gastronomicos
2026: cuanto absorbi6 el menu de la

inflacion y cuanto pagé el margen

Método probado en +8.400 restaurantes - 43 paises masterestaurant.com

VEREDICTO RAPIDO

Veredicto answer-first: en 2026 el menu promedio subié menos que sus insumos clave, y
la diferencia la pago el margen de contribuciéon. La hamburguesa mediana llegé a USD
14,48 (+3,1% interanual, Circana 2025) mientras la carne molida tocé USD 6,12 la libra (BLS
2025) y el huevo Grado A salté a USD 4,95 la docena (BLS CPI 2025). Con food cost sano
entre 28% y 35% del precio (National Restaurant Association 2025), cada plato que no se
re-costed con receta estandar erosioné rentabilidad marginal. La lectura de
Masterestaurant: quien reprecificé con ingenieria de menu y mix de ventas protegio el
EBITDA; quien subié lineal 'porque todos suben' regalé margen o expulsé demanda.

¢ Estudio Masterestaurant / Sintesis del Sector Sintesis experta - fuentes del sector citadas
- 14 min de lectura - 2026-07-10

PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LIDERES DE SECTOR
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Este analisis es una SINTESIS EXPERTA de datos publicos reales del sector (ventana 2023-2026), no una
investigacion primaria con muestra propia. Diego F. Parra y Masterestaurant aportan la LECTURA de consultor
sobre cifras publicadas por el US Bureau of Labor Statistics, USDA Economic Research Service, National

Restaurant Association, Circana, Datassential y Oracle NetSuite.

La pregunta de fondo es sencilla y brutal: entre 2023 y 2026 los insumos subieron a distinta velocidad que los
precios de carta, y ese diferencial se paga con margen de contribucion. Este radar desagrega por segmento

(fast casual, full service, QSR) y por tamafio (1 local, 3-10 unidades, multi-unidad) para que el duefio ubique

donde cae su operacion y qué decision disparar hoy.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacion lado a lado

Food cost resultante

Precio hamburguesa
referencia

QSR que subieron precio 2024

Uso de ingenieria de menu

Premium por sabor global

Efecto sobre EBITDA

REPRECIFICO CON INGENIERIA
DE MENU (2026)

X 28-32% del precio (dentro del
rango NRA 2025: 28-35%)

X Ajustado por porcién y mix, sobre
base USD 14,48 (Circana 2025)

X Parte del 93% pero con re-costeo
por porcion (Oysterlink 2024)

X Si—dentro del 10% que la hace
bien (Oracle NetSuite)

X Capturo parte del 74% que permite
cobrar mas (Datassential 2024-25)

X Margen protegido; ticket promedio
sube con valor percibido

SUBIDA LINEAL 'PORQUE TODOS
SUBEN'

v 34-38% cuando el insumo subid y
el precio no

v"  Congelado bajo USD 14,48
mientras la carne llegé a USD 6,12/Ib
(BLS 2025)

v Parte del 93% con subida plana,
sin receta estandar (Oysterlink 2024)

v No — dentro del 60% que no la
hace (Oracle NetSuite)

v" No diferencio; compitié por precio,
no por valor

v" Margen erosionado o demanda
expulsada por precio ciego

Hallazgo 1 — ¢ Cuanto de la inflacién de insumos absorbié realmente el menu en 2026?

El menu promedio subié6 menos que sus insumos clave, y la diferencia la pagé el margen
de contribucion.

La hamburguesa mediana llegé a USD 14,48 en septiembre de 2025, apenas +3,1% interanual segun Circana,
mientras la carne molida de res tocé USD 6,12 la libra en junio de 2025, su récord historico segun el US Bureau
of Labor Statistics. Lo he visto en decenas de operaciones: el duefio celebra que subié carta y no nota que su
proteina central corrio al doble de velocidad. Ese diferencial no se evapora, se descuenta del bolsillo del opera-
dor plato por plato. El 93% de los restaurantes de servicio rapido subié precios en 2024 segun Oysterlink, pero
subir no es reprecificar con criterio. La pregunta correcta no es cuanto subié el menu, sino cuanto de la inflacion
real de cada plato quedo sin trasladar y quién la esta pagando hoy. El huevo es el ejemplo mas brutal de un in-
sumo que se dispard y dejo al margen desangrandose.
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Hallazgo 2 — El caso del huevo: cuando un insumo se cuadruplica y la carta no reacciona

La docena de huevos Grado A pas6 de USD 2,04 en agosto de 2023 a USD 4,95 en enero de 2025 segun el
US Bureau of Labor Statistics, un salto del 143% en diecisiete meses. Waffle House reaccion6 con un recargo
explicito de USD 0,50 por huevo en 2025, publicado por NPR, y ese gesto es mas honesto que la mayoria:
puso el costo sobre la mesa. El error que veo una y otra vez es el opuesto: el desayuno con huevo sigue a su
precio de 2023 mientras el costo del insumo se cuadruplicd. Un plato con tres huevos absorbié USD 0,73 adi-
cionales de costo que nunca llegaron a la carta. Multiplicado por 120 desayunos diarios, son USD 87,60 de
margen regalado cada dia, mas de USD 2.600 al mes. Subir todos los platos el mismo porcentaje regala mar-
gen en unos y expulsa clientes en otros, porque la demanda no es igual de elastica en toda la carta.

Hallazgo 3 — La subida lineal ignora la elasticidad: donde puedes cobrar +12% y dénde no

Hay platos que aguantan +12% sin caer un solo cubierto y otros que pierden volumen a la primera. La psicolo-
gia de menu lo confirma: el primer plato fuerte listado en su categoria se pide el 33% de las veces sin importar
el precio, segun NeatMenu 2026. Ese plato ancla soporta subida agresiva; el que reprecifica lineal lo trata igual
que a un item sensible y pierde por ambos lados. Con food cost del sector entre 28% y 35% del precio segun la
National Restaurant Association, cada punto mal asignado se nota. Diego F. Parra insiste en Masterestaurant:
no subas la carta, redisefia la carta. La ingenieria de menu te dice, plato por plato, donde el cliente ni se entera
y donde te castiga. El sabor global es una palanca de precio que la mayoria deja sin usar por subir lineal en vez
de reposicionar. El 74% de los operadores afirma que un sabor global permite cobrar mas segun Datassential y
Technomic 2024-2025, y el interés por estos sabores crece mas del 9% interanual segun Datassential Global
Flavors 2025.

Hallazgo 4 — El premium por valor: dinero que solo captura quien rediseia la carta

La comida picante llegara al 96,3% de los menus para 2029 segun Datassential 2024, y mas del 40% destacara
proteina. Esto no es tendencia decorativa: es margen esperando ser capturado. El que sube precios de forma
plana deja ese dinero en la mesa porque no cambia la propuesta, solo el numero. En Masterestaurant lo traba-
jamos asi: un plato reposicionado con narrativa de origen y perfil de sabor soporta un precio que el mismo plato
genérico jamas sostendria. La diferencia entre +3% lineal y +11% con redisefo es pura ingenieria de contribu-
cion. No todas las proteinas se inflaron igual, y esa asimetria define qué platos reprecificar primero. En 2024 la
res se vendio a USD 6,51 la libra al consumidor, frente a USD 2,99 el pollo y USD 3,11 el cerdo, segun el USDA
Economic Research Service. El pescado fresco cerré en USD 9,18 la libra en 2024, también segun el USDA.

Hallazgo 5 — Radar por proteina: la res corrid, el pollo y el cerdo aguantaron

Traducido a caja: un plato basado en res soporté una presion de costo dos veces mayor que el mismo plato con
pollo, y el operador que subio toda la carta el mismo porcentaje dejo su hamburguesa de res subcosteada
mientras encarecio de mas su plato de pollo. El radar por segmento importa: fast casual, full service y QSR ab-
sorbieron la inflacion de proteina a ritmos distintos. Reprecificar por familia de insumo, no por menu completo,
es la diferencia entre proteger el margen y erosionarlo sin darse cuenta. Reprecificar sin cerrar fugas operativas
es media solucién, porque el margen se escapa tanto en la carta como en el mostrador. En QSR, la precision
de las 6rdenes en el drive-thru fue de apenas 89% en 2024 segun Intouch Insight, lo que significa que uno de
cada nueve pedidos llevod un error que alguien pago: reposicion, cortesia o cliente perdido. Sumemos que solo
el 10% de los restaurantes hace ingenieria de menu de alta calidad segun Oracle NetSuite, mientras el 60% no
la hace en absoluto.
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Hallazgo 6 — El margen también se pierde en la operacién, no solo en el precio

El duefio que sube precios pero mantiene ese 11% de error y esa ausencia de ingenieria esta tapando un balde
agujereado. Diego F. Parra lo resume sin rodeos: el precio corrige la mitad del problema; la otra mitad esta en la
merma, en el error de despacho y en el plato que nunca debid estar en carta. Cierra la fuga antes de tocar el
numero. La demanda se esta reordenando por debajo del precio, y quien no lee esas sefales reprecifica sobre
un menu que ya no vende lo que creia. Los usuarios de medicamentos GLP-1 redujeron su gasto de hogar un
10% en un afio a través de 100 categorias segun Numerator 2025, y comen porciones mas pequenas. Al mis-
mo tiempo, los mocktails proyectan +97% de crecimiento adicional en foodservice hasta 2028 segun Circana, y
el cold brew crece +22% anual frente a apenas +6,98% del café helado.

Hallazgo 7 — El consumidor cambié: GLP-1, mocktails y cold brew reordenan la demanda

El etiquetado caldrico en menu reduce =7,3% las calorias pedidas segun estudios de la FDA. Todo esto mueve
el mix: se venden mas bebidas de alto margen y menos volumen de proteina pesada. El operador inteligente
reprecifica siguiendo hacia dénde migra el ticket, no congelando la carta de 2023. Ajustar el precio sin ajustar la
oferta es optimizar el pasado. El que reprecifica con ingenieria de menu sabe, plato por plato, cuanto absorbid
de la inflacion de insumos y cuanto pago su margen; el que sube lineal solo sabe que subid, no donde perdio.
Con la res a USD 6,51 la libra, el huevo cuadruplicado a USD 4,95 la docena y la hamburguesa mediana en
USD 14,48 con apenas +3,1% de subida segun Circana y el BLS, el diferencial entre costo real y precio de
carta es hoy el mayor drenaje silencioso del sector. Y solo el 10% de los restaurantes tiene la disciplina de
ingenieria para verlo segun Oracle NetSuite.

Hallazgo 8 — El veredicto operativo: quien reprecifica con datos sabe donde perdio

La lectura de Masterestaurant es directa: audita cada plato contra su costo de insumo real de 2026, identifica
los tres platos que mas margen sangran y reprecificalos por elasticidad, no por decreto. Una accién concreta
esta semana: toma tu plato estrella de res y compara su food cost de hoy contra el de hace dos afios. El que re-
precifica con ingenieria de menu sabe, plato por plato, cuanto absorbié de la inflacion de insumos y cuanto
pago su margen; el que sube lineal solo sabe que 'subid’, no dénde perdid. La subida plana ignora la elasticidad
de la demanda: hay platos que aguantan +12% sin caer en volumen y otros que caen a la primera; tratarlos
igual regala margen o expulsa clientes. El premium por valor (74% de operadores dice que un sabor global
permite cobrar mas, Datassential 2024-2025) solo lo captura quien redisefia la carta; el que sube lineal deja ese
dinero en la mesa.

Hallazgo 9 — Qué diferencia a los dos caminos (lectura de consultor)

En QSR, el 89% de precisién de érdenes en drive-thru (Intouch Insight 2024) recuerda que el margen también
se pierde en la operacion, no solo en el precio: reprecificar sin cerrar fugas es media solucion.

PUNTO POR PUNTO
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Analisis A/B: reprecificar con método vs subir lineal

BASE DE DECISION DEL PRECIO

A - REPRECIFICO CON INGENIERIA DE B - MASTERESTAURANT Imitacion al
MENU (2026)

vecino / subida lineal
Rentabilidad marginal por plato y mix de

ventas

Veredicto: A protege EBITDA; B lo erosiona o expulsa demanda.

USO DE RECETA ESTANDAR

A - REPRECIFICO CON INGENIERIA DE B - MASTERESTAURANT No — food cost
MENU (2026)

oculto, algunos platos en 37%
Si — food cost conocido por plato (28-

32%)

Veredicto: Sin receta estandar no se sabe donde se pierde el margen (NRA 2025).

CAPTURA DE PREMIUM POR VALOR

A - REPRECIFICO CON INGENIERIA DE B - MASTERESTAURANT NoO — compite
MENU (2026)

por precio
Si — diferencia con sabor global y

proteina destacada

Veredicto: 74% de operadores puede cobrar mas por diferenciacion (Datassential 2024-25).
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EFECTO SOBRE EL TICKET PROMEDIO

A - REPRECIFICO CON INGENIERIA DE B - MASTERESTAURANT Estancado o cae
MENU (2026)

por precio ciego

Sube con valor percibido, sin quejas

Veredicto: La ingenieria de menu mueve el ticket sin castigar volumen.

COMPARACION LADO A LADO

Reprecificacion con método (ingenieria de menl) RECOMENDADO

X

X

Re-costeo por porcidn con receta estandar antes de tocar el precio de carta.

Precio movido por rentabilidad marginal y mix de ventas, no por imitacion al vecino.

Captura del premium por diferenciacion (sabor global, proteina destacada).

Food cost mantenido en 28-32%, dentro del rango sano NRA 2025 (28-35%).

Subida lineal por imitacion MASTERESTAURANT

v

v

Precio subido igual para toda la carta 'porque el mercado sube'.

Sin receta estandar: no se sabe qué plato quedé en food cost 38%.

Se congela el precio de los platos-ancla por miedo, y esos son los que mas margen ceden.

Se compite por precio; el ticket promedio no crece con valor percibido.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacioén lado a lado

REPRECIFICO CON INGENIERIA SUBIDA LINEAL 'PORQUE TODOS
DE MENU (2026) SUBEN'

Food cost resultante X 28-32% del precio (dentro del v 34-38% cuando el insumo subid y
rango NRA 2025: 28-35%) el precio no
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REPRECIFICO CON INGENIERIA
DE MENU (2026)

Precio hamburguesa X Ajustado por porcién y mix, sobre

referencia base USD 14,48 (Circana 2025)

QSR que subieron precio 2024 X Parte del 93% pero con re-costeo

por porcion (Oysterlink 2024)

Uso de ingenieria de menu X Si—dentro del 10% que la hace

bien (Oracle NetSuite)

Premium por sabor global X Capturo parte del 74% que permite

cobrar mas (Datassential 2024-25)

Efecto sobre EBITDA X Margen protegido; ticket promedio

sube con valor percibido

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

El scorecard de precios 2026 en cifras citadas

6.12

uUsD/LB

Carne molida de res, junio 2025 (récord)

4.95

usb/bocC

Huevo Grado A, enero 2025 (vs 2,04 en ago. 2023)

14.48 uso

Hamburguesa mediana en menus
EE.UU., sep. 2025 (+3,1% i.a.)

93 %

QSR que subieron precios en 2024

28

-35%

Rango sano de food cost del sector
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SUBIDA LINEAL 'PORQUE TODOS
SUBEN'

v'  Congelado bajo USD 14,48
mientras la carne llegé a USD 6,12/lb
(BLS 2025)

v Parte del 93% con subida plana,
sin receta estandar (Oysterlink 2024)

v No — dentro del 60% que no la
hace (Oracle NetSuite)

v" No diferencio; compitié por precio,

no por valor

v" Margen erosionado o demanda
expulsada por precio ciego
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10 %

Restaurantes que hacen ingenieria de
menu de alta calidad (60% no la hace)

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas

Fuentes: US Bureau of Labor Statistics via NPR 2025 - US Bureau of Labor Statistics — CPI 2025 - Circana via
Restaurant Business 2025 - Oysterlink (recopilacion) 2024 - National Restaurant Association — Operations Report

2025

Gréafico creado por masterestaurant.com

CASO REAL

“El error que veo una y otra vez: el duefio sube toda la carta un 8% porque 'todos subieron’, pero nunca re-
costed por porcion. Cuando abrimos su receta estandar, tres platos-ancla estaban en food cost 37% —
fuera del rango 28-35% de la NRA— y otros dos aguantaban un +12% que jamas cobrd. Reprecificamos
por rentabilidad marginal, no por miedo: bajamos el precio de dos platos elasticos, subimos cuatro
inelasticos y redisefiamos el mix. El food cost volvié a 30% y el ticket promedio subio sin quejas. La
inflacion de insumos era real; su pérdida de margen era autoinfligida.”

— Diego F. Parra, consultor de restaurantes — Masterestaurant
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COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE

Cémo situar tu carta en el radar 2026 (4 pasos)

@ 1. Mide cuanto subié tu insumo vs cuanto subié tu precio
Toma tus 10 platos de mayor volumen y compara el costo de porcion hoy contra hace 12
meses. Contrasta con las cifras publicas: carne molida a USD 6,12/Ib (BLS 2025), huevo a USD
4,95 la docena (BLS CPI 2025), pescado fresco a USD 9,18/Ib (USDA ERS 2024). Si tu insumo

subié mas que tu precio de carta, tu margen absorbio6 la diferencia.

@ 2. Re-costea por porcion con receta estandar
Ningun precio se mueve sin receta estandar. Calcula el food cost real por plato y ubicalo en el
rango sano 28-35% (National Restaurant Association 2025). Todo plato por encima de 32% es
candidato a redisefio de porcion, sustitucion de insumo o subida de precio —nunca por encima

del maximo del sector—.

@ 3. Reprecifica por elasticidad, no por imitacién
Separa platos inelasticos (aguantan subida sin perder volumen) de elasticos. Sube los
primeros, protege o baja los segundos. Recuerda que el 33% de los clientes pide el primer
plato listado en su categoria sin mirar precio (NeatMenu 2026): usa esa psicologia para colocar
tus platos de mayor rentabilidad marginal.

@ 4. Captura el premium por valor y cierra fugas operativas
El 74% de operadores dice que un sabor global permite cobrar mas (Datassential 2024-2025).
Diferencia con proteina destacada o sabor de tendencia y captura ese premium. En paralelo,
cierra fugas: el drive-thru QSR promedia 89% de precision (Intouch Insight 2024); cada error es
margen que ya reprecificaste y perdiste.

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas frecuentes sobre el radar de precios 2026

¢Cual es el food cost sano de un plato en 20267?

El rango de referencia del sector es 28% a 35% del precio, segun la National Restaurant Association
(Operations Report 2025). EI método Masterestaurant fija 32% como maximo recomendado por plato: por
encima, hay que redisefar porcion, sustituir insumo o subir precio con receta estandar.
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¢ Cuanto subio la hamburguesa promedio y por qué importa?

La hamburguesa mediana en menus de EE.UU. llegd a USD 14,48 en septiembre 2025, un +3,1% interanual
(Circana 2025). Importa porque subié menos que su insumo estrella: la carne molida tocé USD 6,12 la libra
(BLS 2025). Ese diferencial lo pagé el margen de contribucion.

¢Por qué no subir toda la carta el mismo porcentaje?

Porque ignora la elasticidad de la demanda. Hay platos que aguantan +12% sin perder volumen y otros que
caen a la primera. Solo el 10% de restaurantes hace ingenieria de menu de alta calidad (Oracle NetSuite); el
60% no la hace y regala margen o expulsa clientes con subidas planas.

¢ Se puede cobrar mas sin perder clientes en 20267

Si, si el precio va acompafiado de valor percibido. El 74% de operadores afirma que un sabor global permite
cobrar mas (Datassential 2024-2025). La clave es reprecificar por rentabilidad marginal y colocar los platos de
mayor margen donde la psicologia de menu los favorece.

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 Benchmark 2026 Fuente

Consumidores que tomaron postre en el ultimo dia
(EE. UU.)

Operadores que dicen que los postres impulsan la
utilidad (EE. UU.)

Comensales dispuestos a pagar mas en
restaurantes con sostenibilidad (EE. UU.)

Comensales mas motivados por ingredientes de
origen local (EE. UU.)

Consumidores que buscan items 'naturales’ en el
menu (EE. UU.)

Comensales dispuestos a pagar mas por bajo
colesterol o bajo sodio (EE. UU.)

Propiedad Intelectual de Masterestaurant® — Exclusivo para Lideres de Sector -
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53% de los consumidores

60% de los operadores

72% (18% pagaria 6-10%
mas)

=44% de los comensales

61% de los consumidores

36% bajo colesterol, 30%
bajo sodio

Technomic — Dessert
Consumer Trend Report

Technomic — Dessert
Consumer Trend Report

Toast — Restaurant
Sustainability Survey 2025

Toast — Restaurant
Sustainability Survey 2025

Nation's Restaurant News —
2024

Nation's Restaurant News —
2024

masterestaurant.com
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