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El negocio necesita convertir cada servicio en una experiencia consistente y una
contribucién suficiente. El ticket promedio puede subir sin mejorar rentabilidad
si aumentan insumos, desperdicio o comisiones. La lectura del semestre requiere
separar canales y momentos de consumo. La oportunidad esta en controlar
recetas, compras y capacidad sin deteriorar la atencion que sostiene recompra.

ALCANCE DE ESTE PANORAMA

Comprende restaurantes, comedores y servicios de alimentacién. Las operaciones de consumo en sitio,
entrega y catering tienen estructuras distintas. La estadistica de alojamiento y alimentos es contextual y
no mide exclusivamente restaurantes.

CLAVES DE LECTURA

Los hechos y datos llevan referencias entre corchetes. Las prioridades, riesgos y oportunidades son analisis editorial:
orientan preguntas de gestién y no se presentan como resultados de una encuesta propia.

Periodo analizado: 1 de enero al 30 de junio de 2026. Consulta y edicién retrospectiva: 31 de octubre de 2026. Se utilizan
publicaciones posteriores a junio cuando describen ese periodo.
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02 / HECHOS Y ALCANCE ESTADISTICO

Evidencia del semestre

Alojamiento y preparacion de alimentos

Variacion anual desestacionalizada (%) - enero-junio de 2026
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= Alojamiento y alimentos
Serie Ene Feb Mar Abr May Jun

Alojamiento y alimentos -7.2 -7.6 9.1 -8.4 -6.3 -6.2

Fuente [SERIE]: INEGI, EMS, cuadro 1; publicaciones de marzo-agosto de 2026, segun el mes observado. Cada punto conserva la cifra de su
boletin. Son variaciones anuales mensuales, no tasas acumuladas del semestre.

LiMITE DE INTERPRETACION

El agregado 72 incorpora hospedaje. Sus tasas no se atribuyen exclusivamente a restaurantes, comedores o catering.

Lectura: un valor positivo indica mayor nivel que el mismo mes de 2025; uno negativo indica menor nivel. Las tasas no se
suman. No se infiere causalidad ni rentabilidad empresarial a partir de esta gréafica.
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03 / CADENA DE VALOR Y GESTION

Donde se crea valor

01 Compra

Ingredientes, recepcién y conservaciéon determinan disponibilidad y costo. La seleccién debe reconocer
rendimiento y vida util.

02 Preparacion

Recetas, porciones y secuencia definen consistencia. La programacion de cocina debe responder al flujo de
pedidos.

03 Servicio
Atencién, entrega y cobro completan experiencia. Cada canal agrega costos y exigencias propias.
PRIORIDADES DE DIRECCION

Costo por receta

Estandares y rendimientos permiten conocer contribucién de cada platillo. El precio de compra no equivale
al costo de la porcién servida.

Control de desperdicio

Registrar qué se pierde y por qué ayuda a revisar compras y preparacion. El objetivo debe considerar
calidad y disponibilidad.

Canal rentable

Entrega, consumo en sitio y eventos deben compararse después de sus costos. Una venta adicional puede
requerir capacidad que el local no tiene.

RIESGOS A VIGILAR

Perecibilidad. Inventario excesivo o conservacién deficiente aumenta pérdidas.
Variacion de servicio. Fallas de coordinaciéon producen esperas y experiencias inconsistentes.

Costos invisibles. Comisiones, descuentos y reposiciones pueden absorber margen.
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04 / PERSPECTIVA EMPRESARIAL

Oportunidades con criterio

Las siguientes lineas son hipétesis de oportunidad comercial, sujetas a validar necesidad, comprador, viabilidad y capacidad
de ejecucién. No equivalen a demanda garantizada.

Tecnologia operativa

Pedidos e inventario integrados pueden reducir errores y faltantes.

Equipamiento eficiente

Frio y cocina deben dimensionarse segln produccién y servicio.

Suministro especializado

Proveedores con calidad y entrega constantes pueden reducir variabilidad de operacién.
INDICADORES PARA UNA EMPRESA DEL SECTOR

Indicador Calculo o definicién Uso

Costo de alimentos Insumos consumidos / venta neta Ajustar inventario.
Merma Producto perdido / recibido Por causa.
Tiempo de servicio Minutos desde pedido hasta entrega Por canal.
Contribucién Venta neta menos costo atribuible Por platillo.

Son indicadores propuestos de gestidon. No se presentan como resultados medidos en empresas ni como promedios nacionales. Deben
calcularse con datos propios y un periodo comparable.

CONCLUSION EDITORIAL

El crecimiento rentable exige consistencia y control del costo completo. La
direccion debe conocer qué productos y canales aportan valor después de
desperdicio y servicio. Las mejoras tecnoldgicas necesitan integrarse con
recetas y habitos de operacion.
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05 / TRANSPARENCIA EDITORIAL

Meétodo y referencias

Naturaleza del informe

Anélisis documental retrospectivo. Se seleccionan fuentes publicas con relacién al sector y se conserva el
periodo real de cada dato. No se realizaron encuestas ni entrevistas propias; no se atribuyen testimonios a
personas o0 empresas.

Tratamiento de la informacién

Se distinguen cifras originales y desestacionalizadas, antecedentes y observaciones de 2026. Un anuncio
no se interpreta como ejecucién. Se omiten estimaciones no verificadas y no se mezclan universos para
construir un tamafo de mercado.

[SERIE] INEGI - Alojamiento y preparacién de alimentos. Boletines correspondientes a los meses indicados. Enlaces a los
documentos originales:

Ene 2026 | Feb 2026 | Mar 2026 | Abr2026 | May 2026 | Jun 2026

CONSULTA Y ACTUALIZACION

Fuentes consultadas el 31 de octubre de 2026. Las series pueden revisarse y los portales dindmicos cambiar de periodo
visible. Los enlaces mensuales identifican el documento utilizado; el catdlogo digital incluye las URL completas. Las
conclusiones son analisis editorial, no prondsticos ni asesoria individual.

Responsable editorial: Empresas Lideres. Coleccidn Panorama Sectorial - México - Primer semestre de 2026. Identidad visual
adaptada del material corporativo proporcionado.
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