Cafeterias locales
en Mexico
Compitiendo en un mercado en expansion

El negocio de las cafeterias en México vive un momento de crecimiento acelerado, pero también de alta
presion competitiva. Abrir un café ya no es sélo una apuesta aspiracional: es una decision empresarial que
requiere claridad estratégica, control operativo y una relacion mas inteligente con clientes y proveedores.
El equipo de uFood ha preparado este whitepaper para duehos, administradores y emprendedores del
sector cafetero que buscan entender el contexto del mercado, tomar mejores decisiones y construir un
negocio sostenible, incluso frente al dominio de grandes cadenas.

Los operadores actuales de cafeterias operan en un entorno complejo: crecimiento rapido, consumidores
mMas informados y margenes cada vez mas ajustados. Sus principales retos giran en torno a la rentabilidad
diaria, la optimizacion de la operacion, la capacitacion del equipo y, sobre todo, la atraccidon y retencidon de
clientes en mercados saturados donde “otro café bonito” ya no es suficiente.

Por eso, en uFood ofrecemos herramientas, ejemplos reales y estrategias que se puedan aplicar en su
negocio de manera real.




El negocio del cafe en Mexico

El ecosistema de cafeterias en México ha crecido de forma significativa y fragmentada: entre 2022 y 2023, el
numero de cafés y bares practicamente se duplicd, pasando de menos de 16,000 establecimientos a cerca
de 29,000 en un solo ano. Este patron no es nuevo: ya se habia observado un repunte similar entre 2014 y
2015, confirmando que el café es una categoria estructuralmente en expansion dentro del consumo urbano
y cotidiano en el pais
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A nivel nacional, las cafeterias y negocios similares suman mas de 93,000 establecimientos,
posicionandose como uno de los formatos mas relevantes dentro del sector de alimentos y bebidas, por
encima de otros modelos de servicio especializado.

Geograficamente, el mercado se concentra en entidades con alta densidad poblacional y actividad
econdmica. El Estado de México y la Ciudad de México lideran el numero de establecimientos de alimentos

y bebidas, sequidos por Jalisco, Veracruz, Puebla y Nuevo Ledn, lo que convierte a estas regiones en zonas
de alta competencia, pero también de alto potencial.

Estado de México 74,487

Ciudad de Mexico

Jalisco

Veracruz 42,848

Puebla 35,834

Oaxaca 30,899



En términos de competencia, el mercado estd dominado por grandes cadenas. Starbucks concentra cerca
del 48% del market share, mientras que otra parte del mercado es compartido por marcas como Cielito
Querido Café (9%), Tim Hortons (9%) y Maison Kayser (5%). Este desequilibrio obliga a las cafeterias
independientes a competir desde la diferenciacion, no desde la escala.

Proveedores:

el costo oculto de elegir solo por precio

Uno de los errores mas comunes en cafeterias independientes es seleccionar proveedores unicamente por
precio. Aunque el ahorro inicial puede parecer atractivo, los costos ocultos aparecen rapidamente: faltantes
de producto, calidad inconsistente, tiempos de entrega poco confiables y horas extra del equipo
resolviendo problemas operativos.

Elegir proveedores estratégicos implica evaluar estabilidad, capacidad de respuesta, acompanamiento y
consistencia. Un proveedor confiable no solo entrega insumos: reduce friccidon operativa, permite
estandarizar procesos y da visibilidad para planear mejor compras e inventarios.

En un negocio de margenes ajustados, la estabilidad suele ser mas rentable que el precio mas bajo.

Modelos de operacion que
estan funcionando

Las cafeterias locales en México ya no responden a un solo formato. Hoy conviven distintos modelos que
buscan adaptarse a habitos de consumo mas flexibles.

Algunos cafés funcionan como espacios hibridos que combinan café con panaderia, brunch o coworking.
Otros priorizan formatos “grab & go”, servicio rapido y menus reducidos para optimizar costos. También
crecen los modelos enfocados en café de especialidad, con menor volumen pero mayor ticket promedio y
una comunidad mas fiel.

No existe un modelo unico ganador. El éxito depende de alinear ubicacion, publico objetivo, operacion y
propuesta de valor.

———




Cinco estrategias clave para
que una cafeteria local
tenga exito

Presencia digital con logica local

Hoy, la primera visita a una cafeteria no ocurre en la barra: ocurre en Google Maps, Instagram o TikTok. Las
cafeterias que logran destacar no son las que publican mas, sino las que entienden su rol digital.

Una presencia efectiva se construye con perfiles actualizados, fotografias reales del espacio y los productos,
resenas respondidas con criterio y contenido que refleje el dia a dia del negocio. Mostrar procesos, equipo,
horarios reales y productos de temporada genera mas confianza que una estética excesivamente
producida.

Fidelizacion antes que volumen

En un mercado saturado, la recurrencia vale mas que el trafico ocasional. Programas simples de lealtad,
beneficios para clientes frecuentes, promociones por horario o dinamicas de comunidad (catas,
lanzamientos, colaboraciones locales) ayudan a convertir visitas esporadicas en habitos de consumo.

El objetivo no es vender mas café, sino convertirse en el café de referencia para un grupo claro de
personas.

Menu estrategico y control
del desperdicio

Un menu extenso no siempre es una ventaja. Las cafeterias mas eficientes operan con cartas bien
pensadas, donde cada producto cumple una funcidn clara: rotacion, margen o diferenciacion.

Reducir SKUs, estandarizar recetas y analizar qué productos realmente se venden permite controlar costos,
reducir mermasy agilizar el servicio. Un menu estratégico facilita la operacion diaria y libera tiempo del
equipo para enfocarse en la experiencia del cliente.




Experiencia consistente,
no espectacular

Los consumidores no buscan experiencias extraordinarias todos los dias; buscan experiencias confiables.

Servicio amable, tiempos razonables, productos consistentes y un ambiente codmodo pesan mas que una
decoracion llamativa o una tendencia pasajera.

La consistencia genera confianza, y la confianza genera habito. Una cafeteria que cumple siempre, incluso
en dias complicados, construye una relacion mas fuerte que una que sorprende solo de vez en cuando.

Profesionalizacion del equipo
y de la operacion

Detras de una buena cafeteria hay procesos claros. Capacitar al equipo, documentar flujos de trabajo,

definir responsabilidades y apoyarse en herramientas accesibles (POS, control de inventarios, pagos
digitales) mejora la eficiencia y reduce errores operativos.

La profesionalizacion no implica perder |la identidad local, implica crear una base sélida que permita crecer,
estabilizarse o adaptarse sin que el negocio dependa exclusivamente del dueno.




En conclusion

El mercado de cafeterias en México seguira creciendo, pero no todas sobreviviran. Las que lo logren seran
aguellas que entiendan su contexto, profesionalicen su operacion, construyan relaciones solidas con
clientes y proveedores, y tomen decisiones estratégicas mas alla de la intuicion.

Competir contra grandes cadenas no significa imitarlas, significa jugar un juego distinto, con reglas claras y
ventajas bien definidas.

Si eres dueno o administrador de una cafeteria y quieres recibir analisis, tendencias y herramientas
practicas para tu operacion:

Suscribete al newsletter Pulso Gastronomico
Sigue las redes de uFood y forma parte de‘una comunidad que entiende el negocio gastrondmico desde
dentro. 7

ﬂ @ ufoodzone.com




