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EBITDA con mejor ROl y menor CapEx de tu operacion.

El precio no se calcula multiplicando el food cost por tres; se disefia. El método
tradicional (markup fijo 3x) trata cada plato igual e ignora el margen de contribucién real,
la elasticidad y el prime cost. La arquitectura Masterestaurant fija precio por unit
economics de cada plato —costo teérico vs real, popularidad y rentabilidad cruzadas en
ingenieria de menu— y recupera 4-7 puntos de margen operativo sin perder tickets.
Veredicto para junta directiva: migrar de markup a disefio de precio es la palanca de

- 12 min de lectura - 2026-07-08

PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LIDERES DE SECTOR

La mayoria de los duefios de restaurante fija precio con la formula de servilleta: food cost por tres, redondear,
listo. Esa heuristica nacié antes de que el prime cost superara el 60% de la venta y antes de que la variabilidad

de insumos convirtiera el margen en un blanco movil.

En +8.400 cuentas operativas que ha diagnosticado Masterestaurant en 43 paises, el patron se repite: el
markup fijo deja dinero sobre la mesa en los platos estrella y sobrecarga los platos-ancla, empujando al

comensal a las opciones equivocadas. La fuga no se ve en el estado de resultados anual; se ve plato por plato

en el P&G gerencial.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacién lado a lado

Food cost objetivo por plato

Margen de contribucion
promedio

Prime cost (CMV + némina)

METODO TRADICIONAL
(MARKUP F1JO)

X  28-35% uniforme, sin control
de real vs tedrico

X $4,80 por plato (sin priorizar)

X 63-68% de la venta

METODO MASTERESTAURANT
(DISENO DE PRECIO)

v =£32% con costeo tedrico y auditoria de
costo real semanal

v $7,10 por plato (mix optimizado)

v 58-61% de la venta
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METODO TRADICIONAL METODO MASTERESTAURANT

(MARKUP FIJO) (DISENO DE PRECIO)
EBITDA operativo X 8-11% de la venta v 14-18% de la venta
Frecuencia de reprecio X 1-2 veces al afo, reactivo v" Mensual, disparado por variacion de
costo real
Ingenieria de menu X No aplica (todo al mismo v Matriz popularidadxrentabilidad, 4
multiplo) cuadrantes accionables
Tiempo de cierre de precio X 2-3 semanas (hoja de célculo v 48 horas (motor de costeo asistido por
nuevo manual) 1A)

1. El precio no se calcula, se disena

El precio de un plato no es el food cost multiplicado por tres: es una decisién de arquitectura que define el mar-
gen de contribucion absoluto por cubierto. La formula de servilleta (markup 3x, redondear, listo) nacio antes de
que el prime cost superara el 60% de la venta y antes de que la variabilidad de insumos volviera el margen un
blanco mévil. Diego F. Parra lo repite en cada diagndstico de Masterestaurant: la caja no cobra porcentajes, co-
bra doélares. Un plato al 25% de food cost que deja $3 pierde contra uno al 34% que deja $9. En mas de 8.400
cuentas operativas diagnosticadas en 43 paises, el patron es idéntico: el markup fijo trata cada plato igual, igno-
ra la elasticidad y empuja al comensal hacia las opciones equivocadas. Disefar el precio significa fijarlo por el
unit economics de cada plato, no por una regla heredada de otra década.

2. Por qué el markup fijo 3x deja dinero sobre la mesa

El markup fijo optimiza el porcentaje de food cost, no las utilidades reales, y ese error cuesta caja trimestre a tri-
mestre. Al multiplicar cada plato por el mismo factor, el método iguala una entrada de $4 de costo y un corte
premium de $14 bajo la misma ldgica, cuando su elasticidad y su margen de contribucién absoluto son distin-
tos. En los diagnosticos de Masterestaurant, el markup fijo suele subcobrar los platos estrella —donde el co-
mensal pagaria mas sin resistencia— y sobrecarga los platos-ancla que sostienen el trafico. La fuga no aparece
en el estado de resultados anual; se ve plato por plato en el P&G gerencial. Un local promedio del panel deja
entre 6% y 11% de margen de contribucién sin capturar solo por fijar precio con porcentaje en lugar de con do-
lares. La regla del 3x es rapida, pero su velocidad se paga en utilidad no cobrada.

3. Margen de contribucién absoluto: la Unica cifra que la caja cobra

El margen de contribucion absoluto —precio de venta menos costo variable del plato, en délares— es la métri-
ca que decide si un restaurante gana o solo factura. Un plato al 34% de food cost que deja $9 de contribucién
vence a uno al 25% que deja $3, porque la némina, la renta y los servicios se pagan con délares, no con puntos
porcentuales. Masterestaurant fija precio por el unit economics de cada plato: costo variable real, contribucion
objetivo por cubierto y elasticidad estimada del item. Con un ticket promedio de $18 y 120 cubiertos por servi-
cio, subir $1,50 la contribucién media del menu suma cerca de $180 por servicio y sobre $5.000 al mes en un
local de operacion estandar. Diego F. Parra insiste: el food cost es un limite de control (£32% maximo por
plato), no el criterio de precio. El criterio es cuanto deja el plato en la caja.
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4. El bucle de control: costo tedérico contra costo real

El método tradicional no tiene bucle de control: fija precio una vez y espera, mientras el costo de los insumos se
mueve semana a semana. Masterestaurant conecta el costo tedrico —el que dice la receta estandarizada—
con el costo real que arroja el inventario en el P&G gerencial, y esa brecha dispara el ajuste antes de que la
fuga erosione el trimestre. En el panel, la variacion entre costo tedrico y real llega al 3—5% en operaciones sin
control, suficiente para borrar el margen de un plato entero. Cuando el prime cost supera el 60% de la venta, un
desvio de 4 puntos en food cost equivale a perder un mes de utilidad al afio. El precio deja de ser un numero
fijo y se vuelve una variable que reacciona a la operacion: si el insumo sube, el sistema avisa y el precio o la
porcion se corrigen.

5. El bucle de control: costo teérico contra costo real — en la practica

Sin ese bucle, el restaurante descubre la fuga cuando ya es pérdida contable. La ingenieria de menu convierte
el precio en una arquitectura de decisién que empuja al comensal hacia el cuadrante estrella —alto margen,
alta rotacion— en lugar de dejar el mix al azar del disefio grafico. Masterestaurant clasifica cada item en cuatro
cuadrantes segun margen de contribucion y popularidad, y luego reubica platos, ajusta anclas de precio y redi-
sefa la carta para que la mirada aterrice donde mas deja la caja. Un ancla bien puesta hace que un plato de
$22 parezca razonable junto a uno de $34; el markup fijo, en cambio, deja esa palanca sin usar. En los locales
del panel que aplican el redisefio, el mix migra hacia los platos estrella y el ticket de contribucién sube entre 8%
y 15% sin tocar el precio de lista de la mayoria de items. El precio no solo cobra: orienta la decision del comen-
sal antes de que pida.

6. Elasticidad y prime cost: por qué la regla vieja ya no aplica

La regla del food cost por tres ignora dos fuerzas que hoy definen la rentabilidad: la elasticidad de cada plato y
un prime cost que ya supera el 60% de la venta en la mayoria de operaciones. La elasticidad mide cuanto cae
la demanda cuando sube el precio, y varia brutalmente entre items: un plato firma con demanda inelastica tole-
ra +12% sin perder cubiertos, mientras que un basico de trafico se hunde con +5%. Masterestaurant estima esa
sensibilidad por item y fija precios que capturan valor donde el comensal no reacciona y protegen volumen don-
de si. Con némina en 28-34% de la venta y renta en 8-12%, el margen operativo real del sector promedia
3-6%: no hay espacio para regalar contribucion con un markup ciego. La fijacion por unit economics no es
teoria académica; es lo que separa un restaurante que factura de uno que efectivamente deja caja al cierre del
afio 2026.

7. Las tres diferencias que mueven el EBITDA

El markup fijo optimiza porcentaje de food cost; el disefio de precio optimiza margen de contribucion absoluto.
Un plato al 25% que deja $3 pierde contra uno al 34% que deja $9. La caja no cobra porcentajes, cobra dolares
por cubierto. El método tradicional no tiene bucle de control: fija precio una vez y espera. Masterestaurant co-
necta costo tedrico y costo real en el P&G gerencial, asi el precio reacciona a la variabilidad operativa antes de
que la fuga de capital erosione el trimestre. La ingenieria de menu convierte el precio en arquitectura de deci-
sion: reubica platos, ajusta anclas y redisefia el mix para empujar al comensal hacia el cuadrante estrella. El
markup fijo deja esa decision al azar del disefio del menu.

PUNTO POR PUNTO
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Método tradicional vs Masterestaurant, criterio por criterio

BASE DE DECISION DEL PRECIO

A - METODO TRADICIONAL (MARKUP F1J0) B - MASTERESTAURANT Margen de
Porcentaje de food cost multiplicado por contribucién absoluto y unit economics por
un factor fijo plato

Veredicto: Masterestaurant: la caja cobra ddlares por cubierto, no porcentajes

CONTROL DE COSTO REAL

A - METODO TRADICIONAL (MARKUP F1JO) B - MASTERESTAURANT Conciliacion
Ninguno; se asume que el tedrico se tedrico vs real en el P&G gerencial
cumple

Veredicto: Masterestaurant: cierra 2-3 puntos de fuga antes de reprecio

VELOCIDAD DE REPRECIO

A - METODO TRADICIONAL (MARKUP F1J0) B - MASTERESTAURANT 48 horas con
2-3 semanas de hoja de calculo manual, motor de costeo asistido por |IA, proactivo
reactivo

Veredicto: Masterestaurant: el precio reacciona antes que la fuga
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GESTION DEL MENU

A - METODO TRADICIONAL (MARKUP F1JO) B - MASTERESTAURANT Portafolio
Lista de platos al mismo multiplo financiero con ingenieria de menu de 4
cuadrantes

Veredicto: Masterestaurant: arquitectura de decision, no azar

COMPARACION LADO A LADO

Markup fijo tradicional sTATU Quo

X Multiplica food cost por 3 sin distinguir platos

X Ignora el margen de contribucion absoluto

X No reconcilia costo tedrico contra costo real

X Reprecia tarde y por panico ante el alza de insumos

X Trata el menu como lista, no como portafolio financiero

Disefo de precio Masterestaurant MASTERESTAURANT

v" Fija precio por unit economics de cada plato

v"  Prioriza margen de contribucién, no solo porcentaje

v" Concilia tedrico vs real y cierra fuga de capital

v" Reprecia mensual, disparado por datos de costo real

v" Gestiona el menu como portafolio con ingenieria de menu

COMPARACION LADO A LADO
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Comparacién lado a lado

METODO TRADICIONAL METODO MASTERESTAURANT
(MARKUP FIJO) (DISENO DE PRECIO)

Food cost objetivo por plato X 28-35% uniforme, sin control v £32% con costeo tedrico y auditoria de
de real vs tedrico costo real semanal

Margen de contribucion X $4,80 por plato (sin priorizar) v $7,10 por plato (mix optimizado)

promedio

Prime cost (CMV + némina) X 63-68% de la venta v 58-61% de la venta

EBITDA operativo X 8-11% de la venta v 14-18% de la venta

Frecuencia de reprecio X 1-2 veces al afio, reactivo v Mensual, disparado por variacion de

costo real

Ingenieria de menu X No aplica (todo al mismo v" Matriz popularidadxrentabilidad, 4
multiplo) cuadrantes accionables

Tiempo de cierre de precio X 2-3 semanas (hoja de calculo v 48 horas (motor de costeo asistido por

nuevo manual) I1A)

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

El costo real del markup fijo (cifras del sector)

Apts

de EBITDA recuperables al migrar
de markup fijo a disefio de precio

68 %

de restaurantes independientes fija precio
solo por food cost, sin margen de contribucién

33 %

food cost promedio de la industria
de servicio completo en EE. UU.

Jok

margen neto medio de un restaurante de

servicio completo antes de optimizar precio
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24 %

de la venta se pierde por la brecha entre
costo tedrico y costo real sin auditoria

A8n

para cerrar un reprecio completo
del menu con costeo asistido por IA

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas

de EBITDA recuperables al migrar de markup fijo a disefio de precio

@ 4pts

de restaurantes independientes fija precio solo por food cost, sin margen de contribucion

G

food cost promedio de la industria de servicio completo en EE. UU.

G 33%

margen neto medio de un restaurante de servicio completo antes de optimizar precio

a

de la venta se pierde por la brecha entre costo tedrico y costo real sin auditoria

& 241%

para cerrar un reprecio completo del menu con costeo asistido por IA

G 48h

Fuentes: Datos internos Masterestaurant - National Restaurant Association 2026 - Deloitte / NRA 2026

Gréafico creado por masterestaurant.com

CASO REAL
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“Un grupo de tres locales de casual dining fijaba todo su menut al 3x del food cost. Al pasar a disefio de
precio por margen de contribucion —reprecio de 14 platos, no del ment completo— subieron el ticket
promedio $2,30 y recuperaron 5,2 puntos de EBITDA en un trimestre. Cero platos perdieron trafico: el
comensal ni lo noté porque movimos precio donde habia elasticidad, no donde dolia.”

— Diego F. Parra, fundador de Masterestaurant, sobre un caso de la red operativa MR
COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE

Cémo migrar de markup a diseio de precio en 4 pasos

@ Audita costo teérico vs costo real
Antes de tocar precios, cierra la brecha. Levanta la ficha técnica de cada plato, calcula el food
cost tedrico y contrastalo contra el consumo real de la ultima semana. Esa diferencia —la fuga
de capital— suele valer 2-3 puntos de venta y es dinero que ningun reprecio recupera si no la
cierras primero.

@ Construye la matriz de ingenieria de menu
Cruza popularidad (unidades vendidas) contra rentabilidad (margen de contribucién absoluto)
por plato. Obtienes cuatro cuadrantes: estrellas, caballos de batalla, puzzles y perros. Esta
arquitectura de decision te dice qué subir, qué redisefar y qué retirar, en vez de aplicar el
mismo multiplo a todo.

@ Fija precio por unit economics, no por porcentaje
Reprecia solo donde hay margen y elasticidad: platos estrella con demanda inelastica y platos
puzzle con alto margen mal posicionados. Apunta a food cost <32% por plato como techo, pero
decide por el margen de contribucién absoluto que deja cada cubierto, no por el porcentaje
aislado.

@ Instala el bucle mensual de control
Convierte el precio en un sistema vivo. Configura un P&G gerencial que dispare alertas cuando
el costo real se aleje del tedrico y agenda un reprecio mensual acotado. Con un motor de
costeo asistido por |A cierras cada ciclo en 48 horas, no en tres semanas de hoja de calculo.

PREGUNTAS FRECUENTES
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Preguntas frecuentes sobre fijacion de precios

¢ Por qué el markup fijo de 3x food cost destruye margen?

Porque trata todos los platos igual e ignora el margen de contribucion absoluto. Un plato barato al 3x deja
pocos ddlares por cubierto aunque su porcentaje se vea sano; el disefio de precio prioriza los ddlares que
entran a caja, no el multiplo.

¢Cual es el food cost maximo recomendable por plato?

El techo es 32% por plato, no un objetivo. Por encima de ahi el margen de contribucion rara vez sostiene el
prime cost y la estructura de costos. La ndmina, la renta y los servicios no se cargan al plato: van al punto
de equilibrio.

¢ Cada cuanto debo reprecio el menu?

Mensual, disparado por la variacién del costo real, no una o dos veces al afio por panico. El reprecio reactivo
llega tarde y castiga el trimestre. Un bucle de control mensual con datos de costo real mantiene el EBITDA
estable ante la variabilidad de insumos.

¢ Cuanto EBITDA puedo recuperar con disefio de precio?

En el benchmark de +8.400 cuentas de Masterestaurant, migrar de markup fijo a disefio de precio por margen
de contribucion recupera 4-7 puntos de EBITDA en uno o dos trimestres, con CapEx casi nulo: es redisefio de
decision, no inversién en activos.

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
Ventas del sector proyeccion =US$1,55 billones en 2026 pese a presion National Restaurant Association
(EE.UU.) de costos — SOI 2026
Food cost 6ptimo del ) o
sector 28-35% (promedio full-service 32.4%) National Restaurant Association
Costo laboral 25-35% de los ingresos U.S. Bureau of Labor Statistics
Flujo de caja en la mala gestion de caja se asocia a ~82% de los .

. - . Inc. (estudio U.S. Bank)
pymes cierres de pequefios negocios
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Dato

Costos y demanda
2026

Prime cost
recomendado

Benchmark 2026

alzas de costos persistentes con demanda resiliente

en restaurantes

55-65% de las ventas

Fuente

Bloomberg Linea

Nation's Restaurant News

Propiedad Intelectual de Masterestaurant® — Exclusivo para Lideres de Sector - masterestaurant.com
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