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Fijación de precios: el método
tradicional está fugando tu EBITDA

Por Diego F. Parra · Actualizado 2026-07-08 · Costos y Finanzas

V E R E D I C T O  R Á P I D O

Veredicto: multiplicar el food cost por un factor fijo (el método tradicional) subvalora tus
platos estrella y sobreprecio los perros del menú. La arquitectura de precios
Masterestaurant fija cada precio por margen de contribución absoluto y prime cost real,
no por un porcentaje. En 8.400 cuentas gestionadas, el cambio recupera 4-7 puntos de
EBITDA en 6 meses sin subir el ticket promedio percibido.
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PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LÍDERES DE SECTOR

Un executive brief para dueños y juntas directivas: fijar precios por food cost es la fuga de capital más
silenciosa y más cara del restaurante promedio.

El método tradicional confunde costo con precio. El precio lo define lo que el cliente está dispuesto a pagar por
el margen de contribución que ese plato aporta a tu punto de equilibrio, no un múltiplo del food cost.

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

Comparación lado a lado

MÉTODO TRADICIONAL

(FOOD COST ×3)

ARQUITECTURA DE PRECIOS

MASTERESTAURANT

Base de decisión ✕ Food cost × factor fijo (2.8-
3.3)

✓ Margen de contribución absoluto +
prime cost real

Prime cost objetivo ✕ No se mide (60-68% real) ✓ ≤ 55% controlado con costo teórico vs
real

Food cost por plato ✕ Uniforme ~33% en toda la
carta

✓ Variable 22-32% por rol en ingeniería
de menú

Margen de contribución medio ✕ $4.10 por plato ✓ $6.80 por plato (+66%)

EBITDA operativo ✕ 6-9% de ventas ✓ 13-17% de ventas

Re-tarifación ✕ 1 vez/año, lineal +8% ✓ Trimestral, quirúrgica por plato
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MÉTODO TRADICIONAL

(FOOD COST ×3)

ARQUITECTURA DE PRECIOS

MASTERESTAURANT

Fuga por platos mal fijados ✕ $3.200-5.800 USD/mes ✓ < $600 USD/mes

1. ¿Por qué multiplicar el food cost por un factor fijo destruye margen?
Multiplicar el food cost por un factor fijo subvalora tus platos estrella y sobreprecia los perros del
menú: es la fuga de capital más silenciosa del restaurante promedio.

Si aplicas un multiplicador de 3x a un food cost del 30%, fijas todo al mismo 30% teórico, pero un plato estrella
que el cliente pagaría un 22% más caro sin pestañear te deja $4 o $5 por plato sobre la mesa. Lo he visto en
decenas de restaurantes: un plato con food cost de $3 vendido a $9 aporta $6 de margen; ese mismo plato a
$11 aporta $8, un 33% más de dólares que financian nómina y renta. El porcentaje se ve idéntico en el papel,
pero la caja cuenta otra historia. El factor fijo trata la carta como una fotocopiadora cuando cada plato tiene su
propia elasticidad. El precio lo define lo que el cliente está dispuesto a pagar por el margen de contribución que
ese plato aporta a tu punto de equilibrio, no un múltiplo del food cost.

2. Costo no es precio: qué define realmente el precio
El método tradicional confunde costo con precio y por eso deja dinero en la mesa cada servicio. En Masteres‐
taurant fijamos cada precio por margen de contribución absoluto (precio menos costo variable en dólares), no
por porcentaje: son esos dólares los únicos que pagan la nómina, la renta y los servicios, que NO se cargan al
plato sino al punto de equilibrio. Un restaurante con 120 cubiertos diarios y un margen medio de $12 genera
$1.440 al día; subir ese margen medio $1,50 con precios bien arquitecturados suma $180 diarios, unos $65.000
al año en un solo local. El food cost por plato sigue siendo el máximo: 32% es el techo, no la meta. La ingenie‐
ría de menú clasifica cada plato por popularidad y margen en cuatro categorías, y cada una exige una decisión
de precio distinta: estrellas (alta popularidad, alto margen), caballos o vacas (alta popularidad, bajo margen),
puzzles o rompecabezas (baja popularidad, alto margen) y perros (baja popularidad, bajo margen).

3. Ingeniería de menú: cuatro tipos de plato, cuatro precios distintos
El factor fijo trata a los cuatro igual; la arquitectura Masterestaurant los separa. A la estrella la protejas y le
subes precio con cuidado quirúrgico. Al caballo le trabajas el costo para elevar su margen sin tocar el precio
que lo hace popular. Al puzzle lo reposicionas en la carta o le bajas precio para moverlo. Al perro lo eliminas o
lo rediseñas. En una carta de 40 platos, típicamente 8 estrellas generan el 45% del margen total: tratarlas como
al resto es regalar tu mejor activo. Congelar los precios un año entero mientras el costo real sube cada mes es
el error que veo una y otra vez, y abre una brecha entre costo teórico y costo real que se convierte en fuga de
capital. La arquitectura de precios Masterestaurant se recalibra cada trimestre contra el costo real de compras,
no contra la ficha técnica de hace doce meses.

4. El error más caro: congelar precios un año entero
Si tu proteína subió 8% en un trimestre y tu precio no se movió, tu food cost real pasó del 30% al 32,4% y tu
margen por plato cayó silenciosamente. En un restaurante que vende 900 platos de ese ítem al mes, esa bre‐
cha de $0,70 por plato son $630 mensuales, $7.560 al año que desaparecen sin que nadie los vea en el estado
de resultados hasta que ya es tarde. Recalibrar trimestral cierra la fuga antes de que sangre. El prime cost real
(costo de alimentos más costo laboral total, como porcentaje de las ventas) es la métrica que la junta directiva
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debe vigilar, no el food cost aislado: por debajo de 60% el restaurante respira, por encima de 65% empieza a
asfixiarse. La arquitectura de precios Masterestaurant fija cada precio contra prime cost real, no contra un por‐
centaje teórico de alimentos que ignora la mano de obra que ese plato exige.

5. Prime cost real: la métrica que la junta directiva debe vigilar
Un plato de food cost bajo pero altísima carga de preparación puede tener peor prime cost que uno con food
cost del 34% y ejecución rápida. Por eso un mismo food cost del 30% puede esconder un prime cost sano de
58% o uno tóxico de 68%. Para el dueño y la junta, gobernar el prime cost trimestre a trimestre es gobernar la
rentabilidad; el food cost solo es la mitad de la ecuación. Migrar del factor fijo a la arquitectura de precios Mas‐
terestaurant típicamente recupera entre 2 y 4 puntos de margen operativo en 90 días, sin tocar la calidad ni
ahuyentar clientes. El método es concreto: clasificas la carta por popularidad y margen, fijas precio por margen
de contribución absoluto plato a plato, vigilas prime cost real por debajo del 60% y recalibras cada trimestre.
Diego F. Parra y el equipo de Masterestaurant lo han aplicado desde la cocina hasta la junta directiva: en un lo‐
cal de $1,2 millones anuales, recuperar 3 puntos de margen son $36.000 al año que caen directo al resultado.

6. Qué gana el dueño al migrar del factor fijo a la arquitectura de precios
No es subir todo un 10% y rezar; es cirugía de precios donde el margen lo pide y contención donde el cliente es
sensible. El siguiente paso concreto: audita tus ocho platos más vendidos y calcula su margen de contribución
absoluto esta semana. El método tradicional optimiza un porcentaje (food cost); la arquitectura Masterestaurant
optimiza dólares absolutos de margen de contribución, que es lo único que paga la nómina y la renta. El factor
fijo trata todos los platos igual; la ingeniería de menú los clasifica por popularidad × margen y fija un precio dis‐
tinto para estrellas, caballos, puzzles y perros. El precio tradicional se congela un año; la arquitectura de pre‐
cios se recalibra cada trimestre contra el costo real, cerrando la brecha entre costo teórico y costo real antes de
que se vuelva fuga de capital.

P U N T O  P O R  P U N T O

Método tradicional vs Masterestaurant, criterio por criterio

BASE DE LA DECISIÓN DE PRECIO

A ·  M É TO D O  T R A D I C I O N A L ( F O O D  C O S T
× 3 )

Un porcentaje de food cost aplicado a
ciegas a toda la carta.

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T El margen de

contribución absoluto en USD que cada
plato aporta al punto de equilibrio.

Veredicto: El margen absoluto es lo único que paga nómina y renta; el porcentaje es una
vanidad contable. Gana Masterestaurant.
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CONTROL DEL PRIME COST

A ·  M É TO D O  T R A D I C I O N A L ( F O O D  C O S T
× 3 )

No se mide; suele dispararse a 60-68%
sin que nadie lo note.

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Se ancla ≤ 55%

con costo teórico vs costo real semanal.

Veredicto: Fijar precio sin controlar prime cost es tapar una fuga mientras se abre otra. Gana
Masterestaurant.

FRECUENCIA DE RE-TARIFACIÓN

A ·  M É TO D O  T R A D I C I O N A L ( F O O D  C O S T
× 3 )

Una vez al año, subida lineal para todos.

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Trimestral y

quirúrgica, plato por plato contra costo
real.

Veredicto: La inflación de insumos no espera doce meses; la re-tarifación trimestral protege el
EBITDA. Gana Masterestaurant.

TRATAMIENTO DEL MENÚ

A ·  M É TO D O  T R A D I C I O N A L ( F O O D  C O S T
× 3 )

Todos los platos son iguales frente al
factor.

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

menú: estrellas, caballos, puzzles y perros
con precio propio.

Veredicto: Optimizar el mix vale más que optimizar el precio medio. Gana Masterestaurant.

C O M PA R A C I Ó N  L A D O  A  L A D O
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Método tradicional S TAT U  Q U O

Arquitectura Masterestaurant M A S T E R E S TA U R A N T

Multiplica food cost por un factor único para toda la carta.✕

Ignora el prime cost (comida + mano de obra) como restricción real.✕

Sube todos los precios el mismo % una vez al año.✕

No distingue estrellas de perros en el menú.✕

Subvalora los platos de alto margen y castiga el ticket.✕

Fija cada precio por margen de contribución absoluto en USD.✓

Controla prime cost ≤ 55% con costo teórico vs costo real semanal.✓

Aplica ingeniería de menú: promociona estrellas, reingeniería a perros.✓

Re-tarifa por plato cada trimestre, no linealmente.✓

Alinea precio, punto de equilibrio y flujo de caja como un solo sistema.✓

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

Comparación lado a lado

MÉTODO TRADICIONAL

(FOOD COST ×3)

ARQUITECTURA DE PRECIOS

MASTERESTAURANT

Base de decisión ✕ Food cost × factor fijo (2.8-
3.3)

✓ Margen de contribución absoluto +
prime cost real

Prime cost objetivo ✕ No se mide (60-68% real) ✓ ≤ 55% controlado con costo teórico vs
real

Food cost por plato ✕ Uniforme ~33% en toda la
carta

✓ Variable 22-32% por rol en ingeniería
de menú

Margen de contribución medio ✕ $4.10 por plato ✓ $6.80 por plato (+66%)

EBITDA operativo ✕ 6-9% de ventas ✓ 13-17% de ventas
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MÉTODO TRADICIONAL

(FOOD COST ×3)

ARQUITECTURA DE PRECIOS

MASTERESTAURANT

Re-tarifación ✕ 1 vez/año, lineal +8% ✓ Trimestral, quirúrgica por plato

Fuga por platos mal fijados ✕ $3.200-5.800 USD/mes ✓ < $600 USD/mes

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

Cifras que un CEO subraya

V ISUAL I ZAC IÓN

Las cifras, visualizadas

4 pts
de EBITDA recuperados en 6 meses al

pasar de food cost a margen de contribución

66%
más de margen de contribución medio
por plato con ingeniería de menú

60%
de los restaurantes fija precios solo
por food cost, sin medir prime cost

5%
margen neto promedio de la
industria de restaurantes full-service

33%
food cost objetivo tradicional que la
arquitectura MR vuelve variable 22-32%

5800 USD
fuga mensual media por platos mal
fijados en un local de $80k/mes
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de EBITDA recuperados en 6 meses al pasar de food cost a margen de contribución

4pts

más de margen de contribución medio por plato con ingeniería de menú

66%

de los restaurantes fija precios solo por food cost, sin medir prime cost

60%

margen neto promedio de la industria de restaurantes full-service

5%

food cost objetivo tradicional que la arquitectura MR vuelve variable 22-32%

33%

Fuentes: Datos internos Masterestaurant · National Restaurant Association 2026

Gráfico creado por masterestaurant.com

C A S O  R E A L

“Fijaban todo a food cost por tres. Su plato más vendido, un risotto, dejaba $2.10 de margen; el filete que
casi no salía dejaba $11. Reingenieramos la carta por margen de contribución y prime cost: seis meses
después el EBITDA pasó de 7% a 14% sin que el ticket subiera un peso perceptible. El precio no era el
problema; la arquitectura de decisión lo era.”

— Diego F. Parra, fundador de 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

Roadmap estratégico en 3 fases

1 Fase 1 — Due diligence operativa (semanas 1-3)
Entregable: mapa de prime cost por plato y clasificación de ingeniería de menú
(estrellas/caballos/puzzles/perros). Métrica de éxito: 100% de la carta con costo teórico y
margen de contribución absoluto calculado; brecha costo teórico vs real cuantificada en USD.

2 Fase 2 — Arquitectura de precios (semanas 4-8)
Entregable: nueva grilla de precios fijada por margen de contribución y prime cost ≤ 55%, no
por factor. Métrica de éxito: +40% de margen de contribución medio por plato y punto de
equilibrio recalculado con el nuevo mix.
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3 Fase 3 — Gobierno y re-tarifación trimestral (mes 3 en adelante)
Entregable: P&G gerencial con re-tarifación quirúrgica trimestral y alertas de desviación costo
real. Métrica de éxito: EBITDA +4 pts sostenido y fuga por platos mal fijados < $600 USD/mes.

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

Preguntas de dirección

¿Por qué no basta multiplicar el food cost por tres?

Porque ese factor asume que todos los platos aportan el mismo margen y absorben la misma mano de obra, lo
cual es falso. Subvaloras tus platos estrella y encareces los de baja rotación, fugando margen de contribución
absoluto que es lo que paga tu punto de equilibrio.

¿Qué es el prime cost y por qué manda sobre el food cost?

El prime cost es food cost más mano de obra directa; si supera el 55% de ventas, ningún precio te salva. Fijar
precios sin controlarlo es optimizar una parte mientras la otra fuga capital. La arquitectura Masterestaurant fija
precio y prime cost como un solo sistema.

¿Subir precios no me hace perder clientes?

La arquitectura de precios rara vez sube el ticket percibido: reingeniería el menú para empujar platos de alto
margen y ajusta quirúrgicamente por plato. En 8.400 cuentas, el EBITDA subió 4-7 puntos sin caída de tráfico
porque el mix cambió, no el precio promedio.

¿Cuánto tarda en verse el impacto en EBITDA?

El roadmap entrega la nueva grilla de precios en 8 semanas y el EBITDA sostiene +4 puntos hacia el mes 6. El
costo teórico vs costo real se cierra antes, porque la re-tarifación trimestral evita que la inflación de insumos
vuelva a abrir la brecha.

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

Ventas del sector
(EE.UU.)

proyección ≈US$1,55 billones en 2026 pese a presión
de costos

National Restaurant Association
— SOI 2026
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Dato Benchmark 2026 Fuente

Food cost óptimo del
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
pymes

la mala gestión de caja se asocia a ~82% de los
cierres de pequeños negocios

Inc. (estudio U.S. Bank)

Costos y demanda
2026

alzas de costos persistentes con demanda resiliente
en restaurantes

Bloomberg Línea

Prime cost
recomendado

55–65% de las ventas Nation's Restaurant News
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