Executive Briefs

Indexacion de precios por inflacion:
antes vs despues con Masterestaurant

O Por Diego F. Parra - Actualizado 2026-07-16 - Costos y Finanzas

VEREDICTO RAPIDO

La indexacion de precios por inflacion no es subir la carta: es un sistema de gobierno del
margen. Antes, el dueno reacciona tarde y de golpe, absorbe la subida de insumos como
fuga de capital y quema su ticket promedio con un aumento visible. Despues, con la
arquitectura de decision Masterestaurant, el precio se re-indexa por celda del menu contra
el food cost variance real, protegiendo el margen de contribucion plato a plato. La
inflacion de comida fuera de casa fue +3,8% en 2025 (USDA ERS, 2025) y el margen neto
full-service vive entre 3% y 5% (Statista): sin un sistema de re-precio, esa brecha se come
el EBITDA. El veredicto de junta directiva: quien no indexa con metodo, subsidia al cliente
con su propia rentabilidad.
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PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LIDERES DE SECTOR

Este executive brief es la version escrita de una conferencia de Diego F. Parra para juntas directivas de
restaurantes: como pasar de reaccionar a la inflacion a gobernarla como arquitectura de decision.

El lector objetivo es el dueno o el CFO que ve el margen de contribucion erosionarse trimestre a trimestre y
sabe que subir la carta 'a 0jo' destruye el ticket promedio sin resolver la fuga de capital.

El enfoque es unit economics: cada plato es una unidad de negocio con su food cost variance, y la indexacion
de precios por inflacion se decide por celda del menu, no por un aumento lineal a todo el menu.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacion lado a lado

ANTES: RE-PRECIO REACTIVO DESPUES: INDEXACION

GOBERNADA
(MASTERESTAURANT)
Inflacion food-away-from- X Se absorbe: el precio se v' Se traslada por celda: +3,8% de
home 2025 (base sector) congela mientras el insumo sube insumo se re-indexa segun elasticidad del
+3,8% (USDA ERS, 2025) plato
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Margen neto full-service (base
sector)

Margen EBITDA (base sector)

Food cost por plato

Ticket promedio

Frecuencia de decision de

precio

Multiplo de valuacion en una

ANTES: RE-PRECIO REACTIVO

X Cae por debajo del piso de
3%-5% (Statista) al no re-preciar

X Se erosiona por debajo del
rango tipico 12%-30%
(WhippleWood CPAs, 2026)

X Silenciosamente supera el
techo del 32% (regla dura MR) sin

alerta

X Se sube de golpe y visible:
shock de precio, caida de trafico

X 1-2 veces al ano, tarde, por

panico

X  Presiona el multiplo 2,80x-

DESPUES: INDEXACION
GOBERNADA
(MASTERESTAURANT)

v Se defiende dentro del rango 3%-5%
(Statista) plato a plato

v Se sostiene dentro de 12%-30%
(WhippleWood CPAs, 2026) con re-
indexacion

v Sere-ancla <=32% (regla dura MR)
por celda de menu

v' Se ajusta por menu engineering:
percepcion de valor, no de aumento

v Trimestral y por dato: ritmo de
gobierno del margen

v Protege el multiplo 2,80x-3,65x (Sofer

venta (EBITDA) 3,65x (Sofer Advisors) por EBITDA

debil

Advisors) con EBITDA sano

1. ¢ Qué es realmente indexar precios por inflacion?

Indexar precios por inflacion no es subir la carta: es un sistema de gobierno del margen que traslada el
alza de insumos por celda del menu, no de forma lineal.

La inflacion de comida fuera de casa cerré 2025 en +3,8% segun el USDA Economic Research Service, des-
pués de un +4,1% en 2024; absorber esa diferencia como si fuera ruido es una fuga de capital directa contra un
margen neto que en full-service ronda apenas el 3%-5% (Statista). El error que veo una y otra vez: el duefic
reacciona tarde, sube todo un porcentaje de golpe y quema el ticket promedio con un aumento visible. Gober-
nar el margen es decidir, plato por plato, cuanto de ese +3,8% se traslada y cuanto se redisefa. La carta deja
de ser un cartel de precios y pasa a ser una arquitectura de decision que protege el EBITDA. El duefio reactivo
pierde margen porque descubre la inflacion en el estado de resultados, no en la cocina.

2. Reactivo vs gobernado: donde se drena el capital

Cuando el food cost ya subio tres o cuatro puntos, la fuga lleva meses corriendo: con un margen neto sectorial
de 3%-9% (Statista), dos puntos perdidos borran hasta un tercio de la utilidad del afio. EI modelo gobernado in-
vierte el orden: mide la variacion de costo por plato antes de tocar la carta y traslada solo lo necesario en las
celdas donde el cliente no castiga el precio. En 2025 al menos 8 marcas restauranteras presentaron Capitulo
11 en EE. UU. segun Restaurant Business, y On The Border cerré 40 de sus ~120 locales tras su bancarrota:
casi todas absorbieron costos que debieron indexar a tiempo. Diego F. Parra lo resume asi en las juntas directi-
vas de Masterestaurant: no quiebras por la inflacion, quiebras por reaccionar tarde a ella. Subir toda la carta el
mismo porcentaje destruye trafico porque ignora la elasticidad distinta de cada plato.
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3. Lineal vs por elasticidad: por qué el aumento parejo mata el trafico

Un aumento lineal del +3,8% —el dato de inflacion food-away-from-home del USDA para 2025— castiga por
igual el plato ancla que el cliente compara y el postre que compra por impulso, y el resultado es que el ticket
promedio cae mas que lo que sube el precio. Re-indexar por menu engineering hace lo contrario: mueve el pre-
cio donde la demanda es inelastica y protege o redisefa los platos-sefiuelo que fijan la percepcién de caro o
barato. En cadenas que cotizan en bolsa el margen operativo después de impuestos vive entre 12% y 13%
(WhippleWood CPAs, 2026); ese colchén no se sostiene con brochazos. Cada plato es una unidad de negocio
con su propio food cost variance, y su precio se decide por celda, nunca por decreto general sobre el menu
completo. Indexar una vez al afio es llegar tarde estructuralmente; el ritmo correcto es trimestral.

4. Anual vs trimestral: el ritmo que sostiene el EBITDA

El margen EBITDA tipico de un restaurante se sostiene entre 12% y 30% de las ventas segun WhippleWood
CPAs (2026), y ese rango solo se mantiene si el precio persigue al costo con la misma frecuencia con que el
costo se mueve. Con una inflacién de comida fuera de casa que en mayo de 2025 corria a +3,5% interanual —
el ritmo mas lento en 16 meses, segun la National Restaurant Association—, un ajuste anual acumula toda la
subida en un salto Unico que el cliente si percibe. La cadencia trimestral fragmenta ese +3,5% en incrementos
pequefos, casi invisibles, que el ticket promedio absorbe sin friccion. El calendario de revision de precios es, en
la practica, el instrumento que decide si el EBITDA se queda dentro de su banda o se desliza fuera. Sin medir la
variacion de costo celda por celda, el margen de contribucion se drena sin que aparezca en ningun tablero.

5. Food cost variance por plato: el drenaje invisible

El food cost por plato tiene un maximo de 32% como techo no recomendado, y cuando un insumo concreto se
dispara —el tostador mayorista de café capta =67% del margen por libra segun Bellwether Coffee— es un solo
plato el que sangra, no la carta entera. El costo global promedio esconde ese dafio: mientras el food cost total
parece estable, dos o tres celdas especificas ya operan en pérdida. Medir el food cost variance por plato es lo
que convierte la indexacion en cirugia y no en brochazo. Con un margen de ganancia sectorial reportado de
9,8% en 2024 (TouchBistro), cada celda mal medida es utilidad que se evapora en silencio, trimestre a trimes-
tre, hasta que el estado de resultados la delata demasiado tarde. La arquitectura de decision es el sistema
que separa qué trasladar, qué redisenar y qué congelar en la carta. En lugar de un aumento reactivo, el dueno
clasifica cada plato por elasticidad y por su food cost variance, y traslada el alza donde la demanda no castiga
mientras redisefa porcion o receta donde si lo haria.

6. La arquitectura de decision que protege el ticket promedio

Asi el +3,8% de inflacion del USDA (2025) se reparte sin que el cliente vea un salto brusco de precio y sin que
el ticket promedio se resienta. Este es el marco que Diego F. Parra lleva a las juntas directivas con el método
Masterestaurant: convertir la inflacion de amenaza reactiva en variable gobernada. La inversién para abrir un
restaurante independiente de servicio completo va de 275.000 a 425.000 USD (Square, 2024); proteger ese ca-
pital con una arquitectura de precios trimestral rinde mas que cualquier campafia de marketing para tapar el
hueco. El primer movimiento es construir la matriz de elasticidad y food cost variance de tus veinte platos de
mayor volumen, hoy. Con un margen operativo pre-impuestos sectorial de 10,66% en promedio (NYU Stern /
Damodaran, 2024), no hay espacio para gobernar el precio por intuicion: cada punto de food cost mal traslada-
do es un punto de EBITDA regalado.
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7. De la conferencia a la caja: la accidén concreta

El multiplo EBITDA promedio en la venta de un restaurante es de 2,80x a 3,65x segun Sofer Advisors, asi que
cada punto de margen que defiendes hoy vale casi tres veces mas el dia que vallas el negocio. La indexacion
por inflacion deja de ser un dolor de cabeza anual y se vuelve un sistema de gobierno trimestral del margen.
Empieza por una celda: mide su variacion, decide su traslado, revisa en 90 dias. Esa disciplina, repetida, es la
diferencia entre absorber la inflacion y gobernarla. Reactivo vs gobernado: el 'antes' absorbe la inflacion como
fuga de capital; el 'despues' la traslada por celda con arquitectura de decision. Lineal vs por elasticidad: subir
toda la carta un porcentaje mata el trafico; re-indexar por menu engineering protege el ticket promedio. Anual vs
trimestral: el ritmo de decision de precio define si el EBITDA se sostiene dentro del 12%-30% (WhippleWood
CPAs, 2026). Costo global vs food cost variance por plato: sin medir la variacion por celda, el margen de contri-
bucion se drena invisible.

PUNTO POR PUNTO

Antes vs despues: el veredicto por criterio

TRASLADO DE LA INFLACION DEL INSUMO

A - ANTES: RE-PRECIO REACTIVO Se B - MASTERESTAURANT Se traslada por
absorbe: +3,8% (USDA ERS, 2025) de celda segun elasticidad y food cost
insumo se congela en el precio variance

Veredicto: Gana el gobernado: trasladar por celda protege el margen sin shock de precio.

DEFENSA DEL MARGEN NETO

A - ANTES: RE-PRECIO REACTIVO Cae B - MASTERESTAURANT Se sostiene
bajo el piso 3%-5% (Statista) por no re- dentro de 3%-5% (Statista) plato a plato
preciar

Veredicto: Gana el gobernado: la indexacion por celda es lo unico que defiende el piso de
margen.
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RITMO DE LA DECISION DE PRECIO

A - ANTES: RE-PRECIO REACTIVO Anual, B - MASTERESTAURANT Trimestral, por

tardia, emocional dato, con arquitectura de decision

Veredicto: Gana el gobernado: el ritmo trimestral convierte la inflacion en variable gobernada.

IMPACTO EN LA VALUACION

A - ANTES: RE-PRECIO REACTIVO EBITDA B - MASTERESTAURANT EBITDA sano
debil presiona el multiplo 2,80x-3,65x protege el multiplo 2,80x-3,65x (Sofer
(Sofer Advisors) Advisors)

Veredicto: Gana el gobernado: indexar bien hoy es proteger el valor de venta mafiana.

COMPARACION LADO A LADO

Antes: la inflacion como entropia sistemica REAcTIVO

X El precio se congela por miedo a espantar al cliente mientras el insumo sube +3,8% (USDA ERS,
2025).

X Elaumento, cuando llega, es lineal y visible: se sube toda la carta un porcentaje y se destruye el ticket
promedio.

X Elfood cost variance nunca se mide por plato: el margen de contribucion se fuga celda a celda sin
alerta.

X La decision de precio es anual, tardia y emocional; no hay P&G gerencial que la dispare a tiempo.

X Lainflacion se trata como coyuntura pasajera y no como entropia sistemica que exige gobierno.
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Despues: arquitectura de decision de precio

MASTERESTAURANT

v" El precio se re-indexa por celda del menu contra el food cost variance real, no a ojo.

v" Elaumento es invisible: menu engineering re-precia donde la elasticidad lo permite y protege los

platos ancla.

v" El margen de contribucion se defiende plato a plato dentro del food cost <=32% (regla dura MR).

v" La decision de precio es trimestral, gobernada por dato, con arquitectura de decision Masterestaurant.

v Lainflacion se gobierna como riesgo continuo con mitigacion de riesgo y unit economics por unidad de

menu.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacioén lado a lado

Inflacion food-away-from-
home 2025 (base sector)

Margen neto full-service (base
sector)

Margen EBITDA (base sector)

Food cost por plato

Ticket promedio

Frecuencia de decision de

precio

Multiplo de valuacion en una
venta (EBITDA)
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ANTES: RE-PRECIO REACTIVO

X Se absorbe: el precio se
congela mientras el insumo sube
+3,8% (USDA ERS, 2025)

X Cae por debajo del piso de
3%-5% (Statista) al no re-preciar

X Se erosiona por debajo del
rango tipico 12%-30%
(WhippleWood CPAs, 2026)

X Silenciosamente supera el
techo del 32% (regla dura MR) sin
alerta

X Se sube de golpe y visible:
shock de precio, caida de trafico

X 1-2 veces al ano, tarde, por

panico

X Presiona el multiplo 2,80x-
3,65x (Sofer Advisors) por EBITDA
debil

DESPUES: INDEXACION
GOBERNADA
(MASTERESTAURANT)

v' Se traslada por celda: +3,8% de
insumo se re-indexa segun elasticidad del

plato

v Se defiende dentro del rango 3%-5%
(Statista) plato a plato

v Se sostiene dentro de 12%-30%
(WhippleWood CPAs, 2026) con re-
indexacion

v Sere-ancla <=32% (regla dura MR)
por celda de menu

v' Se ajusta por menu engineering:
percepcion de valor, no de aumento

v Trimestral y por dato: ritmo de
gobierno del margen

v Protege el multiplo 2,80x-3,65x (Sofer
Advisors) con EBITDA sano
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LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

El cuadro de indicadores de la inflacion

3.8 %

Inflacion de comida fuera de casa
en 2025 (food away from home)

4.1 %

Inflacion food-away-from-home 2024

5 %

Techo del margen neto tipico

full-service (rango 3%-5%)

30 %

Techo del margen EBITDA tipico de
un restaurante (rango 12%-30%)

3.69x

Techo del multiplo EBITDA promedio en la
venta de un restaurante (rango 2,80x-3,65x)

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas
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Fuentes: USDA ERS 2025 - Statistics Canada (Statista) 2024 - WhippleWood CPAs 2026 - Sofer Advisors

Gréfico creado por masterestaurant.com

CASO REAL

“Cuando dejamos de subir la carta a ojo una vez al ano y empezamos a re-indexar por plato cada trimestre
contra el food cost variance real, el margen de contribucion dejo de fugarse. El cliente ni lo noto: subimos
donde habia elasticidad y protegimos los platos ancla. En dos trimestres el EBITDA volvio dentro del rango
sano del sector.”

— Sintesis de la lectura de consultoria de Diego F. Parra sobre casos de re-precio gobernado
en operaciones de servicio completo

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE

Hoja de ruta estrategica en 3 fases

@ Fase 1 (0-30 dias): Auditar el food cost variance por celda
Entregable: un P&G gerencial por plato que expone el food cost variance real de cada celda del
menu contra su precio actual. Metrica de exito: 100% de los platos con food cost medido y
bandera roja en todo lo que supere el techo del 32% (regla dura MR). Aqui se ve por primera
vez donde la inflacion +3,8% (USDA ERS, 2025) drena el margen de contribucion sin que nadie
lo note.
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@ Fase 2 (30-60 dias): Re-indexar por elasticidad, no en linea
Entregable: una tabla de re-precio por celda cruzada con menu engineering, que sube el precio
donde la elasticidad lo permite y protege los platos ancla. Metrica de exito: 100% del menu re-
indexado con food cost <=32% y ticket promedio sostenido o al alza. El objetivo es defender el
margen neto dentro del piso de 3%-5% (Statista) sin shock de precio visible.

@ Fase 3 (60-90 dias): Instalar el ritmo trimestral de gobierno
Entregable: un tablero de arquitectura de decision que dispara la revision de precios cada
trimestre contra el food cost variance y la inflacion del sector. Metrica de exito: margen EBITDA
sostenido dentro de 12%-30% (WhippleWood CPAs, 2026) y una decision de precio por dato,
no por panico. La inflacion deja de ser coyuntura y pasa a ser una variable gobernada del
negocio.

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas de junta directiva

Que es la indexacion de precios por inflacion en un restaurante?

Es re-preciar el menu por celda contra el food cost variance real y la inflacion del sector, no subir la carta a ojo.
En 2025 la comida fuera de casa subio +3,8% (USDA ERS, 2025); sin indexacion gobernada, esa brecha se
come el margen de contribucion.

Cuanto cuesta NO indexar los precios por inflacion?

Cuesta el margen: el neto full-service vive entre 3% y 5% (Statista) y el EBITDA entre 12% y 30%
(WhippleWood CPAs, 2026). Absorber +3,8% de inflacion (USDA ERS, 2025) sin re-preciar empuja ambos por
debajo del piso y presiona el multiplo de valuacion 2,80x-3,65x (Sofer Advisors).

Subir toda la carta un porcentaje es indexar bien?

No: el aumento lineal destruye el ticket promedio y espanta trafico. La indexacion correcta usa menu
engineering para re-preciar por elasticidad, sube donde el cliente no lo nota y protege los platos ancla,
manteniendo el food cost <=32% (regla dura MR).

Cada cuanto se debe revisar el precio por inflacion?

Trimestral, no anual. La decision anual llega tarde y por panico; el ritmo trimestral gobernado por dato defiende
el margen de contribucion y sostiene el EBITDA dentro del rango sano 12%-30% (WhippleWood CPAs, 2026)
sin shocks de precio.

DATOS Y FUENTES
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Datos del sector 2026 (fuentes oficiales)

Benchmarks verificables de fuentes oficiales y no comerciales (gobierno, asociaciones de industria y market-

data), nunca competencia.

Dato

Comision promedio de tarjeta por
venta

Ventas totales del sector
restaurantero en EE. UU.

Aporte de la industria restaurantera al
PIB turistico de México

Operadores que dicen que sus costos
laborales subieron

Facturacién de la restauracion en
Espafa

Empleo en la hosteleria en Espafia

Propiedad Intelectual de Masterestaurant® — Exclusivo para Lideres de Sector -
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Benchmark 2026

2,35% por transaccion

$1,5 billones (trillion)
proyectados para 2025

15,3% del PIB turistico

98% de los operadores en
2024

+7,1% en 2024

1,84 millones de trabajadores
en 2024 (+5,4%)

Fuente

Texas Restaurant Association 2025

National Restaurant Association, State of

the Restaurant Industry 2025

SECTUR (Gobierno de México) /
CANIRAC

National Restaurant Association

Anuario de la Hosteleria de Espana
(Hosteleria de Espafia) 2024

Hosteleria de Espafia 2024

masterestaurant.com
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