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Fijación de precios: el método
tradicional está fugando tu EBITDA

Por Diego F. Parra · Actualizado 2026-07-09 · Costos y Finanzas

V E R E D I C T O  R Á P I D O

Veredicto: multiplicar el food cost por tres y rezar no es una política de precios, es una
fuga de EBITDA con formato de tradición. El método que protege la caja fija cada precio
por margen de contribución en dólares, no por porcentaje, gobierna el prime cost como
límite duro (≤60% de ventas) y usa ingeniería de menú para mover la demanda hacia los
platos que dejan margen. Con food cost de servicio completo en 32,0% de ventas y
nómina en 36,5% (National Restaurant Association, 2024), el margen operativo no aguanta
improvisación: cada punto que dejas en la mesa al fijar precios se compone doce veces
al año.
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Escribo este brief pensando en el dueño o el director que ya factura bien y aun así ve el EBITDA desaparecer
sin que nadie en la reunión sepa explicar por qué. Nada de teoría de escritorio: es la arquitectura de decisión de
precios que aplico, sesión tras sesión, en la metodología Masterestaurant.

No partimos de «cuánto cobrar», sino de una pregunta más incómoda: qué margen de contribución en
dólares deja cada plato después de su costo de alimentos, y por qué el porcentaje de food cost, solo, te
sigue mintiendo.

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

(MARKUP ×3)

SISTEMA MASTERESTAURANT (MARGEN +

PRIME COST)

Food cost objetivo por plato ✕ Fijo ~33% «porque
siempre fue así»

✓ ≤32% como techo, variable por plato según
margen en $ (National Restaurant Association,
2024)

Prime cost
(alimentos+nómina)

✕ No se mide; se
descubre en el P&G

✓ ≤60% de ventas como límite duro (food 32,0%
+ labor 36,5% = alerta; NRA 2024)

Costo teórico vs real ✕ Sin control; la
varianza se pierde

✓ Food cost variance auditada; brecha teórico-
real objetivo <2 pts

Ingeniería de menú ✕ Todos los platos
pesan igual en la carta

✓ Estrellas y puzzles reposicionados; demanda
dirigida al margen

Desperdicio como fuga ✕ Invisible; se asume
«normal»

✓ Cuantificado; la industria pierde ≈$162 mil
millones/año (The Restaurant HQ, 2025)

Base de la decisión de precio ✕ Intuición + lo que
cobra el vecino

✓ Margen de contribución en $ × rotación de
mesas + ticket promedio

1. ¿Por qué multiplicar el food cost por tres te está licuando el EBITDA?
Multiplicar el food cost por tres y rezar no fija precios: solo maquilla con tradición una fuga de EBITDA
que paga cada mes el margen de contribución en dólares, no el porcentaje.

Un plato con 28% de food cost que deja $6 puede rentar menos que otro de 34% que deja $14 con más rota‐
ción, y ahí se rompe la lógica del multiplicador ciego. El costo de alimentos en servicio completo se sitúa en
32,0% de las ventas, mediana 2024 según la National Restaurant Association, cifra que ya deja poco margen
para reglas automáticas cuando la ocupación, según Toast, se lleva otro 6%-10% de las ventas brutas. Yo lo re‐
pito en cada auditoría: no fijamos el precio del plato, gobernamos lo que ese plato deja después de su costo. El
dólar llega a caja; el porcentaje solo llena una planilla. Primero manda el sistema y después el plato, porque fi‐
jar precios uno a uno sin controlar el prime cost agregado es apagar incendios con un vaso de agua tibia.
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2. ¿Qué gobierna primero el método: el plato o el sistema?
El prime cost combina alimentos y nómina: 32,0% de costo de alimentos más 36,5% de nómina en servi‐
cio completo, según medianas 2024 de la National Restaurant Association, suman 68,5% antes de tocar
renta, energía o seguros.

La arquitectura Masterestaurant pone el techo del prime cost en ≤60% ANTES de discutir un solo precio: un
menú con márgenes bonitos sobre una estructura de 70% de prime cost sigue perdiendo dinero. Sumemos la
ocupación, que Toast calcula en 6-10% de ventas, y los servicios, entre 2% y 5%. Si el sistema no cierra, nin‐
gún precio aislado lo va a salvar; empezamos siempre por el agregado. Te miente porque mide eficiencia de co‐
cina, no el dinero real que llega a caja: eso lo dice el margen de contribución en dólares. Dos platos con el mis‐
mo 32% de food cost, la mediana de servicio completo 2024 según la National Restaurant Association, rinden
distinto según su precio de venta y su rotación en el salón.

3. ¿Por qué el porcentaje de food cost, solo, te miente?
Un entrante de $9 al 32% deja $6,12; un principal de $28 al mismo 32% deja $19,04 por cubierto, una di‐
ferencia que el porcentaje jamás revela.

La cocina que parece «eficiente» puede matar la caja si copa las mesas con el entrante barato. Por eso ordena‐
mos el menú por contribución en dólares y velocidad de rotación, nunca por porcentaje. Con el segmento de
servicio completo ~18% más chico que en 2019, según Technomic 2024, cada cubierto pesa más y el porcenta‐
je que ignora el dólar por asiento se vuelve un espejismo contable. Cambia porque la varianza convierte una re‐
ceta teórica de 32% en un costo real de 36% o 38%, y ahí se esconde la fuga. La ficha técnica dice un
número; la merma, el sobreporcionado y el robo dicen otro, y la diferencia rara vez llega al reporte gerencial. El
desperdicio de comida le cuesta a la industria restaurantera de Estados Unidos cerca de $162 mil millones al
año, según The Restaurant HQ 2025, y esa cifra no vive en el menú: vive en la varianza que nadie audita.

4. ¿Cómo cambia la decisión cuando incluyes el food cost variance?
Antes de fijar un precio, mide tu costo teórico contra el real por plato, porque subirlo para tapar una
merma es cobrarle al cliente tu propio descontrol de cocina.

Yo lo llamo el impuesto invisible: con la nómina en 36,5% de ventas, según la National Restaurant Association
2024, no queda holgura para regalar puntos de food cost por una mala línea. Decide qué plato empujas y cuál
rediseñas, cruzando el margen de contribución en dólares contra la popularidad real de cada receta. No todos
merecen el mismo trato: las estrellas, alto margen y alta rotación, van al frente del diseño, mientras los perros
se reformulan o desaparecen de la carta. Reemplazar a un empleado por hora cuesta US$2.305 y a un gerente
general, US$16.770, según Black Box Intelligence 2024, así que ninguna cocina se puede dar el lujo de soste‐
ner platos que no dejan caja.

5. ¿Qué papel juega la ingeniería de menú en el precio final?
Colocamos cada receta en la matriz antes de tocar un solo precio, porque subir todo por igual castiga a
las estrellas y no rescata a los perros.

La ingeniería reasigna precio y posición donde el dólar por cubierto lo justifica, nunca donde la intuición del ve‐
cino lo sugiere. Copiar el precio del vecino significa importar su renta, su nómina y su varianza sin conocer nin‐
guna de las tres. Abrir un local cuesta en mediana US$450 por pie cuadrado, con un rango de US$100 a
US$800 según Square 2024, y el delivery de terceros ya drena 30%-40% del pedido, de acuerdo con OPA!
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2026: dos cifras que varían tanto de un negocio a otro que copiar precios ajenos es copiar pérdidas ajenas. Re‐
emplazamos la intuición por una sola vista gerencial: margen en dólares, food cost variance, ingeniería de
menú y punto de equilibrio en un tablero único.

6. ¿Por qué «lo que cobra el vecino» no es una política de precios?
Lo resumo sin adornos: tu precio nace de tu caja, no del cartel de la esquina. Gobernar esas cuatro pa‐
lancas juntas separa a quien factura de quien realmente se queda con el EBITDA.

El primer movimiento es dejar el porcentaje a un lado y calcular, plato por plato, el margen de contribución en
dólares de tus diez recetas más vendidas. Ordénalas por dólar dejado en el cubierto, nunca por eficiencia de
food cost, y compara ese orden contra el que usas hoy para fijar precios. Revisa tu prime cost agregado contra
el techo de ≤60%: con food en 32,0% y labor en 36,5%, ambas medianas 2024 publicadas por la National Res‐
taurant Association, ya arrancas en 68,5% y sabes cuánto recortar antes de tocar la carta. Cruza cada plato con
su varianza real y su rotación en el salón. Los servicios, entre 2% y 5% según Toast, y la ocupación, 6-10% se‐
gún la misma fuente, presionan por debajo, así que el margen que sobrevive es escaso y hay que defenderlo
con datos.

7. ¿Cuál es el primer movimiento para el dueño que ve licuarse su EBITDA?
Esta es la arquitectura que aplico en la metodología Masterestaurant: precio por margen en dólares,
prime cost gobernado, menú diseñado con criterio. En menos de tres minutos ves dónde se te escapa
la caja.

PORCENTAJE VS DÓLARES: el food cost en porcentaje solo mide si el plato luce «eficiente» en el papel; lo
que realmente paga la renta es el margen de contribución en dólares que deja cada cubierto. Compara un plato
al 28% que deja $6 contra otro al 34% que deja $14 con más rotación, y ya sabes cuál sostiene el negocio.
PLATO VS SISTEMA: fijar precio por precio sin controlar antes el prime cost agregado (32,0% de alimentos
más 36,5% de nómina, según la National Restaurant Association 2024) es apagar incendios uno por
uno. El sistema define el límite de 60% antes de que discutamos un solo precio en la carta. INTUICIÓN
VS ARQUITECTURA: copiar «lo que cobra el vecino» nunca fue una política de precios, apenas una
excusa cómoda.

8. Las 3 diferencias que decide el EBITDA
La arquitectura Masterestaurant junta margen en dólares, food cost variance, ingeniería de menú y punto de
equilibrio en una sola vista gerencial que tú revisas cada semana.

P U N T O  P O R  P U N T O
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Método tradicional vs sistema 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 ( M A R K U P × 3 )

Porcentaje de food cost (markup fijo)

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

contribución en $ + rotación

Veredicto: El que paga la renta es el margen en dólares, no el porcentaje. Gana B.

CONTROL DE COSTOS LABORALES

A ·  M É TO D O  T R A D I C I O N A L ( M A R K U P × 3 )

Se descubre en el P&G

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Prime cost ≤60%

como límite duro (NRA 2024)

Veredicto: Con nómina en 36,5% de ventas, gobernarla ex-ante es EBITDA. Gana B.

GESTIÓN DEL DESPERDICIO

A ·  M É TO D O  T R A D I C I O N A L ( M A R K U P × 3 )

Asumido como normal

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Cuantificado

como KPI (industria pierde ≈$162
MM/año)

Veredicto: Lo invisible no se corrige. Gana B.

DISEÑO DE LA CARTA

A ·  M É TO D O  T R A D I C I O N A L ( M A R K U P × 3 )

Todos los platos pesan igual

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

menú por margen

Veredicto: Dirigir la demanda al margen sube EBITDA sin subir tráfico. Gana B.
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C O M PA R A C I Ó N  L A D O  A  L A D O

El método que estás usando F U G A

El sistema que protege el EBITDA M A S T E R E S TA U R A N T

Multiplicas el food cost por un factor fijo (×3, ×3,3) y no revisas plato por plato.✕

Optimizas el porcentaje de food cost, no el margen de contribución en dólares que entra a caja.✕

No mides prime cost como sistema: descubres que te comió la nómina cuando ya cerró el mes.✕

El desperdicio y la varianza teórico-real viven fuera de la política de precios.✕

Fijas cada precio por el margen de contribución en $ que deja después del food cost, no por un
múltiplo ciego.

✓

Gobiernas el prime cost (alimentos + nómina) como límite duro ≤60% de ventas antes de tocar la
carta.

✓

Auditas food cost variance: la brecha entre costo teórico y real es un KPI, no una sorpresa.✓

Usas ingeniería de menú para empujar demanda hacia estrellas de alto margen y reposicionar los
puzzles.

✓

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

(MARKUP ×3)

SISTEMA MASTERESTAURANT (MARGEN +

PRIME COST)

Food cost objetivo por plato ✕ Fijo ~33% «porque
siempre fue así»

✓ ≤32% como techo, variable por plato según
margen en $ (National Restaurant Association,
2024)

Prime cost
(alimentos+nómina)

✕ No se mide; se
descubre en el P&G

✓ ≤60% de ventas como límite duro (food 32,0%
+ labor 36,5% = alerta; NRA 2024)

Costo teórico vs real ✕ Sin control; la
varianza se pierde

✓ Food cost variance auditada; brecha teórico-
real objetivo <2 pts
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MÉTODO

TRADICIONAL

(MARKUP ×3)

SISTEMA MASTERESTAURANT (MARGEN +

PRIME COST)

Ingeniería de menú ✕ Todos los platos
pesan igual en la carta

✓ Estrellas y puzzles reposicionados; demanda
dirigida al margen

Desperdicio como fuga ✕ Invisible; se asume
«normal»

✓ Cuantificado; la industria pierde ≈$162 mil
millones/año (The Restaurant HQ, 2025)

Base de la decisión de precio ✕ Intuición + lo que
cobra el vecino

✓ Margen de contribución en $ × rotación de
mesas + ticket promedio

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

Los números que definen la fuga

32.0%
Food cost mediano, servicio
completo (% de ventas, 2024)

36.5%
Costo de nómina mediano, servicio
completo (% de ventas, 2024)

162
Costo anual del desperdicio de
comida para la industria de EE. UU.

MM  U S D

30
Costo efectivo total del delivery

de terceros sobre el pedido

% - 4 0 %

18%
Contracción del segmento de
servicio completo (EE. UU.) vs 2019

2305 USD
Costo de reemplazar a un
empleado por hora (costos duros)
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V ISUAL I ZAC IÓN

Las cifras, visualizadas

Food cost mediano, servicio completo (% de ventas, 2024)

32%

Costo de nómina mediano, servicio completo (% de ventas, 2024)

36.5%

Costo anual del desperdicio de comida para la industria de EE. UU.

162
MM USD

Costo efectivo total del delivery de terceros sobre el pedido

30
%-40%

Contracción del segmento de servicio completo (EE. UU.) vs 2019

18%

Costo de reemplazar a un empleado por hora (costos duros)

2305USD

Fuentes: National Restaurant Association 2024 · The Restaurant HQ 2025 · OPA! 2026 · Technomic 2024 · Black
Box Intelligence 2024

Gráfico creado por masterestaurant.com

C A S O  R E A L

“El error que veo una y otra vez: el dueño multiplica el food cost por tres y cree que ya fijó precios. No.
Optimizó un porcentaje que no paga la renta. Reordenamos la carta por margen de contribución en
dólares, pusimos el prime cost como techo de 60% y movimos la demanda hacia cuatro estrellas. Mismo
tráfico, tres puntos más de EBITDA en un trimestre. El precio no era el problema; la arquitectura de la
decisión sí.”

— Diego F. Parra, consultor de restaurantes — metodología 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
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Roadmap estratégico en 3 fases

1 Fase 1 — Auditoría de margen (0-30 días)
Entregable: matriz de ingeniería de menú con margen de contribución en $ y food cost real por
plato (no teórico). Métrica de éxito: identificar el 20% de platos que aportan <15% del margen y
mapear la food cost variance. Con food cost de servicio completo en 32,0% de ventas (National
Restaurant Association, 2024), cada punto de varianza no auditada es EBITDA que se evapora.

2 Fase 2 — Rediseño de precios y carta (30-60 días)
Entregable: nueva estructura de precios por margen en $ + prime cost gobernado ≤60% de
ventas (food 32,0% + labor 36,5%; NRA 2024). Métrica de éxito: reposicionar demanda hacia 4-
6 estrellas de alto margen y elevar el ticket promedio ponderado por margen 6-10% sin subir
precios de forma lineal.

3 Fase 3 — Sistema de control continuo (60-90 días)
Entregable: consola gerencial con food cost variance, prime cost y punto de equilibrio en tiempo
real. Métrica de éxito: cerrar la brecha costo teórico vs real a <2 puntos y sostener prime cost
≤60% tres meses seguidos. El desperdicio, que le cuesta a la industria ≈$162 mil millones/año
(The Restaurant HQ, 2025), pasa a ser un KPI visible, no un supuesto.

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

Preguntas del decisor

¿Por qué multiplicar el food cost por tres fuga EBITDA?

Porque optimiza un porcentaje, no el margen de contribución en dólares que entra a caja. Un plato de 28% de
food cost puede dejar menos dinero por cubierto que uno de 34% con más rotación. Con food cost de servicio
completo en 32,0% (National Restaurant Association, 2024), el margen no aguanta reglas ciegas.

¿Cuál es el food cost máximo recomendado?

El techo es 32% por plato como máximo, no como meta; la mediana de servicio completo es 32,0% de ventas
(National Restaurant Association, 2024). La nómina (36,5%) y la renta van al punto de equilibrio, no se cargan
al plato. Gobernar el prime cost ≤60% importa más que perseguir un food cost bajo aislado.

¿Cuánto cuesta NO rediseñar la política de precios?

Cuesta el EBITDA que dejas en la mesa cada mes, compuesto doce veces al año, más las fugas laterales: el
desperdicio le cuesta a la industria ≈$162 mil millones/año (The Restaurant HQ, 2025) y el segmento de
servicio completo se contrajo ~18% vs 2019 (Technomic, 2024). No actuar es la opción cara.
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¿La ingeniería de menú sube precios a los clientes?

No necesariamente. Reposiciona la demanda hacia las estrellas de alto margen mediante diseño de carta, no
con subidas lineales. El objetivo es elevar el ticket promedio ponderado por margen 6-10% moviendo elección,
no castigando al comensal. El precio se ajusta donde el margen de contribución en $ lo justifica.

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

Costo de apertura en el cuartil superior (EE. UU.,
2025)

$750,500 ($177
por pie²)

Rezku — How Much Does It Cost to
Open a Restaurant 2025

Costo del equipamiento de cocina para un
restaurante mediano (EE. UU.)

$50,000–$150,000
Rezku — How Much Does It Cost to
Open a Restaurant 2025

Costo de construcción de un restaurante por pie
cuadrado (EE. UU.)

$100–$800 por
pie²

Rezku — How Much Does It Cost to
Open a Restaurant 2025

Costo de abrir un restaurante pequeño de comida
para llevar (EE. UU.)

$75,000–$150,000
Rezku — How Much Does It Cost to
Open a Restaurant 2025

Costo promedio de una póliza integral de negocio
(BOP) para restaurante (EE. UU.)

≈$3,000 al año
MoneyGeek — Restaurant Business
Insurance Cost 2025

Costo promedio del seguro de responsabilidad civil
general para restaurante (EE. UU.)

≈$900 al año
MoneyGeek — Restaurant Business
Insurance Cost 2025
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