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Valoracion de negocios gastronomicos:
multiplos, flujo descontado y activos intangibles

o Por Diego F. Parra - Actualizado 2026-07-09 - Modelo de Negocio

MASTERESTAURANT ®

Valoracion de negocios =
gastronémicos: multiplos, flujo

descontado y activos intangibles

Método probado en +8.400 restaurantes - 43 paises masterestaurant.com

VEREDICTO RAPIDO

Veredicto: un negocio gastronémico se valora bien cuando se cruzan tres lentes, no una.
El multiplo de EBITDA da el precio de mercado rapido (rango tipico 2x—4x para un full
service independiente rentable, hasta 6x—8x en marcas con contribucién probada); el flujo
de caja descontado (DCF) revela el valor intrinseco cuando el negocio tiene proyeccion
creible; y los activos intangibles —marca, ubicacion, contratos, data de clientes—
explican la prima que un comprador serio paga por encima del EBITDA. El error que veo
una y otra vez: dueios que piden 5x sobre un EBITDA inflado que confunde retiro del
dueino con utilidad real. Diego F. Parra y Masterestaurant recomiendan valorar sobre
EBITDA normalizado (con salario de mercado del operador dentro) y contrastar los tres
métodos: si divergen mas de 30%, el negocio no esta listo para venderse, esta listo

para arreglarse.
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PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LIDERES DE SECTOR

Valorar un restaurante en 2026 dej6 de ser un arte de servilleta. El mercado global de foodservice crecié y se
sofisticé: Asia-Pacifico ya concentra el 40% de las ventas globales (Euromonitor International, 2026) y en

Estados Unidos operan cerca de 720.000-730.000 establecimientos con némina (Toast, 2025). Ese volumen

atrae capital —fondos, family offices, operadores multi-unidad— que ya no compra 'un restaurante bonito' sino
un flujo de caja con multiplo defendible.

El problema es que la mayoria de los duefios no sabe cuanto vale su negocio hasta que aparece un comprador,

y para entonces valora con la emocion del fundador, no con la aritmética del inversionista. Un negocio
gastronémico sin EBITDA normalizado, sin unit economics claros y sin separacion entre marca y operador es,

financieramente, invaluable en el peor sentido: nadie sabe qué esta comprando. Este white paper de

Masterestaurant desarma la valoracion en tres métodos rigurosos y muestra como el marco de Diego F. Parra
los integra para que un duefio llegue a la mesa de negociacién con un numero que resiste la due diligence.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacion lado a lado

Base de calculo

Rapidez

Sensibilidad al riesgo

Mejor para

Trampa habitual

Rango de valor tipico

MULTIPLOS DE MERCADO

X EBITDA normalizado x multiplo
(2x—8x segun segmento)

X Horas: sirve para un primer
anclaje de precio

X Media: el multiplo comprime el

riesgo en un factor

X Full service rentable con historial
de 3+ afos

X EBITDA sin salario del duefio —
multiplo sobre humo

X USD 150k—800k para 1 local
independiente

FLUJO DE CAJA DESCONTADO
(DCF)

v Valor presente de flujos futuros a 5
afios + valor terminal

v Dias: requiere proyeccion y tasa de
descuento (WACC)

v Alta: WACC del 12%—-20% castiga

negocios volatiles

v' Dark kitchens, foodtech y marcas
en expansion

v Proyeccion optimista de ventas sin

base de caja real

v +25% frente al multiplo si la
proyeccion es creible

Capitulo 1 — ;Cuanto vale realmente un restaurante en 2026?

Un restaurante rentable e independiente se valora hoy entre 2x y 4x su EBITDA normalizado, y hasta 6x-

8x si tiene marca con contribucion probada y unidades replicables.
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Ese multiplo es el termdmetro rapido del mercado, pero no es el precio: es el punto de partida. El capital que
compra en este sector se multiplicé porque el foodservice se sofistic6 —Asia-Pacifico ya concentra el 40% de
las ventas globales segun Euromonitor International (2026) y en Estados Unidos operan cerca de 720.000-
730.000 establecimientos con ndmina segun Toast (2025). El error que veo una y otra vez: el duefio valora con
la emocién del fundador y llega a la mesa con un nimero que la due diligence desarma en la primera hora. En
Masterestaurant, Diego F. Parra insiste en que el multiplo se defiende con un EBITDA limpio, no con la historia
de cuanto costo abrir.

Capitulo 2 — El multiplo de EBITDA: rapido, pero mira solo al pasado

El multiplo de EBITDA da el precio de mercado en minutos: tomas el EBITDA de los ultimos 12 meses y o mul-
tiplicas por el rango del segmento (2x—4x para full service independiente rentable, 6x—8x para marcas con con-
tribucion probada). Su limite es estructural: mira al retrovisor. Un negocio con historial plano se valora bien por
multiplo porque el comprador extrapola lo que ya existe. Pero castiga al que tiene traccion de crecimiento, por-
que doce meses de caja no capturan la curva. En Estados Unidos, cerca del 70% de los locales son indepen-
dientes segun la National Restaurant Association, y la mayoria cotiza en el piso del rango justo porque su EBIT-
DA reportado carga gastos personales del dueio. EI multiplo no miente; lo que miente es un EBITDA sin norma-
lizar. Antes de aplicar cualquier factor, hay que reconstruir la caja real del negocio operado por un tercero. El
descuento de flujos (DCF) valora lo que el multiplo ignora: los flujos de caja proyectados, traidos a valor presen-
te con una tasa que refleja el riesgo.

Capitulo 3 — El DCF: valora el futuro que el multiplo no ve

Aqui gana el negocio con traccién. Si un operador de servicio limitado abri6 delivery —y el 65% de ellos ya lo
ofrece segun la National Restaurant Association (2025)— y proyecta crecer el ticket off-premise, el DCF captura
ese flujo futuro que doce meses de EBITDA no ven. El método exige disciplina: proyectar 5 afios de caja realis-
ta, elegir una tasa de descuento defendible (12%-18% para un independiente sin escala) y calcular un valor ter-
minal honesto. Un DCF inflado con crecimientos del 20% anual sin plan operativo es una servilleta con decima-
les. Diego F. Parra lo usa como contrapeso del multiplo: si el DCF supera el multiplo en 30% o mas, el valor
esta en el crecimiento no ejecutado, y eso se negocia con earn-out, no con precio de cierre. Los intangibles no
aparecen ni en el multiplo ni en el DCF por defecto: hay que valorarlos aparte y sumarlos como prima.

Capitulo 4 — Activos intangibles: la prima que ningin método captura por defecto

Una ubicacion que genera el 75% de su trafico off-premise segun la National Restaurant Association vale mas
que su EBITDA, porque esa demanda sobrevive a un cambio de duefio. Lo mismo una base de datos de clien-
tes con recompra medible, una marca registrada o un contrato de arriendo por debajo de mercado. El 41% de
los operadores de servicio completo ya vende mas off-premise que en 2019 segun la National Restaurant Asso-
ciation / Technomic (2025): esa capacidad instalada es un activo, no un accidente. El error clasico es regalar
estos intangibles porque no estan en el balance. En Masterestaurant valoramos cada uno con su propio flujo
atribuible y lo defendemos en la due diligence con datos, no con relato. La marca que no se mide, se subvalora.
La normalizacion del EBITDA es el punto donde se decide la negociacion, porque puede mover el valor final en-
tre 30% y 50%.
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Capitulo 5 — Normalizacion del EBITDA: aqui se gana o se pierde el 30%-50%

Normalizar significa reconstruir la caja como si un tercero operara el negocio: sacar los gastos personales car-
gados al restaurante, quitar los ingresos no recurrentes y —el ajuste que mas pesa— reemplazar el trabajo del
duefio por el salario real de un gerente de mercado. Un duefio que no se paga sueldo infla el EBITDA con su
propia mano de obra gratis; un comprador que si tendra que contratar a alguien lo descuenta de inmediato. Con
cerca del 9% del empleo nacional en México segun CANIRAC / INEGI, el sector esta lleno de negocios familia-
res donde caja personal y caja del negocio se mezclan. Diego F. Parra empieza toda valoracién por aqui: un
EBITDA normalizado de $180.000 al multiplo de 3x son $540.000; el mismo negocio sin normalizar, reportando
$120.000, vale $360.000. La diferencia son 180.000 dolares de disciplina contable. La valoracion correcta cruza
los tres lentes en lugar de apostar a uno: multiplo para el precio de mercado, DCF para el futuro y valoracion de
intangibles para la prima.

Capitulo 6 — El marco Masterestaurant: cruzar los tres lentes, no elegir uno

Ninguno solo es suficiente. El multiplo sin DCF castiga el crecimiento; el DCF sin multiplo se despega de la
realidad; ambos sin intangibles regalan la marca. El marco de Diego F. Parra los integra en un rango triangula-
do: si multiplo, DCF e intangibles convergen, el nimero es defendible; si divergen, la brecha es la agenda de la
negociacion. El sector premia la solidez: en India el segmento organizado llegara al 52,9% del mercado en
2028 con un CAGR del 13,2% segun la NRAI (IFSR 2024), y ese capital compra flujos triangulados, no restau-
rantes bonitos. La accion concreta: normaliza tu EBITDA hoy, proyecta cinco afios de caja honesta y lista tus in-
tangibles con su flujo atribuible antes de que aparezca el primer comprador. ElI multiplo mira al pasado (EBITDA
de los ultimos 12 meses); el DCF mira al futuro (flujos proyectados). Un negocio con historial plano vale mas
por multiplo; uno con traccion de crecimiento vale mas por DCF.

Capitulo 7 — Diferencias que definen el numero final

Los activos intangibles no aparecen en ninguno de los dos por defecto: hay que valorarlos aparte. Una ubica-
cion con 75% del trafico off-premise (National Restaurant Association) o una base de datos de clientes con re-
compra medible afiaden prima sobre el multiplo base. La normalizacién del EBITDA es el punto donde se gana
o se pierde la negociacion: quitar el salario real del duefio, los gastos personales cargados al negocio y los in-
gresos no recurrentes puede cambiar el valor final en 30%—50%.

PUNTO POR PUNTO

Multiplos vs. DCF: analisis criterio por criterio

VELOCIDAD DE ESTIMACION

A - MULTIPLOS DE MERCADO Multiplos: B - MASTERESTAURANT DCF: dias,

horas, un primer numero accionable requiere proyeccion y WACC

Veredicto: Mdultiplos para anclar rapido; DCF para defender el numero en la mesa.
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FIDELIDAD AL FUTURO

A - MULTIPLOS DE MERCADO Multiplos: B - MASTERESTAURANT DCF: captura la

miran el EBITDA pasado traccion de crecimiento

Veredicto: DCF gana en negocios con proyeccion creible; multiplos en negocios estables.

RESISTENCIA A LA DUE DILIGENCE

A - MULTIPLOS DE MERCADO Multiplos: B - MASTERESTAURANT DCF: fragil sila

fragil si el EBITDA no esta normalizado proyeccion es optimismo puro

Veredicto: Empate: ambos se caen sin datos limpios. La normalizacion es la palanca real.

CAPTURA DE INTANGIBLES

A - MULTIPLOS DE MERCADO Mudltiplos: no B - MASTERESTAURANT DCF: puede

los ve por defecto incorporarlos via flujos futuros

Veredicto: Ninguno basta solo: valora marca, ubicacion y data aparte y sumalos.

COMPARACION LADO A LADO

Método de multiplos PRECIO DE MERCADO

X Rapido y comparable: usa transacciones reales del segmento

X Rango QSR: los quick service concentran mas del 60% de las ventas de restaurantes en EE.UU.
(Restroworks, 2025) y suelen pagar multiplos mas altos por su escalabilidad

X Exige EBITDA normalizado con salario de mercado del operador dentro

X Falla cuando el negocio no tiene comparables limpios (concepto unico)
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Método de flujo descontado (DCF) MASTERESTAURANT

v Captura el valor intrinseco de negocios en crecimiento

v Ideal para dark kitchens: Norteamérica ya concentra mas del 40% del mercado de cocinas virtuales
(Global Growth Insights, 2025)

v"  Depende de la calidad de la proyeccion de caja y del WACC elegido

v" Penaliza con dureza la volatilidad y la concentracion de ingresos

COMPARACION LADO A LADO

Comparacién lado a lado

Base de calculo

Rapidez

Sensibilidad al riesgo

Mejor para

Trampa habitual

Rango de valor tipico

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

MULTIPLOS DE MERCADO

X EBITDA normalizado x multiplo
(2x—8x segun segmento)

X Horas: sirve para un primer
anclaje de precio

X Media: el multiplo comprime el
riesgo en un factor

X  Full service rentable con historial
de 3+ afos

X EBITDA sin salario del duefio —
multiplo sobre humo

X USD 150k-800k para 1 local
independiente

FLUJO DE CAJA DESCONTADO
(DCF)

v' Valor presente de flujos futuros a 5
anos + valor terminal

v Dias: requiere proyeccion y tasa de
descuento (WACC)

v Alta: WACC del 12%—-20% castiga

negocios volatiles

v Dark kitchens, foodtech y marcas
en expansion

v' Proyeccion optimista de ventas sin
base de caja real

v +25% frente al multiplo si la
proyeccion es creible

Cifras que enmarcan la valoracién gastronémica 2026

40 %

de las ventas globales de foodservice
las concentra Asia-Pacifico en 2025
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60 %

de las ventas de restaurantes
en EE.UU. las generan los QSR

llﬂ %

del mercado de cocinas virtuales lo
concentra Norteamérica en 2025

26 %

de los operadores usan herramientas
de IA en 2026 (palanca de valoracion)

75 %

del trafico opera fuera del local:
intangible de ubicacion y canal

70 %

de los locales de restaurantes en EE.UU.

son independientes (no de cadena)

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas
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Fuentes: Euromonitor International 2026 - Restroworks 2025 - Global Growth Insights 2025 - National Restaurant
Association 2026

Grafico creado por masterestaurant.com

CASO REAL

“Llegué pidiendo 5x sobre 'utilidad". Diego normalizo el EBITDA: mi salario de operador no estaba dentro y
habia USD 90k de gastos personales cargados al negocio. EI EBITDA real cay6 de USD 320k a USD
180k. Pero al valorar la marca, la ubicacion y la data de recompra por separado, el DCF me devolvio una
prima de intangibles que el comprador aceptd. Vendi en USD 640k, no en los USD 1.6M de fantasia ni en
los USD 540k del multiplo pelado. El numero resistié la due diligence sin una sola grieta.”

— Operador de dos locales full service, cliente del marco Masterestaurant

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE

Coémo valorar tu negocio gastronémico
en 90 dias (roadmap Masterestaurant)

@ Dias 1-20 - Normaliza el EBITDA
Reconstruye 24 meses de estado de resultados. Mete el salario de mercado del operador, saca
gastos personales, aisla ingresos no recurrentes. Este EBITDA normalizado es la unica base
honesta para cualquier multiplo o DCF.
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@ Dias 21-45 - Aplica los tres métodos
Calcula el multiplo de mercado con comparables de tu segmento, construye un DCF a 5 afos
con WACC realista (12%—20%) y valora los intangibles por separado. Si los tres divergen mas
de 30%, hay un problema estructural que arreglar antes de vender.

@ Dias 46-70 - Refuerza los intangibles
Documenta la marca, formaliza contratos de arriendo y proveedores, mide la recompra de tu
base de clientes, empaqueta el Restaurant Model Canvas. Cada intangible probado con datos
es prima defendible sobre el EBITDA base.

@ Dias 71-90 - Prepara el paquete de due diligence
Arma el data room: P&L normalizado, unit economics por canal, contratos, métricas de
retencion y proyeccion auditada. Un paquete limpio no solo sube el precio: acelera el cierre y
elimina las renegociaciones a la baja.

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas frecuentes sobre valoracion gastronémica

¢ Qué multiplo de EBITDA vale un restaurante independiente en 20267?

Un full service independiente rentable con 3+ afios de historial se mueve entre 2x y 4x EBITDA normalizado.
Marcas con contribucion probada, unidad econémica clara y escalabilidad pueden llegar a 6x—8x. El QSR,
que genera mas del 60% de las ventas del sector (Restroworks, 2025), suele pagar multiplos mas altos por
su repetibilidad.

¢ Cuando conviene el DCF en vez de los multiplos?

El flujo de caja descontado conviene cuando el negocio tiene crecimiento creible y proyeccion de caja sélida:
dark kitchens, foodtech y marcas en expansion. Norteamérica ya concentra mas del 40% del mercado de
cocinas virtuales (Global Growth Insights, 2025), un segmento donde el multiplo histérico subvalta el futuro.

¢ Coémo se valoran los activos intangibles de un restaurante?

Los intangibles —marca, ubicacion, contratos, data de clientes— se valoran aparte del EBITDA. Una ubicacion
con alto trafico off-premise (el 75% del trafico opera fuera del local, National Restaurant Association) o una base
de recompra medible se traducen en una prima defendible sobre el multiplo base, siempre que estén
documentados con datos.
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¢Por qué mi restaurante vale menos de lo que creo?

Casi siempre porque el EBITDA no esta normalizado: el salario del duefio no esta dentro, hay gastos
personales cargados al negocio o ingresos no recurrentes inflando la cifra. Normalizar puede cambiar el valor

30%-50%. Con el 70% de locales independientes en EE.UU. (National Restaurant Association), esta trampa es

la regla, no la excepcion.

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

Restaurantes en México

Empleo y peso en el PIB de la
industria restaurantera en México

Tamafio del mercado global de
foodservice de consumo

Participacion de Asia-Pacifico en
las ventas globales de foodservice

Uno de cada cinco délares de
foodservice global se gast6 en
delivery

Proyeccion del mercado global de
foodservice a 2030

Benchmark 2026

mas de 641.000 establecimientos
(12,2% de los negocios del pais,
2024)

2,1 millones de empleos directos y
~1% del PIB (2024)

USD 3,36 billones en 2025 (+4%
interanual)

40% del total global en 2025

~20% del gasto de foodservice fue
delivery en 2025

de USD 4,34 billones (2025) a USD
7,61 billones (2030), CAGR 11,89%

Fuente

INEGI y CANIRAC — Conociendo la
Industria Restaurantera 2024

CANIRAC — Industria Restaurantera
de México 2024

Euromonitor International — World
Market for Consumer Foodservice
2026

Euromonitor International — World
Market for Consumer Foodservice
2026

Euromonitor International —
foodservice delivery 2025

Mordor Intelligence — Food Service
Market Report 2025

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