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VEREDICTO RAPIDO

La apertura de un nuevo restaurante no fracasa por la comida: fracasa por una
arquitectura de decision construida sobre supuestos que nadie midié antes de firmar el
contrato de arrendamiento. El mito dice que el riesgo se concentra en el primer aifo y que
sobrevivirlo equivale a haber ganado; la realidad de los datos publicos dice lo contrario.
Segun el U.S. Bureau of Labor Statistics (BDM), cerca del 83,1% de los restaurantes
sobrevive su primer aino, pero solo el 51,4% sigue operando a los cinco afos y apenas el
34,6% llega a los diez. La mortalidad no esta en la apertura: esta en los meses 18 a 60,
cuando el capital de arranque ya se agoté y el modelo tiene que sostenerse con su propio
margen de contribucién. Y a eso se suma un dato que cambia la conversaciéon con
cualquier inversionista de restaurantes: segin Peppr POS (2025), solo el 42% de los
restaurantes fue rentable en 2024. El veredicto es incomodo y lo sostengo: si usted no
puede demostrar su punto de equilibrio con numeros auditables ANTES de la obra, no
esta abriendo un restaurante, esta comprando una opcién cara sobre una hipétesis.

)

Executive Brief Brief estratégico - CEOs, juntas directivas e inversores - 21 min de lectura - 2026-09-16

PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LIDERES DE SECTOR

Un inversionista me paso un plan de negocio de 48 paginas para una apertura de 1,8 millones de ddlares en
inversion inicial. Tenia renders, tenia moodboard, tenia carta firmada por un chef con curriculum. No tenia una
sola linea de food cost variance proyectada por familia de plato ni un escenario de ocupacion por debajo del
60%. Le devolvi el documento con una pregunta: ¢ a qué ticket promedio y a qué rotacién de mesas este
negocio deja de quemar caja? Nadie en la mesa lo sabia.

Ese vacio es el patron. La conversacion de apertura se desplaza hacia la propuesta de valor, el concepto y la
estética, y se aleja de la estructura de ingresos, que es lo Unico que un banco, un fondo o un socio capitalista
puede evaluar con rigor. El resultado es una industria enorme con una madurez financiera gastronémica
desigual: segun CANIRAC-INEGI (2025), México supera los 680.000 restaurantes dentro de 2,57 millones de
unidades econdmicas, y segun Acodrés (2025, via El Colombiano) en Colombia cierran alrededor de cuatro
restaurantes por dia. Volumen de entrada altisimo, disciplina de salida brutal.

Lo que cambid en 2026 es que la validacion ya no exige gastar el capital para aprender. El foodtech permite
probar demanda real con una dark kitchen o un modelo de negocio restaurante virtual antes de comprometer
obra civil, y los sistemas de IA permiten simular unit economics con variabilidad operativa incluida en lugar de
un unico escenario optimista. Ese es el desplazamiento estratégico de este brief.

COMPARACION LADO A LADO
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Comparacién lado a lado

Supervivencia a 5 aiios

Rentabilidad efectiva

Rotacion de personal

Ritmo de cierres en el

mercado

Densidad del mercado de
entrada

Validacion del concepto sin
obra

Retencion por lealtad desde el
dia uno

Escala del mercado objetivo

LINEA BASE DEL SECTOR
(FUENTE CITADA)

X 51,4% sigue operando
(U.S. Bureau of Labor Statistics,
BDM)

X 42% de los restaurantes
fue rentable en 2024 (Peppr
POS, 2025)

X ~65,8% de rotacién anual
sobre empleo total (Black Box
Intelligence, 2024)

X  ~4 restaurantes cierran por
dia en Colombia (Acodrés,
2025, via El Colombiano)

X Mas de 680.000
restaurantes en México, 2,57
millones de unidades
economicas (CANIRAC-INEGI,
2025)

X El segmento independiente
lidera cocinas nube con 61,7%
de participacion en 2025 (Grand
View Research, 2025)

X 71% de los QSR ya opera
programa de lealtad
(Restroworks, 2025)

X Foodservice de Canada:
USD 135,2 mil millones en 2025
(Restroworks, 2025)

RESULTADO ESPERADO CON
ARQUITECTURA DE DECISION
MASTERESTAURANT

v Decisién de apertura condicionada a
punto de equilibrio validado antes de la obra;
el capital no entra si el escenario al 60% de

ocupacion no cierra

v" Margen de contribucion por plato
modelado con food cost <32% como techo
maximo, no como meta

v"  Dotacién y némina proyectadas con
reposicion incluida; el costo de reclutar no
aparece como sorpresa en el mes 7

v Riesgo de territorio evaluado con
densidad competitiva y demanda validada
antes de firmar arrendamiento

v Propuesta de valor diferenciada y
defendible, no una réplica de concepto en

zona saturada

v Piloto en dark kitchen de 90 dias con
demanda real medida antes de comprometer
inversion de local

v' Captura de datos del cliente desde la
apertura, no como proyecto del aio dos

v' Tamafo de oportunidad dimensionado
con datos publicos verificables en el
memorando de inversién

1. ¢ Cual es el riesgo real de abrir un restaurante en 20267

El riesgo de una apertura no se agota en el primer afio: se agota en el quinto, y esa confusion es la que
arruina planes financieros enteros.

Segun el U.S. Bureau of Labor Statistics (BDM), cerca del 83,1% de los restaurantes sobrevive su primer afio,
pero solo el 51,4% sigue operando a los cinco y apenas un 34,6% llega a los diez, de modo que la mortalidad
no es un sobresalto inicial sino un goteo de dos tercios a lo largo de una década. A eso se suma que, segun
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Peppr POS (2025), apenas el 42% de los restaurantes estadounidenses fue RENTABLE en 2024, lo que
significa que sobrevivir y ganar dinero son dos cosas distintas y un plan honesto debe presupuestar ambas.
Quien firma un arrendamiento a diez afios esta apostando contra esa curva, no contra el primer aniversario.

2. Menos de 500 mil doélares de facturaciéon anual:

el umbral es el punto de equilibrio en cubiertos

Por debajo de 500 mil dolares anuales, la decision correcta casi siempre es abrir pequeio, con carta corta y sin
obra civil pesada, y el umbral numérico que manda es el punto de equilibrio expresado en cubiertos por servi-
cio, no en pesos al mes. Un local de esa banda factura alrededor de 41.600 délares mensuales, y si su ticket
promedio ronda los 18 dolares necesita cerca de 2.300 cubiertos mensuales, unos 77 diarios, para no quemar
caja. Esa cifra si la puede mover un jefe de cocina el martes por la tarde; una meta agregada que llega del con-
tador tres semanas después, no. En esta banda el food cost por plato debe quedar por debajo del 32% coma
techo absoluto, nunca como objetivo, porque el margen no tiene volumen que lo rescate. Conviene ademas
validar demanda con una cocina oscura antes de la obra: segun Grand View Research (2025), el segmento
independiente lidera ese mercado con 61,7% de participacion.

3. De 500 mil a 1 millén: la banda donde la rotaciéon de personal se come el margen

Entre 500 mil y un millén de délares de facturacion anual, la variable que decide la rentabilidad deja de ser la
carta y pasa a ser la nomina, porque el negocio ya depende de gente que no es el duefio. La rotacién del sector
rondé el 65,8% del empleo total en 2024, segun Black Box Intelligence, lo que en una plantilla de veinte perso-
nas equivale a reponer trece plazas al aio; con un costo de reclutamiento y curva de aprendizaje de 1.800 do-
lares por posicidn, hablamos de unos 23.400 délares anuales que ningun plan improvisado presupuesta. Mi re-
gla en esta banda es dura: si el prime cost —costo de alimentos mas costo laboral total— supera el 65% de las
ventas durante dos meses seguidos, el problema ya no es operativo, es estructural, y toca reescribir la carta o
la plantilla antes del tercer mes. Aqui me equivoqué durante anos tratando la merma como ruido estacional.

4. Mas de 1 millén: unit economics por canal o no hay conversacion con el inversionista

Por encima del millon de doélares anuales, una apertura financiada llega a la mesa con unit economics separa-
dos por canal —salon, domicilio, para llevar, eventos— y con el umbral explicito de abandono escrito antes de
firmar. No es un gesto de prudencia contable: es lo Unico que un fondo puede evaluar. En esta banda el domici-
lio suele aportar entre el 20% y el 35% de las ventas con comisiones de plataforma del 18% al 30%, asi que un
plato con 30% de food cost en salén se va al 45% de costo efectivo en el canal digital y destruye margen mien-
tras el reporte mensual muestra crecimiento. Diego F. Parra y el método Masterestaurant exigen tres escenarios
de ocupacién —60%, 75% y 90%— con la sensibilidad del ticket promedio en pasos de un ddlar. Segun
Restroworks (2025), el 71% de los restaurantes de servicio rapido ya opera programa de lealtad, y ese dato de
frecuencia entra en el modelo como parametro, no como aspiracion.

5. Mas de 5 millones: el proyecto de autor y el formato tematico de gran escala

Arriba de cinco millones de ddlares anuales aparece el perfil mas caro de rescatar: el restaurante de celebridad
o de chef mediatico, y el tematico de gran formato con mas de 250 puestos, donde la inversion inicial supera
con frecuencia los 4 millones y el retorno depende de una novedad que caduca. El patron se repite por perfil, no
por nombre: la curva de apertura entrega doce a dieciocho meses de ocupacion alta y luego cae entre el 30% y
el 45%, momento en el que el arrendamiento firmado a diez afios sigue intacto. Mi criterio es firme: en esta ban-
da el umbral de abandono debe fijarse en la ocupacion del mes catorce, y si cae por debajo del 62% de la ca-

www.masterestaurant.com - Executive Brief - Apertura de un nuevo restaurante: el mito que quema el capital y la realidad que lo protege Péag. 4 de 16


https://www.masterestaurant.com/masterestaurant-perfil-profesional-diego-parra-experto-en-crear-y-potenciar-restaurantes.html
https://www.masterestaurant.com/metodologia_restaurantes.html
https://www.masterestaurant.com/servicio-consultoria-internacional-experto-para-celebrity-restaurants.html
https://www.masterestaurant.com/servicio-consultoria-internacional-experto-para-celebrity-restaurants.html

pacidad proyectada hay que renegociar el arrendamiento o reconvertir el concepto ese mismo trimestre. EI mer-
cado tiene espacio —Japon movié 256,5 mil millones de dolares en foodservice durante 2024, segun IMARC
Group—, pero el espacio no paga la renta.

6. Mas de 10 millones: grupo o cadena, donde el error se multiplica por el nUmero de locales

Un grupo o cadena por encima de diez millones de ddlares anuales no abre restaurantes: replica un modelo, y
la unica pregunta valida antes de la unidad numero cuatro es si la unidad numero dos alcanz6 su margen objeti-
vo sin el duefio adentro. Canada ilustra la escala del terreno: unos 135,2 mil millones de ddélares de foodservice
en 2025, con 49,5 mil millones en servicio completo repartidos entre mas de 79.000 establecimientos y 37 mil
millones en comida rapida sobre unos 21.000 locales, segun Restroworks (2025). A esa densidad, un error de
receta estandarizada de dos puntos de food cost sobre un grupo de seis locales que facturan 12 millones cues-
ta 240.000 ddlares al aino. Por eso la regla es replicar solo cuando el local piloto lleva seis meses consecutivos
con varianza de food cost menor a 1,5 puntos contra la ficha técnica. Sin ese dato, la expansion es contagio.

7. ¢ Qué pasaria si el escenario de ocupacion se queda en 55%?

Si la ocupacion se estanca en 55% durante el primer semestre, la cadena de consecuencias es predeci-
ble y por eso hay que escribirla antes de abrir.

Un local proyectado a 75% que opera a 55% pierde alrededor del 27% de sus ingresos, pero su costo laboral
fijo baja quiza cuatro puntos y su arrendamiento no baja nada, asi que el prime cost salta del 62% previsto a
cerca del 74% vy la caja se agota en el mes séptimo con una reserva tipica de tres meses. Ahi empieza la espi-
ral que conozco de memoria: se recorta personal de sala, cae la velocidad de servicio, bajan las resefias, y la
ocupacion cae otro escalon. La salida no es recortar; es reducir la carta a los platos con mayor contribution
margin y liberar horas de cocina. Segun Acodrés (2025, via El Colombiano), en Colombia cierran alrededor de
cuatro restaurantes por dia, y esa espiral explica buena parte de ellos.

8. La decision que se toma antes de firmar el arrendamiento

Antes de firmar el arrendamiento, escriba en una sola pagina el ticket promedio objetivo, los cubiertos diarios de
equilibrio, el prime cost techo y el mes exacto en que abandonara el proyecto si no llega. Esa pagina vale mas
que un plan de negocio de 48 paginas con renders. La paradoja del oficio es conocida: el concepto atrae al in-
versionista y la aritmética lo retiene, y la mayoria de los emprendedores gastan el 90% del tiempo en lo prime-
ro. México tiene mas de 680.000 restaurantes dentro de 2,57 millones de unidades econdmicas, segun CANI-
RAC-INEGI (2025), y la India organizada movié Rs 2.49.649 crore en 2024 segun la National Restaurant Asso-
ciation of India: entrar es facil en cualquier mercado, quedarse no. Simule sus unit economics con variabilidad
operativa —merma, ausentismo, reposicion— antes de comprometer un solo délar de obra civil, y ponga fecha
a la revisién del mes catorce en el calendario del socio capitalista.

9. ¢ Qué separa una apertura financiada de una apertura improvisada?

La diferencia no esta en el monto invertido sino en la ARQUITECTURA de decision:

una apertura financiada llega a la mesa del inversionista con unit economics por canal, sensibilidad de ticket
promedio y un umbral explicito de abandono, mientras la improvisada llega con un concepto y una fecha de
inauguracién. Una apertura seria define el punto de equilibrio en unidades vendidas por servicio, no en pesos
mensuales, porque el equipo de cocina y de sala puede actuar sobre cubiertos y rotacion de mesas pero no so-
bre una cifra agregada que ve el contador tres semanas después. El plan improvisado trata la variabilidad ope-
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rativa como ruido; el plan financiado la trata como parametro, y por eso proyecta merma, ausentismo y reposi-
cion de personal con la rotacion del sector —cerca del 65,8% en 2024 segun Black Box Intelligence— en lugar
de asumir una plantilla estable que nunca existio.

10. Qué separa una apertura financiada de una apertura improvisada — en la practica

Donde el mito pone marketing de lanzamiento, la realidad pone due diligence operativa: contratos de proveedo-
res con precio escalonado, contingencia de obra del 15% al 20% sobre presupuesto y un calendario que no de-
pende de que todo salga bien a la primera. La apertura con madurez financiera gastrondémica valida antes de
construir: prueba el menu en una dark kitchen, mide repeticion de compra real y solo entonces compromete el
arrendamiento; el segmento independiente lidera cocinas nube con 61,7% de participacion en 2025 (Grand
View Research, 2025) precisamente porque esa via abarata el aprendizaje. Y hay un punto de gobierno corpo-
rativo que casi nadie escribe: quién decide cerrar. Una apertura profesional fija de antemano el indicador y el
plazo que disparan la desinversion, porque el sesgo del fundador enamorado del proyecto es el que convierte
una pérdida contenida en una pérdida total.

PUNTO POR PUNTO

Mito contra realidad, criterio por criterio

PUNTO DE PARTIDA DE LA DECISION

A - LINEA BASE DEL SECTOR (FUENTE B - MASTERESTAURANT EI punto de
CITADA)
equilibrio y el margen de contribucion

El concepto y la estética definen el definen el tamafo, los asientos y la carta;

proyecto; los numeros se ajustan después
el concepto se construye dentro de esa

a lo que el concepto pide. C
q plop restriccion.

Veredicto: Gana la realidad. Con el 42% de restaurantes rentables en 2024 (Peppr POS, 2025),
el concepto que no cabe en su propia estructura de costos es una pérdida programada.
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MOMENTO DE VALIDAR LA DEMANDA

A - LINEA BASE DEL SECTOR (FUENTE B - MASTERESTAURANT La demanda se
CITADA)

mide en un piloto de dark kitchen de 90

La demanda se descubre al abrir, con el , . .
dias, antes de firmar arrendamiento.

local terminado y la nédmina corriendo.

Veredicto: Gana la realidad, y por goleada: el segmento independiente ya domina cocinas nube
con 61,7% (Grand View Research, 2025), asi que validar barato dej6é de ser exatico.

HORIZONTE DE RIESGO

A - LINEA BASE DEL SECTOR (FUENTE B - MASTERESTAURANT Elriesgo se
CITADA)

concentra entre los meses 18 y 60; el plan

Sobrevivir el primer afo es la meta; ) . .
financiero cubre ese tramo con capital y

después el negocio se estabiliza solo. -
con indicadores.

Veredicto: Gana la realidad. EI BLS (BDM) mide 83,1% de supervivencia al afio uno contra
51,4% a los cinco: el aniversario no prueba nada.

TRATAMIENTO DEL PERSONAL EN EL MODELO

A - LINEA BASE DEL SECTOR (FUENTE B - MASTERESTAURANT La reposicion se
CITADA)

presupuesta como partida fija con la

La plantilla se asume estable y la rotacion . -
rotacion sectorial incorporada al modelo.

se maneja cuando ocurre.

Veredicto: Gana la realidad. Con ~65,8% de rotacién anual (Black Box Intelligence, 2024), tratar
la reposicion como imprevisto es un error de aritmética, no de gestion.
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SELECCION DEL LOCAL

A - LINEA BASE DEL SECTOR (FUENTE B - MASTERESTAURANT El riesgo de
CITADA)

territorio se evalua con densidad
Un buen local de alto transito compensa . .
competitiva y demanda validada; el
cualquier debilidad del modelo. : ) .
arrendamiento se firma al final, no al

principio.

Veredicto: Gana la realidad. Con mas de 680.000 restaurantes en México (CANIRAC-INEGI,
2025), la saturacion convierte el transito en ruido caro.

DATOS DEL CLIENTE Y LEALTAD

A - LINEA BASE DEL SECTOR (FUENTE B - MASTERESTAURANT La captura de
CITADA)

datos y la lealtad arrancan el dia uno,
El programa de lealtad es un proyecto : ,
porque el activo de clientes se construye

para el segundo afo, cuando haya , .
desde la primera transaccion.

estabilidad.

Veredicto: Gana la realidad. Si el 71% de los QSR ya opera lealtad (Restroworks, 2025), abrir
sin ella es empezar con una desventaja competitiva regalada.
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ROL DE LA IA EN LAAPERTURA

A - LINEA BASE DEL SECTOR (FUENTE B - MASTERESTAURANT LalAes
CITADA)

arquitectura de decisién: simula

La IA es una herramienta de marketing , - .
escenarios, vigila el food cost variance

ara generar contenido y llenar el local. . . ~
para g y diario y sostiene dashboards que el duefio
lee antes de que el problema se vuelva

caro.

Veredicto: Gana la realidad, con matiz: la generacién de contenido con IA si aporta, pero como

consecuencia de un modelo sano, jamas como sustituto de él.

COMPARACION LADO A LADO

El mito de la apertura (lo que se decide en la mesa) miTo

X «Sila comida es buena, el negocio caminay: la calidad es condicién de entrada, no ventaja
competitiva; segun Peppr POS (2025) solo el 42% de los restaurantes fue rentable en 2024 y casi
todos servian comida aceptable.

X «Elriesgo es el primer afio»: segun el U.S. Bureau of Labor Statistics (BDM), el 83,1% sobrevive doce
meses, pero solo el 34,6% llega a diez afos.

X «Ellocal bueno se paga solo»: el riesgo de territorio se evalla antes de firmar, no después; en
Colombia cierran unos cuatro restaurantes por dia (Acodrés, 2025, via EI Colombiano).

X «La carta se ajusta sobre la marcha»: sin ingenieria de menu al abrir, el food cost variance se
descubre cuando ya consumié el colchdn de caja.

X «El personal se consigue»: la rotacion en restaurantes rondo el 65,8% en 2024 (Black Box
Intelligence, 2024), y la reposicion es una partida fija disfrazada de imprevisto.
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La realidad medible (lo que revisa un inversionista)

MASTERESTAURANT

v El punto de equilibrio se demuestra con tres escenarios de ocupacion —60%, 75% y 90%— v el
proyecto solo avanza si el de 60% cierra sin inyeccién adicional.

v La estructura de ingresos separa saldn, delivery y eventos con margen de contribucién propio, porque

mezclarlos esconde el canal que pierde plata.

v" Elfood cost se modela por familia de plato con techo de 32%, y la némina y el arrendamiento van al

punto de equilibrio, jamas cargados al plato.

v La validacion precede al capital: una dark kitchen o un modelo de negocio restaurante virtual mide

demanda real en 90 dias; el segmento independiente ya domina ese canal con 61,7% de participacion
(Grand View Research, 2025).

v"  La captura de datos del cliente arranca el dia uno; el 71% de los QSR ya opera lealtad (Restroworks,

2025) y quien abre sin ese activo empieza ciego.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacion lado a lado

Supervivencia a 5 ainos

Rentabilidad efectiva

Rotacion de personal

Ritmo de cierres en el

mercado
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LINEA BASE DEL SECTOR
(FUENTE CITADA)

X 51,4% sigue operando
(U.S. Bureau of Labor Statistics,
BDM)

X 42% de los restaurantes
fue rentable en 2024 (Peppr
POS, 2025)

X ~65,8% de rotacion anual
sobre empleo total (Black Box
Intelligence, 2024)

X ~4 restaurantes cierran por
dia en Colombia (Acodrés,
2025, via El Colombiano)

RESULTADO ESPERADO CON
ARQUITECTURA DE DECISION
MASTERESTAURANT

v Decision de apertura condicionada a
punto de equilibrio validado antes de la obra;
el capital no entra si el escenario al 60% de
ocupacién no cierra

v" Margen de contribucion por plato
modelado con food cost <32% como techo
maximo, no como meta

v Dotacién y ndmina proyectadas con
reposicion incluida; el costo de reclutar no
aparece como sorpresa en el mes 7

v Riesgo de territorio evaluado con
densidad competitiva y demanda validada
antes de firmar arrendamiento
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Densidad del mercado de
entrada

Validacién del concepto sin
obra

Retencién por lealtad desde el

dia uno

Escala del mercado objetivo

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

LINEA BASE DEL SECTOR
(FUENTE CITADA)

X Mas de 680.000
restaurantes en México, 2,57
millones de unidades
economicas (CANIRAC-INEGI,
2025)

X El segmento independiente
lidera cocinas nube con 61,7%
de participacion en 2025 (Grand
View Research, 2025)

X 71% de los QSR ya opera
programa de lealtad
(Restroworks, 2025)

X Foodservice de Canada:
USD 135,2 mil millones en 2025
(Restroworks, 2025)

Los numeros que gobiernan la decision

83.1 %

de los restaurantes sobrevive
su primer afo de operacion

9l.40%

sigue operando a los cinco
anos: ahi esta la mortalidad real

42 %

de los restaurantes fue rentable en 2024

65.8 %

de rotacién de personal anual
sobre el empleo total del sector
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RESULTADO ESPERADO CON
ARQUITECTURA DE DECISION
MASTERESTAURANT

v Propuesta de valor diferenciada y
defendible, no una réplica de concepto en
zona saturada

v Piloto en dark kitchen de 90 dias con
demanda real medida antes de comprometer

inversion de local

v' Captura de datos del cliente desde la
apertura, no como proyecto del afio dos

v Tamano de oportunidad dimensionado
con datos publicos verificables en el

memorando de inversion
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61.7 %

de participacion del segmento
independiente en cocinas nube (2025)

restaurantes en México dentro de 2,57
millones de unidades econdmicas

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas

de los restaurantes sobrevive su primer ano de operacion

sigue operando a los cinco afios: ahi esta la mortalidad real

de los restaurantes fue rentable en 2024

de rotacién de personal anual sobre el empleo total del sector

de participacion del segmento independiente en cocinas nube (2025)

restaurantes en México dentro de 2,57 millones de unidades econémicas

Fuentes: U.S. Bureau of Labor Statistics (BDM) - Peppr POS 2025 - Black Box Intelligence 2024 - Grand View
Research 2025 - CANIRAC-INEGI 2025

Grafico creado por masterestaurant.com

CASO REAL
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“Traia 420 mil délares comprometidos para un local de 110 asientos en una zona premium. Diego me
obligd a parar y montar primero una dark kitchen con ocho platos durante cuatro meses. Tres de esos
platos no se vendieron nunca, el ticket promedio real sali6 22% por debajo de mi proyeccioén y la recompra
se concentrd en dos referencias. Reformulé la carta, bajé el local a 78 asientos y ajusté la inversion a

310 mil. Abrimos con un food cost de 29,4% y alcanzamos el punto de equilibrio en el mes cinco, no en

el doce que habia proyectado. Los 110 mil que no gasté fueron el capital de trabajo que me sostuvo el

primer invierno.”

— Socio fundador de un restaurante de cocina de autor, 78 asientos, banda de facturacion de
500 mil a 1 millon de USD al aio

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE

¢, Como se construye una apertura que
resiste el escrutinio de un inversionista?

@ Fase 1 - Validar sin construir (0 a 90 dias)
Entregable: un piloto operativo en dark kitchen o cocina compartida con 8 a 12 referencias de
carta y captura de datos de cada transaccién. No se firma arrendamiento, no se contrata obra,
no se compra equipo mayor. Métrica de éxito: ticket promedio real dentro del £10% de la
proyeccion y una tasa de recompra a 60 dias superior al 18% sobre clientes identificados. El
segmento independiente lidera hoy las cocinas nube con 61,7% de participacion (Grand View
Research, 2025) justamente porque esta via convierte una apuesta en un experimento barato.
Si el piloto no llega a esos umbrales, el proyecto no avanza: se reformula la propuesta de valor

o se abandona, que es el ahorro mas rentable de todo el proceso.

@ Fase 2 - Modelar los unit economics y el riesgo de territorio (dias 90 a 150)
Entregable: un modelo financiero con margen de contribucion por plato, food cost por familia
con techo de 32%, prime cost objetivo y punto de equilibrio expresado en cubiertos por servicio,
mas un mapa de densidad competitiva del poligono elegido. La némina, el arrendamiento y los
servicios van al punto de equilibrio, nunca cargados al costo del plato. Métrica de éxito: el
escenario al 60% de ocupacion cierra sin inyeccion adicional de capital y el prime cost
proyectado se mantiene por debajo del 62% de las ventas. Con Acodrés (2025, via El
Colombiano) reportando cerca de cuatro cierres diarios en Colombia, evaluar el territorio antes
de firmar deja de ser prudencia y pasa a ser due diligence operativa.
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@ Fase 3 - Abrir con instrumentacién y umbral de salida (dias 150 a 240)
Entregable: apertura con dashboard diario de ventas, food cost real, horas trabajadas y rotacién
de mesas; ingenieria de menu activa desde la semana dos; programa de lealtad operando
desde el dia uno —el 71% de los QSR ya lo tiene, segun Restroworks (2025)— y un umbral
escrito de desinversion aprobado por los socios. Métrica de éxito: food cost real dentro de 2
puntos del modelado durante tres meses consecutivos y punto de equilibrio alcanzado antes
del mes ocho. Con una rotacion sectorial cercana al 65,8% (Black Box Intelligence, 2024), el
plan de reposicion de personal se activa el primer mes, no cuando renuncia el segundo

cocinero.

@ Fase 4 - Decidir con datos a los 12 meses (mes 9 a 12)
Entregable: revision de junta con tres decisiones explicitas sobre la mesa —escalar, sostener o
desinvertir— sustentadas en el desempefio real contra el modelo de la Fase 2. Métrica de éxito:
EBITDA positivo sostenido durante dos trimestres o un plan de correccion con fecha limite. El
dato que ordena esta conversacion es el del U.S. Bureau of Labor Statistics (BDM): el 83,1%
sobrevive el primer afio pero solo el 51,4% llega a cinco, de modo que celebrar el aniversario
uno no significa nada si el margen de contribucion no cubre la estructura. Aqui es donde un
operador honesto se ahorra cuatro afios de desgaste.

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas que hace un decisor antes de firmar

¢ Cuanto capital de trabajo necesita reservar para la apertura de un nuevo restaurante?

Reserve seis meses de costos fijos completos —arrendamiento, ndmina, servicios y seguros— por fuera del
presupuesto de obra y equipo. Segun el U.S. Bureau of Labor Statistics (BDM), solo el 51,4% de los
restaurantes llega a cinco afos, y la causa dominante no es la demanda sino quedarse sin caja antes de que el
modelo madure.

¢ Sirve una dark kitchen para validar el modelo de negocio antes de abrir el local?

Sirve, y es la forma mas barata de equivocarse. Un piloto de 90 dias mide ticket promedio real, recompra y
mezcla de carta sin comprometer obra civil. El segmento independiente lidera las cocinas nube con 61,7% de
participacion en 2025, segun Grand View Research (2025), y esa madurez del canal abarata la validacion.

¢ Qué food cost debe proyectar en el plan de apertura?

Trabaje con 32% como TECHO maximo por plato, nunca como meta, y modélelo por familia de producto. La
nomina, el arrendamiento y los servicios no se cargan al plato: van al punto de equilibrio. Con solo el 42% de
los restaurantes rentables en 2024, segun Peppr POS (2025), un food cost mal construido desde el dia uno no
se corrige con volumen.
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¢ Cuando debe decidir que la apertura fracaso y cerrar?

Fije el umbral por escrito antes de abrir: si a los doce meses el margen de contribucion no cubre los costos fijos
y la tendencia de tres trimestres no mejora, se desinvierte. En Colombia cierran alrededor de cuatro

restaurantes por dia, segun Acodrés (2025, via El Colombiano), y la mayoria lo hace tarde, cuando ya

consumio el patrimonio del fundador.

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 dodlares de
foodservice global se gasté 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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https://www.mordorintelligence.com/industry-reports/food-service-market
https://www.mordorintelligence.com/industry-reports/food-service-market
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