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VEREDICTO RAPIDO

El escalamiento fracasa en 73% de los restaurantes por omitir 5 verificaciones operativas
— automatizacion de flujos sensibles (pedidos, pagos, inventario), dashboards que
muestren DONDE se va el dinero cada hora, y gameificacién de incentivos. La operacion
tradicional depende del gerente como cuello de botella; la operacion asistida con IA
distribuye esas decisiones diarias en datos publicos que el equipo puede leer.

Checklist Checklist verificable con criterio de “hecho” medible por item - 17 min de lectura - 2026-10-25

Escalar un restaurante es ampliar la cobertura: un segundo local, una franquicia, o pasar de monolitico a
cadena pequena. El 73% de intentos fracasan en el primer afio (Euromonitor, 2025) — no por falta de capital
sino por repetir un modelo que funcionaba con 1-2 locales sin redisefar la maquina de decisiones.

Diego F. Parra, consultor de operaciones para mas de 8.400 restaurantes en 43 paises, ha visto dos caminos
divergir: el tradicional (un gerente+un duefio que crecen solos con auditorias raras) y el método
Masterestaurant (operacion asistida por IA donde cada local es un nodo que reporta datos publicos y toma
decisiones distribuidas).

Este checklist de 47 items nace de 20 afios en auditorias de escalamiento fallido. Agrupa por fase (previa,
lanzamiento, 90 dias, autonomia) y marca para cada item: criterio medible, frecuencia y responsable sugerido.
Al cierre, el top 5 que casi todos omiten y la pérdida en dinero si se ignoran.

COMPARACION LADO A LADO

Comparativa lado a lado: escalar un restaurante

OPERACION TRADICIONAL OPERACION ASISTIDA CON IA
(MASTERESTAURANT)
Orden de compra X Gerente llena planilla en hoja, v Demanda se predice 72h adelante con
a veces de memoria, envia mail al IA (LSTM sobre tickets+estacionalidad).
proveedor. Orden automatica si stock baja del punto

reorden. Lead time <12h, error <1.3%.

Pago a empleados X Planilla de Excel, bonos v App de IA que muestra a cada
negociados en voz, auditoria empleado su ganancia por turno, propinas
manual. Legibilidad: 40% saben acumuladas, bonus intradiario gamificado.
cual es su incentivo. Rotacion Legibilidad 96%.

mensual 12-15%.

Control de costos X Auditoria manual mensual. v' Dashboard intradiario: prime cost por
Sorpresas descubiertas a fin de turno, por local, por cocinero. Alerta
mes cuando ya se perdio el dinero. automatica si sube de 32%. Accion
Prime cost (ndmina+comida) = correctiva en 4 horas. Prime cost mantiene
62% promedio en cadejas fallidas. 28-31%.
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Transferencia de receta

Decision de precio y menu

OPERACION TRADICIONAL

X Jefe de cocina viaja, entrena a
ojo, vuelve. Estandarizacion: 50-
60% de consistencia entre locales
(gusto del cliente baja 3.2pts en

escala 1-10).

X Dueno central decide, se baja
a todos los locales. Ignora contexto
local (poder adquisitivo,
competencia). Margen promedio

OPERACION ASISTIDA CON IA
(MASTERESTAURANT)

v Receta en video 3D con pesos
exactos, tiempos, temperaturas. QR en
cocina. |A revisa plato en tiempo real con
visién. Consistencia 92%, nps sube 2.1pts.

v" A sugiere precio dinamico por local y
turno (oferta+demanda+costo). Duefio
revisa propuesta en 30seg. Margen
optimizado 42-48%.

35-38%.

Llévalo a tu restaurante: consultor para grupos y cadenas de restaurantes —

Escalar fracasa en 73% de intentos por un motivo que la mayoria ve demasiado tarde

Escalar no es replicar. Es redisefiar la maquina de decisiones. Un restaurante de un local prospera bajo audito-
ria rara—un duefio y un gerente, numeros al cierre de mes, correcciones cuando la auditoria lo sefiala. Dos lo-
cales exigen otra arquitectura: decisiones descentralizadas que hablen datos publicos cada hora, no intuicion
que espera revision. Euromonitor 2025 reporta 73% de intentos fallidos en afo uno, pero la cifra esconde la ver-
dad operativa: no fracasan por capital, sino porque replican el molde Unico en un contexto de multiples nodos.
Diego F. Parra ha auditado 8.400 restaurantes en 20 afios y el patron es claro—quién mide donde se va el dine-
ro cada turno, en tiempo real, ajusta antes que margen se coma la ganancia; quién sigue esperando auditoria
mensual ve desaparecer 12—18 puntos EBITDA en el segundo local mientras cree que funciona igual. La dife-
rencia entre éxito y fracaso no es intuicion de operador; es arquitectura de datos.

Omision #1: No automatizar el flujo de 6rdenes, pagos

e inventario genera 8-12% costo operativo fantasma

Locales multiples sin automatizacién crean redundancia. Pedidos en papel a teléfono, pagos en cajas desincro-
nizadas, inventario en hojas—cada local inventa su flujo, el duefio reconcilia después. Nielsen 2024 reporta que
coordinacion manual en cadenas pequefias cuesta 8-12% de ingresos en operacion redundante. Un segundo
local que ingresa 60.000 USD mes, con ese overhead, regala 4.800—7.200 USD cada mes a ineficiencia. Mas-
terestaurant automatiza: POS unico que reporta pedido-pago-inventario en segundos a la nube, cada local ve
su numero, jefe de cocina en cualquier ciudad audita consistencia por video 3D sin viajar, maquina de decisio-
nes descentralizada pero reportaje centralizado. Costo: cero overhead redundante. Diferencia: dinero que pasa
a EBITDA en lugar de disiparse en flujos manuales. El 73% que fracasa, uno de cada tres omite este paso.

Omision #2: Sin dashboard hourly de prime cost, correcciones llegan un mes tarde
Prime cost—alimentos + ndmina, el 55-62% de ingresos que define rentabilidad—Illega a la auditoria tradicional
cada treinta dias. Local abre mes con receta calibrada, jefe de cocina ajusta porciones sin cifra, nomina fluctia

sin patrén, fin de mes sorpresa: prime cost salté a 64%. Tarde. Correcciones que habria hecho en dia 5 ocurren
en dia 32. Masterestaurant instalé dashboard que muestra prime cost actual CADA TURNO—costo de COGS
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vendida versus forecasting, nébmina acumulada versus budget, alertas rojas si sube 2 puntos sobre linea base.
Resultado: correcciones ocurren en horas, no en meses. Restaurante escala porque ve dénde se va el dinero y
ajusta mismo dia—receta, porciones, rotacién némina. Sin esto, segundo local hereda la sorpresa del primero.
Diferencia en dinero: 4—6 puntos EBITDA perdidos cada mes en locales multiples sin dashboard. Eso es 2.400-
3.600 USD mes en un local de 60.000 USD ingresos mensuales.

Omision #3: Gameificacidon de incentivos ausente = rotacién

nomina sube 34-40%, costo laboral pasa 35% de ingresos

Empleado anénimo en cadena de dos locales ve ndmina al cierre de mes y espera sorpresa. Propinas acumula-
das por turno, bonus ganado o no—se entera tarde. Retencion de chef, mesero, mesera de caja cae porque NO
hay claridad intradiaria. Bureau of Labor Statistics 2024 reporta costo laboral 25-35% en sector, pero Masteres-
taurant ve en auditorias que sin transparencia de incentivos, rotacion sube y ese porcentaje trepa a 38—42%
porque personal experimenta gasta energia en incertidumbre salarial. Gamificar invierte: app que muestra
turno-a-turno qué gano cada persona en propinas, bonus realizable por jornada, reconocimiento publico en el
equipo. Costo app: 40-60 USD mes. Retorno: rotacién baja de 45% anual a 22—-28%, ndmina vuelve a 28-32%
ingresos, ganancia por local sube 2—3 puntos EBITDA. Diferencia para segundo local: en lugar de perder coci-
nero cada 6 meses y entrenar nuevo, lo retienes y productividad crece. Dinero en juego: 800-1.200 USD mes
en reduccion de rotacion y training.

El top 5 que casi todos omiten y lo que cuesta ignorarlos

Cinco omisiones apilan costos que el duefio no ve hasta que no puede corregir: (1) automatizacion de flujos
sensibles—ordenes, pagos, inventario—genera 4.800—-7.200 USD costo fantasma mes; (2) dashboard de prime
cost cada turno ausente pierde 2.400-3.600 USD mes en correcciones lentas; (3) gameificacion de incentivos
omitida sube rotacion némina y pierde 800—1.200 USD mes; (4) no medir consistencia de receta entre locales
permite que chef en local dos invente porciones, margen bruto cae 3-5 puntos, pérdida 1.800—-3.000 USD mes;
(5) ausencia de precio dinamico por contexto local—mismo plato mismo precio en zona alta y barrio obrero—
deja 6—9% de margen sin capturar, un local de 60.000 USD ingresos regala 3.600-5.400 USD mes. Suma con-
servadora: un segundo local en escalamiento que omita estos cinco paga 13.400-20.400 USD mes en friccion
operativa. En doce meses: 160.800-244.800 USD que nunca ve en la linea base de auditoria. Esa es la cifra
del 73% que fracasa.

¢ Como implementar la checklist en rutina operativa: quién, cuando, con qué frecuencia?

No es documental. Es operacion semanal. Diego F. Parra y Masterestaurant lo hacen asi:

cada lunes a las 07:00, gerente de operaciones abre la checklist de 47 items agrupados en cuatro fases—pre-
via (antes de abrir nuevo local), lanzamiento (primeros 30 dias), 90 dias, autonomia—y marca por local. Linea
por linea: ;POS centralizado reporta datos en tiempo real al local nuevo? Si/no. ¢Dashboard muestra prime
cost cada turno? Responsable: jefe de cocina o contador, frecuencia: actualizacion diaria 07:30 antes de servi-
cio. ¢ App de incentivos activa para la nébmina? Responsable: RRHH, verificacion: primero de mes rinde cuentas
si todos los empleados la usan y propinas estan registradas en tiempo real. Cada item lleva criterio medible—
qué si cuenta, qué no—, responsable sugerido, y frecuencia de auditoria. No es checklist que se lee en una
reuniéon anual. Es operacion que entra en la rutina diaria, semanal, mensual. Diferencia entre quién escala y
quién fracasa: implementacién es ritual, no sorpresa. Si esperas a detectar problema, ya es tarde. Si entras
cada semana con la lista en mano, lo ves venir.
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Auditar el cumplimiento: evidencia medible por item y sefal de alerta

Cumplimiento no es palabra de gerente. Es cifra. Linea 1 de la checklist: «Licencias y permisos en dia.» Audi-
tar: fecha de vencimiento en documento real, no en archivo de caja. Linea 5: «Proveedores confirmados segun
calidad contratada.» Auditar: ticket del proveedor, fecha, cédigo de articulo, precio contratado, diferencia de pre-
cio real. Linea 15: «Personal entrenado en receta y platos signature.» Auditar: video de 3 minutos que jefe de
cocina nuevo local graba siguiendo guia estandar, compara con video de local 1, detecta porciones distintas en
10 segundos. Linea 32: «Prime cost promedio mes anterior dentro de +2 puntos de forecast.» Auditar: dash-
board, extrae cifra real, contrasta con meta, si desvia mas de 2 puntos, sefal roja de auditoria. Masterestaurant
audita cada item sobre EVIDENCIA: no palabras, numeros, fotos, videos, reports. Si dato no existe en forma
medible, seial es que control no entra. Rueda de auditoria: semanal para items de lanzamiento (semanas 1-4),
quincenal para fase 90 dias, mensual para autonomia. Una desviacion repetida en tres auditorias consecutivas
detona escalada: no es omision, es falla de sistema.

De gerente como cuello de botella a operacion distribuida que toma decisiones sin él

Gerente tradicional: todas las decisiones pasan por él. Mesero ve problema de cliente, busca al gerente. Chet
nota que ingrediente se acabo, avisa al gerente. Caja abre, dinero se va, cierre del dia tarda 90 minutos porque
reconcilia. Dos locales y el gerente no duerme. Escalamiento fracasa porque arquitectura sigue siendo cuello
unico. Masterestaurant redefine: cada nodo reporta datos publicos en tiempo real, decisiones distribuidas. Me-
sero resuelve problema de cliente dentro de criterio publicado—refund hasta 8 USD, postre gratis si espera >15
min—sin esperar gerente. Chef ve en app si COGS esta bajo presupuesto, decide hoy si pide mas ingrediente
en tres horas o si ratifica produccion. Caja cierra en 10 minutos: POS central reconcilia nimeros, alertas
rojas se disparan si descuadre >1%, no cuando cierra. Gerente pasa de decisor a auditor de alertas: revisa
excepciones—solo las rojas—y duerme 8 horas. Segundo local funciona porque no depende de un solo
cerebro. Diferencia: escala es posible cuando maquina toma decisiones, humano las revisa.

Validacion final: si no puedes medir el escalamiento, no puedes escalarlo

Medicién es lo primero, no lo ultimo. Antes de abrir local dos, Diego F. Parra mide tres cifras en local uno: (1)
prime cost promedio ultimos 12 meses y varianza, (2) retencion de personal y costo de rotacion, (3) satisfaccion
de cliente por tipo de plato y frecuencia de recompra. Si esas tres no estan documentadas, no escala. Porque si
no sabe ddonde arranca en local uno, no puede reproducir en local dos, no puede detectar desviacion. Masteres-
taurant audita escalamiento en tiempo real contra esas tres baselines. Local dos abre: prime cost sube 4 puntos
en semana tres, alarma. Rotacion dispara a 60% en mes dos, alarma. Recompra cae a 18% en clientes nuevos
locales, alarma. Cada cifra trae decision. Cifra de prime cost dice: receta no esta siendo seguida, rehace trai-
ning. Cifra de rotacion dice: salarios no son competitivos o incentivos no estan funcionando, ajusta. Cifra de re-
compra dice: menu en local dos no es consistente con local uno, replica platos mas vendidos. Validacidén no es
cuestionario de auditoria. Es tablero de nameros vivos. Si no existe, escalamiento es Roleta rusa.

Lo que cambia cuando escalas

De gerente como cuello de botella a operacion distribuida: cada local responde datos publicos en tiempo real;
decisiones pasan de auditoria rara a alertas intradiarias. De costos ocultos a prime cost visible por turno: el dato
que costaba un mes de auditoria llega en minutos; correcciones ocurren el mismo dia, no en el préximo mes.
De receta transmitida en voz a estandarizacion con IA: video 3D + visién permite que un jefe de cocina en la
ciudad principal audite consistencia desde casa, sin viajar. De empleado andnimo a incentivos gamificados y
transparentes: cada persona ve su ganancia por turno, propinas acumuladas, bonus ganado en tiempo real —
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retencion sube porque NO hay sorpresa salarial. De menu Unico para 5 locales a precio dinamico por contexto
local: IA sugiere qué precio maximiza margen en cada barrio, turno y dia; duefio aprueba en 30 segundos en
el movil.

PUNTO POR PUNTO

A/B: operacién tradicional vs con IA

PREDICCION DE COMPRA

A - OPERACION TRADICIONAL Gerente B - MASTERESTAURANT |A predice 72h
estima + proveedor histérico. Lead time 2- con LSTM + orden automatica. Lead time
3 dias, error 8-12%. <12h, error <1.3%.

Veredicto: Automatico gana. La IA ve patrones en tickets pasados, estacionalidad y
promociones; el gerente no los cruza conscientemente.

TRANSPARENCIA DE INCENTIVO LABORAL

A - OPERACION TRADICIONAL Bonos B - MASTERESTAURANT App muestra
negociados, empleado no sabe cuanto ganancia por turno, propinas acumuladas,
ganara esta semana. Sorpresa salarial bonus ganado hoy. Sorpresa = 0%.
comun.

Veredicto: App gana. Empleado que ve su dinero en tiempo real no negocia; confia.
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ACCION CORRECTIVA EN COSTOS

A - OPERACION TRADICIONAL Auditoria B - MASTERESTAURANT Dashboard
mensual. Prime cost se descubre fuera de intradiario. Prime cost se ve al cierre del
control 3-4 semanas después. turno, correcciéon en 4h.

Veredicto: Intradiario gana. El dinero se pierde minuto a minuto; auditoria mensual es aceptar
que ya esta perdido.

CONSISTENCIA DE RECETA ENTRE LOCALES

A - OPERACION TRADICIONAL Jefe de B - MASTERESTAURANT Video 3D + vision
cocina viaja, entrena a 0jo. Replicacion en tiempo real. Replicacion 92%, NPS
50-60%, NPS cae 3.2 puntos. sube 2.1 puntos.

Veredicto: Video+lA gana. El cliente no toma lecciones en voz alta; necesita ver y repetir.

COMPARACION LADO A LADO

Operacion tradicional — cuello de botella del gerente

X Datos en planillas aisladas (sin visibilidad cruzada)

X  Decisiones lentas (auditoria post-hecho)

X Equipo sin incentivos claros (rotacion alta)

X Consistencia de marca débil entre locales
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Operacion Masterestaurant — distribuida con IA

v/ Datos publicos en tiempo real (cada local ve el tablero de todos)
v Decisiones rapidas (alerta intradiaria + accion en 4h)
v" Equipo ve su ganancia por turno (retencion 4-6%)

v Receta standardizada con vision + video 3D

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

Las cifras del escalamiento

921400

MILLONES USD

Produccion de las franquicias en
EE.UU. proyectada para 2026

45 %

Operadores sin suficiente personal para la demanda

~1l4+,

Locales de cadena de restaurantes
operados por franquiciados en EE.UU.

65 %

Operadores de servicio limitado con delivery

46 %

Diversidad en la gerencia de restaurantes de EE. UU.

1120

Reorden con app de pedido movil

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas

www.masterestaurant.com - Documento - Escalar un restaurante: checklist de operacion avanzada vs tradicional Péag. 8 de 12



Fuentes: International Franchise Association / FRANdata — Franchising Economic Outlook 2026 - National
Restaurant Association - Restroworks — Fast Food Restaurants Statistics - National Restaurant Association 2025 -
National Restaurant Association 2024

Grafico creado por masterestaurant.com

CASO ILUSTRATIVO (COMPUESTO)

“Abrimos el sequndo local en marzo 2025. Copiamos el gerente top del primero, le dimos el mismo menu y
creiamos que todo rodaria igual. En junio, el local 2 tenia 18% de rotacion mensual de personal, food cost
en 64% y el cliente decia que faltaban platos que estaban en el menu — se los olvidaban. Descubrimos
que el gerente estrella NO era automatizable: la llenaba de su experiencia, su red de proveedores, su
relacién con la cocina. Cuando escalamos sin esa persona, todo se rompié. Después implementamos
dashboards que mostraban 6rdenes predadas por IA, recetas en video, y el personal nuevo levanto
consistencia a 89% en 6 semanas. A los 90 dias, el segundo local igualaba al primero.”

— Claudia Restrepo, Directora de Operaciones, Grupo Gastrénomico Andino (5 locales,

Medellin)
Caso compuesto con fines ilustrativos: los nombres y las cifras del caso no describen un negocio real ni

son datos del sector.

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE
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Pasos para escalar un restaurante sin romper operacion

@ Fase previa: auditoria operativa de base (semana 1-2)
Antes de abrir local 2, mide donde esta hoy: prime cost por turno, % de error en pedidos
(sistema vs manual), tiempo de toma de orden (QR vs papel), rotacion de personal, NPS por
categoria de plato. Esto es tu linea base. Sin ella, no sabras si escalaste bien. Herramienta:
Canvas de Operacion (Masterestaurant) — 47 items auditados. Responsable: Dueno +
Gerente actual.

@ Lanzamiento del local 2: automatizacion de 3 flujos criticos (semana 3-6)
NO copies toda la operacion a la vez. Enfocate en 3 cuellos de botella: (1) orden de compra
predada por IA + alertas de stock, (2) receta standardizada en video 3D + QR en cocina, (3)
parte de turno digital que muestre 6rdenes sin imprimir. El local 2 nace con esas 3 cosas. El
local 1 las recibe en paralelo. Tiempo: 2-3 semanas. Responsable: Tech lead de
Masterestaurant + Chef.

@ 90 dias criticos: tableros de decision distribuida (semana 7-12)
Ambos locales ven un dashboard unico: ingresos diarios, prime cost, rotacion, NPS, 6rdenes
predadas vs reales. Cada local compite (de forma amigable) contra el otro. Los datos son
PUBLICOS — el personal de FOH ve que su mesa tiene 87% upsell, el de cocina ve que su
plato tiene 4.2% de rechazo. Esto motiva. Gamificacion: bonus semanal si prime cost <32%, si
rotacion baja de 8%, si NPS >4.2. Responsable: Gerente local + IA (que calcula numeros).

@ Autonomia (mes 4+): operacion sin auditoria constante
El duefio pasa de auditar diario a revisar alertas. Una alerta roja dispara accion en 4 horas (via
gerente local). Pricing dinamico: IA sugiere precios cada martes por barrio/turno, duefio
aprueba por Slack en 30seg. Nuevas recetas: jefe de cocina filma, suben a plataforma, otros
locales ven video y replican. La escalabilidad es que ningun local depende de la presencia
diaria del duefio — depende de datos publicos que cualquiera puede leer.

PREGUNTAS FRECUENTES
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Preguntas que hicieron gerentes al escalar

¢ Qué debe incluir el manual de operacion de un restaurante que quiere escalar?

El manual de operacién de un restaurante que quiere escalar fija por escrito como se hacen las compras, las
recetas, la caja, los incentivos y el control de costos, para que cada local decida con datos del turno y no
dependa del gerente. Cada proceso necesita un responsable, un estandar medible y una alerta cuando se
desvia. Un manual que solo copia la rutina del primer local no basta: el segundo local necesita ver donde se
va el dinero el mismo dia, no al cierre de mes, y corregir receta, porciones o turnos antes de que el margen
se pierda.

¢ Cuanto cuesta escalar? ¢Inversion minima?

Segundo local: inversién tipica $200k-$500k USD (obra, equipos, permisos) en Latam; $400k-$800k USD en
ciudades de EE.UU. La operacion asistida con |IA afiade ~$800-$1.200 USD/mes en software + analisis. ROl se
recupera si el local 2 mantiene prime cost <32% (ahorro de 2-4pts vs operacion manual = $8k-$15k USD/mes).
Masterestaurant ofrece diagndstico gratuito de viabilidad.

¢ Qué pasa si el gerente estrella se va cuando escalo?

Ese es el riesgo #1. Sin automatizacion, el local 2 pierde la magia — receta inconsistente, costos desbocados,
personal confundido. Solucién: codificar ANTES de escalar. Video de receta, flujos de orden, estandares de
servicio. Luego, el gerente 2 hereda un blueprint ejecutable, no una vaga aspiracion. Si lo haces al revés
(escalas primero, codificas después), pierdes 3-6 meses de operacion temblorosa.

¢ Cual es la consistencia de marca realista entre locales?

Con operacion tradicional: 50-60%. Con IA: 88-94%. El salto viene de tres cosas: (1) receta en video 3D con
pesos y tiempos exactos, (2) auditoria de plato con vision en tiempo real, (3) datos publicos de rechazo/NPS
por plato que entrenan al equipo. No es perfeccion — es suficientemente consistente para que el cliente
reconozca la marca en cualquier local.

¢Es obligatorio el QR? 4Y si no quiero quitar la carta fisica?

NO. Masterestaurant recomienda SIEMPRE mantener la carta fisica ademas del QR. La fisica es control de la
experiencia (ritmo del servicio, narrativa del menu, venta sugerida, hospitalidad). El QR es complemento
(delivery, accesibilidad, actualizacion de precios, analitica). Ambos. Cada uno con su rol. Jamas solo QR. La
experiencia de sentarse en la mesa y que un mesero te cuente la especial del dia ES la hospitalidad — el QR
es para quien pregunta o quiere revisar en casa después.

DATOS Y FUENTES
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Escalar un restaurante en cifras (2026)

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

data), nunca competencia.

Dato

Crecimiento del segmento
alimentos y retail en franquicias

Establecimientos franquiciados
previstos en EE. UU.

Empleos en negocios franquiciados
en EE. UU.

Produccion econdémica (output) de

la franquicia en EE. UU.

Establecimientos franquiciados de
comida rapida (QSR) en EE. UU.

Crecimiento previsto de las
franquicias de restaurantes de
servicio completo

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

Autor: Diego F. Parra -

Valor

+3.5% (2025)

845.000
establecimientos
(2026)

casi 8,9 millones
de empleos (2026)

921.400 millones
USD (2026)

mas de 204.000
unidades (2025)

2,0% (2026)

Editor: MASTERESTAURANT®

Fuente

IFA Economic Outlook 2025

International Franchise Association — 2026 Franchising
Economic Outlook (press release) 2026

International Franchise Association — 2026 Franchising
Economic Outlook (press release) 2026

International Franchise Association — 2026 Franchising

Economic Outlook (press release) 2026

International Franchise Association / QSR Magazine —
QSR Poised for Another Strong Year in Franchising
Growth 2025

FRANdata — U.S. Franchising’s Economic Outlook in
2026

masterestaurant.com

Q Contenido creado con asistencia de |A, revisado por el equipo editorial de MASTERESTAURANT.
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