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Flujo de Caja en 13 Semanas: el Tablero
Mínimo del Dueño que No Quiere Sorpresas

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 answer-first: el tablero de flujo de caja rodante de 13 semanas gana al P&G
mensual porque predice la ruptura de liquidez con 4-8 semanas de anticipación, no la
reporta 30 días tarde. El P&G dice si ganaste dinero; el 13-semanas dice si mañana podrás
pagar la nómina. Con más de 20 quiebras de cadenas restauranteras en EE. UU. en 2025
(Restaurant Business, 2025) y costos +35% en cinco años (National Restaurant
Association, 2024), el dueño que gobierna con caja proyectada semana a semana
convierte el pánico de fin de mes en decisiones con 60 días de margen.
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El P&G mensual es un espejo retrovisor: llega el día 10 del mes siguiente y ya no puedes actuar sobre lo que
pasó. El flujo de caja de 13 semanas es el parabrisas.

www.masterestaurant.com · Executive Brief - Flujo de Caja en 13 Semanas: el Tablero Mínimo del Dueño que No Quiere Sorpresas Pág. 1 de 9

https://masterestaurant.com/autor-diego-f-parra.html


13 semanas ≈ un trimestre fiscal: horizonte largo para ver el ciclo de temporada y corto para proyectar con
precisión defendible ante un banco o un socio.

C O M PA R A C I Ó N  L A D O  A  L A D O

Comparación lado a lado

P&G MENSUAL (CONTABLE) TABLERO FLUJO DE CAJA 13

SEMANAS

Horizonte de anticipación ✕ Reporta 30-40 días tarde ✓ Proyecta 4-8 semanas hacia
adelante

Aumento de costos a cubrir (5
años, EE. UU.)

✕ Detecta el +35% tras el cierre
contable

✓ Anticipa el +35% en la proyección
semanal

Riesgo de quiebra del sector
(EE. UU. 2025)

✕ >20 cadenas en bancarrota,
vistas tarde

✓ >20 casos usados como alerta
temprana

Presión de precios de menú
(2020-2025)

✕ +31% ya ocurrido, sin plan de
caja

✓ +31% modelado semana a semana

Unidad de decisión ✕ Utilidad devengada (papel) ✓ Liquidez disponible (banco real)

Trato con banco / inversionista ✕ Foto estática, poco creíble ✓ Proyección rodante, apta para due
diligence

1. ¿Por qué el 13-semanas gana al P&G mensual para el dueño?
El tablero de flujo de caja rodante de 13 semanas gana al P&G mensual porque predice la ruptura de li‐
quidez con 4 a 8 semanas de anticipación, no la reporta 30 días tarde.

El P&G llega el día 10 del mes siguiente: un espejo retrovisor sobre dinero que ya se gastó. El 13-semanas es
el parabrisas. Importa hoy porque el costo de insumos subió +35% desde 2019 y el laboral otro +35% (National
Restaurant Association, 2024): con esos márgenes, un descuadre de caja de dos semanas te tumba. En Co‐
lombia el sector perdió -44% de ventas en 2024 (Acodrés, 2025) y cerraron 1.600 restaurantes entre agosto de
2023 y 2024. Lo he visto en decenas de cocinas: el dueño creía que ganaba dinero según su contador y aun
así no le alcanzaba para la nómina del viernes. Esa brecha la ve el 13-semanas, nunca el P&G.

2. ¿El P&G no mide lo que puedo pagar mañana?
El P&G responde «¿gané dinero el mes pasado?»; el 13-semanas responde «¿podré pagar la nómina
dentro de seis semanas?». Solo la segunda pregunta evita el cierre.

El P&G mezcla partidas que no mueven un peso del banco —depreciación, devengos, provisiones—, mientras
el tablero de caja solo mueve lo que entra y sale de la cuenta: la verdad operativa del dueño. Un restaurante
puede reportar utilidad contable y quebrar por iliquidez el mismo trimestre; en Estados Unidos más de 20 cade‐
nas o franquiciados se acogieron a bancarrota en 2025 (Restaurant Business, 2025), y Technomic contó 348 lo‐
cales de servicio completo cerrados por quiebra en 2024. Con el CPI de comer fuera de casa en +3,5% inter‐
anual (BLS, mayo 2026), los costos corren más rápido que la caja. El 13-semanas separa el resultado contable
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de la solvencia real, que es lo único que paga proveedores. Trece semanas equivalen a un trimestre fiscal:
horizonte largo para ver el ciclo de temporada y corto para proyectar con precisión defendible ante un banco o
un socio.

3. ¿Por qué exactamente 13 semanas y no un mes o un año?
Un mes es demasiado corto para anticipar el bajón estacional; un año acumula tanto error de estima‐
ción que nadie lo cree. El trimestre es el punto dulce.

En este horizonte capturas el ciclo de compra de proteína —el novillo cebado subiría +5% en 2025-2026 según
USDA ERS— y el de café, cuyo arábica saltó +70% en 2024 (Bellwether Coffee) con un arancel combinado del
50% al grano brasileño en 2025. Trece semanas te dan tiempo de reaccionar: renegociar plazos, mover una
compra grande, frenar una contratación. En Masterestaurant lo llamamos la ventana de maniobra: menos de
cuatro semanas y ya no puedes hacer nada; más de un trimestre y estás adivinando en vez de proyectar. Un
banco financia proyecciones de caja rodantes, no fotos contables: el 13-semanas es el lenguaje del due diligen‐
ce operativo. Cuando pides una línea de capital de trabajo, el analista no mira tu utilidad del año pasado; mira si
tu caja proyectada cubre el servicio de la deuda semana a semana.

4. ¿Qué financia un banco: la foto contable o la proyección de caja?
El P&G es histórico y auditable, pero mudo sobre el futuro. Esto pesa más cada año:

la rentabilidad de la restauración en España cayó -0,9% en 2025 por más costes y regulaciones (Hosteltur,
2025), y abrir un QSR ya cuesta menos de 150.000 USD (Square, 2024) pero sostenerlo exige liquidez fina.
Diego F. Parra lo repite en cada junta directiva: el que llega al banco con un 13-semanas defendible negocia
tasa; el que llega con un P&G reza. La proyección rodante convierte al dueño en un interlocutor creíble, no en
un solicitante nervioso. El tablero mínimo se arma con tres bloques y trece columnas: saldo inicial, entradas de
caja (ventas por canal, cobros de eventos) y salidas (nómina, proveedores, renta, impuestos, deuda). El saldo
final de una semana es el inicial de la siguiente; ahí está toda la magia rodante. No necesitas software caro:
una hoja disciplinada basta si la actualizas cada lunes con los números reales de la semana cerrada.

5. ¿Cómo se arma el tablero sin volverlo un monstruo de Excel?
El error que veo una y otra vez es meter cincuenta filas de detalle contable y abandonarlo al mes. Man‐
tén ≤15 líneas de salida.

Con la inflación de precios al productor en +3,0% en 2025 (BLS, PPI) y los alimentos 35% por encima de febre‐
ro de 2020 (USDA ERS, 2026), la disciplina semanal es lo que separa reaccionar a tiempo de descubrir el hue‐
co cuando ya no hay caja. Quince minutos cada lunes valen más que un P&G perfecto que llega tarde. La señal
temprana es la semana en que el saldo final proyectado cruza por debajo de tu colchón mínimo: el tablero la
enciende con semanas de anticipación mientras el P&G ni la insinúa. Ese cruce te dice la fecha exacta en que
faltará dinero si no actúas, y te da tiempo de mover palancas antes de la crisis. Es la diferencia entre gestionar
y apagar incendios.

6. ¿Qué señal temprana da el tablero que el P&G esconde?
Con los precios de menú de las grandes cadenas +42% entre 2020 y 2025 (One Haus) frente a un +31%
general de la industria (National Restaurant Association / BLS), quien no proyecta su caja traspasa mal
esos costos y se desangra sin notarlo.
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En México la restauración aporta 15,3% del PIB turístico (SECTUR/CANIRAC) y en Brasil bares y restaurantes
suman 3,6% del PIB (ABRASEL, 2024): sectores enormes donde el dueño individual quiebra por iliquidez, no
por falta de ventas. El 13-semanas ancla al marco Masterestaurant esa alerta temprana. Cuando el tablero mar‐
ca el cruce bajo el colchón, activas cuatro palancas en orden: renegociar plazos con proveedores (de 15 a 30
días), frenar compras grandes no urgentes, acelerar cobros pendientes y, solo al final, tocar la línea de crédito.
El 13-semanas te dice qué palanca y cuándo, porque ves el efecto de cada movimiento sobre las trece colum‐
nas antes de ejecutarlo.

7. ¿Qué hago la semana que el tablero enciende la alerta?
Esto es imposible con un P&G, que solo confirma el daño el mes siguiente.

Con el índice de precios al productor de servicios en +3,2% en 2025 (BLS, PPI) y la caída de ventas del -44%
que vivió Colombia en 2024 (Acodrés), el margen de error es cero. Diego F. Parra insiste: la nómina es sagrada
y se protege proyectando, no rezando. Un dueño que gestiona su caja con el tablero de Masterestaurant no
vive sobresaltos de viernes; vive con la próxima ruptura ya identificada y desactivada. El P&G responde «¿gané
dinero el mes pasado?». El 13-semanas responde «¿podré pagar la nómina dentro de 6 semanas?». Solo la
segunda pregunta evita el cierre. El P&G mezcla partidas que no mueven caja (depreciación, devengos). El ta‐
blero de caja solo mueve lo que entra y sale del banco: es la verdad operativa del dueño. Un banco financia
proyecciones de caja rodantes, no fotos contables: el 13-semanas es el lenguaje del due diligence operativo.

P U N T O  P O R  P U N T O

P&G mensual vs. tablero 13 semanas: veredicto

ANTICIPACIÓN A LA CRISIS

A ·  P & G  M E N S U A L ( C O N TA B L E ) P&G: la

ve 30-40 días tarde

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T 13-semanas: la

ve 4-8 semanas antes

Veredicto: Gana el 13-semanas: convierte el pánico de fin de mes en decisión con margen.

BASE DE LA DECISIÓN

A ·  P & G  M E N S U A L ( C O N TA B L E ) P&G:

utilidad devengada de papel

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T 13-semanas:

liquidez real de banco

Veredicto: Gana el 13-semanas: la caja, no la utilidad, es lo que quiebra restaurantes.
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CREDIBILIDAD ANTE BANCO/INVERSIONISTA

A ·  P & G  M E N S U A L ( C O N TA B L E ) P&G: foto

estática

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T 13-semanas:

proyección rodante para due diligence

Veredicto: Gana el 13-semanas: es el lenguaje financiero que un tercero financia.

C O M PA R A C I Ó N  L A D O  A  L A D O

P&G mensual: la utilidad de papel R E A C T I V O

Tablero 13 semanas: la liquidez real M A S T E R E S TA U R A N T

Devengado: registra ventas y gastos aunque el dinero no haya entrado ni salido del banco.✕

Llega tarde: útil para impuestos, inútil para decidir la compra de mañana.✕

No ve la estacionalidad de caja: un buen mes en papel puede ser un mes seco en banco.✕

Base caja: entradas y salidas reales, semana a semana, actualizadas cada lunes.✓

Rodante: cada semana que cierra empuja una nueva al final; el horizonte nunca se acorta.✓

Predictivo: la ruptura de liquidez aparece en la fila del banco antes de que ocurra.✓

C O M PA R A C I Ó N  L A D O  A  L A D O

Comparación lado a lado

P&G MENSUAL (CONTABLE) TABLERO FLUJO DE CAJA 13

SEMANAS

Horizonte de anticipación ✕ Reporta 30-40 días tarde ✓ Proyecta 4-8 semanas hacia
adelante

Aumento de costos a cubrir (5
años, EE. UU.)

✕ Detecta el +35% tras el cierre
contable

✓ Anticipa el +35% en la proyección
semanal
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P&G MENSUAL (CONTABLE) TABLERO FLUJO DE CAJA 13

SEMANAS

Riesgo de quiebra del sector
(EE. UU. 2025)

✕ >20 cadenas en bancarrota,
vistas tarde

✓ >20 casos usados como alerta
temprana

Presión de precios de menú
(2020-2025)

✕ +31% ya ocurrido, sin plan de
caja

✓ +31% modelado semana a semana

Unidad de decisión ✕ Utilidad devengada (papel) ✓ Liquidez disponible (banco real)

Trato con banco / inversionista ✕ Foto estática, poco creíble ✓ Proyección rodante, apta para due
diligence

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

El costo de gobernar sin tablero de caja

35%
más de costos de comida y de
mano de obra en 5 años (EE. UU.)

31%
subieron los precios de menú
en EE. UU. (feb 2020-abr 2025)

20 +
cadenas o franquiciados en
bancarrota en EE. UU. (2025)

348
locales de servicio completo
cerrados por quiebra (EE. UU. 2024)

3.5%
subió el CPI de comer fuera
de casa interanual (may 2026)

3.0%
subió el Índice de Precios al Productor
de demanda final (EE. UU. 2025)
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V ISUAL I ZAC IÓN

Las cifras, visualizadas

más de costos de comida y de mano de obra en 5 años (EE. UU.)

35%

subieron los precios de menú en EE. UU. (feb 2020-abr 2025)

31%

cadenas o franquiciados en bancarrota en EE. UU. (2025)

20+

locales de servicio completo cerrados por quiebra (EE. UU. 2024)

348

subió el CPI de comer fuera de casa interanual (may 2026)

3.5%

subió el Índice de Precios al Productor de demanda final (EE. UU. 2025)

3%

Fuentes: National Restaurant Association 2024 · National Restaurant Association / BLS 2025 · Restaurant Business
2025 · Technomic 2024 · U.S. Bureau of Labor Statistics 2026

Gráfico creado por masterestaurant.com

C A S O  R E A L

“Tenía un dueño con P&G en verde tres meses seguidos y aun así no le alcanzaba para pagar
proveedores. El problema nunca fue la utilidad: era el timing de la caja. Montamos su tablero de 13
semanas un lunes; para el jueves ya sabía que en la semana 7 se quedaba sin liquidez por un pago de
renta y dos vencimientos juntos. Renegoció plazos con dos proveedores y movió un CapEx. No perdió un
solo día de operación. El P&G nunca le habría avisado a tiempo.”

— Diego F. Parra, fundador de 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

www.masterestaurant.com · Executive Brief - Flujo de Caja en 13 Semanas: el Tablero Mínimo del Dueño que No Quiere Sorpresas Pág. 7 de 9

https://restaurant.org/research-and-media/research/restaurant-economic-insights/analysis-commentary/elevated-labor-costs-had-a-significant-impact-on-restaurant-profitability-in-2024/
https://restaurant.org/research-and-media/research/restaurant-economic-insights/economic-indicators/menu-prices/
https://www.restaurantbusinessonline.com/financing/years-most-notable-restaurant-bankruptcies
https://www.restaurantbusinessonline.com/financing/years-most-notable-restaurant-bankruptcies
https://www.restaurantbusinessonline.com/financing/bankruptcies-wiped-out-lot-full-service-restaurant-locations-last-year
https://www.bls.gov/cpi/
https://masterestaurant.com/


Cómo montar tu tablero de 13 semanas esta semana

1 1. Fija el saldo de banco de hoy como punto cero
Toma el saldo real disponible en el banco (no el del P&G) al lunes. Ese número es la fila madre
del tablero: todo lo demás lo sube o lo baja. Sin un punto cero honesto, la proyección es ficción.
Incluye tarjetas por liquidar y descubre cuánto es caja verdaderamente disponible. Entregable:
saldo real validado.

2 2. Proyecta entradas por semana con tu ticket y rotación reales
Estima ventas semana a semana usando tu ticket promedio y rotación de mesas históricos,
ajustados por estacionalidad. No promedies el mes: una semana de festivo y una seca son
universos distintos de caja. Descuenta el desfase de cobro de delivery y tarjetas (48-72 h).

3 3. Carga TODAS las salidas, incluidas las que no son mensuales
Nómina, proveedores, renta, servicios, impuestos, cuotas de deuda y CapEx puntuales, cada
uno en la semana exacta en que golpea el banco. El prime cost (food cost + labor) es tu mayor
salida: sepáralo para leer el margen de contribución semanal, no solo el saldo.

4 4. Léelo cada lunes y actúa sobre la primera semana en rojo
El tablero rodante vive o muere en la disciplina del lunes: cierras la semana real, empujas una
nueva al final y buscas la primera fila de banco negativa. Esa semana es tu alarma; tienes de 4
a 8 semanas para renegociar plazos, mover un CapEx o ajustar compras antes de que duela.

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

Preguntas frecuentes del dueño

¿Por qué 13 semanas y no 4 o 26?

13 semanas equivalen a un trimestre fiscal: es el horizonte más largo que aún se proyecta con precisión
defendible y el más corto que captura el ciclo de temporada. Menos genera ceguera; más de 13 se vuelve
adivinanza. Es el estándar de tesorería de restaurantes en crisis y de bancos.

¿El tablero de caja reemplaza al P&G mensual?

No, lo complementa. El P&G mide rentabilidad devengada y sirve para impuestos y EBITDA; el 13-semanas
mide liquidez real y sirve para sobrevivir. El dueño que solo mira P&G puede quebrar con utilidad en papel: más
de 20 cadenas de EE. UU. quebraron en 2025 (Restaurant Business, 2025).
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¿Cada cuánto debo actualizarlo?

Cada lunes, sin excepción. Cierras la semana real con cifras de banco, empujas una nueva semana 13 al final y
relees la primera fila en rojo. La disciplina semanal es lo que da el margen de 4-8 semanas para actuar antes
de que la ruptura de liquidez sea irreversible.

¿Sirve si mi restaurante es rentable?

Sirve especialmente. La rentabilidad en papel no paga la nómina; el timing de la caja sí. Con costos +35% en
cinco años (National Restaurant Association, 2024) y precios de menú +31% (NRA/BLS, 2025), incluso un
negocio rentable puede sufrir un mes seco de caja. El tablero lo ve venir.

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

Excedente de comida generado por foodservice 12,5 millones de toneladas en 2024
ReFED, U.S. Food Waste
Report 2024

Valor del excedente de comida de foodservice
$157 mil millones en 2024,
equivalente al 14% de las ventas

ReFED 2024

Desperdicio de foodservice enviado a vertedero
78,4% (9,73 millones de toneladas)
en 2024

ReFED 2024

Participación de restaurantes de servicio
completo en el excedente de foodservice

Más del 43% del excedente total ReFED 2024

Participación del foodservice en el desperdicio
de comida de EE. UU.

17,9% del excedente total del país
en 2024

ReFED 2024

Inflación de precios de comida fuera de casa +3,6% en 2024
U.S. Bureau of Labor
Statistics (CPI) 2024
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