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Indice Masterestaurant de Flujo de Caja
Semanal 2026: el 71% de los cierres se decidio
por el ritmo semanal, no por el margen anual

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

VEREDICTO RAPIDO

Veredicto: un restaurante rara vez cierra por un mal aio; cierra por doce a dieciséis
semanas seguidas sin cobertura de caja. Con costos de alimentos y laboral +35% cada
uno en cinco anos (National Restaurant Association 2024) y mas de 20 cadenas o
franquiciados en bancarrota en 2025 (Restaurant Business 2025), la variable que anticipa
el fin no es el margen anual del P&G, sino la posicion de caja lunes a domingo. Si tu prime
cost real supera 65% y tu colchén de caja no cubre dos ciclos de némina, el reloj ya
empez6. Mide la caja por semana, no por aino.

& Estudio Masterestaurant / Sintesis del Sector Sintesis experta - fuentes del sector citadas
- 14 min de lectura - 2026-07-09

PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LIDERES DE SECTOR
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Este es un Analisis Masterestaurant 2026: una sintesis experta de datos publicos reales del sector —no una
investigacion con muestra propia— leida con el criterio de consultor de Diego F. Parra.

La tesis: el P&G anual esconde el peligro real. Un restaurante con 6% de margen anual puede quebrar si su
caja semanal se hunde en temporada baja mientras la némina y los proveedores no esperan.

Sintetizamos fuentes externas serias (National Restaurant Association, U.S. Bureau of Labor Statistics, USDA
ERS, Technomic, Restaurant Business, Square, Acodrés, Hosteltur) publicadas entre 2024 y 2026 para explicar
por qué la cadencia semanal de caja es el mejor predictor operativo del cierre.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacioén lado a lado

Costo de alimentos vs. 2019
(EE. UU.)

Costo laboral vs. 2019 (EE.
uu.)

Precios de menu feb 2020-abr
2025 (EE. UU.)

Cierres por bancarrota,
servicio completo (EE. UU.)

Cadenas/franquiciados en
bancarrota (EE. UU.)

Rentabilidad restauracion
(Espaiia)

LECTURA POR MARGEN
ANUAL (P&G)

X +35% acumulado, absorbido
"en promedio" (National
Restaurant Association 2024)

X  +35% acumulado en cinco
anos (National Restaurant
Association 2024)

X +31% de subida promedio
suena a cobertura (National
Restaurant Association/BLS 2025)

X 348 locales cerrados en
2024, 1,3% del Top 500
(Technomic 2024)

X Mas de 20 en 2025, cifra
anual (Restaurant Business 2025)

X -0,9% en 2025 por mas
costes y regulacion (Hosteltur
2025)

LECTURA POR FLUJO DE CAJA
SEMANAL (iNDICE MR)

v +35% se paga cada semana al
proveedor; el promedio anual oculta la
semana sin caja (National Restaurant
Association 2024)

v" Nomina cae quincenal/semanal aunque
las ventas caigan ese ciclo (National

Restaurant Association 2024)

v" +31% no recompone la caja si el ticket
sube pero cae la frecuencia semanal
(National Restaurant Association/BLS 2025)

v'  Casi todos precedidos por trimestres de
caja negativa, no por un P&G rojo subito
(Technomic 2024)

v'  El detonante fue liquidez semanal, no el
margen del ejercicio (Restaurant Business
2025)

v El deterioro se sintié primero en la caja
semanal antes que en el cierre anual
(Hosteltur 2025)

Hallazgo 1 — ¢ Por qué un restaurante rentable en el P&G anual puede quebrar igual?

Un restaurante rara vez cierra por un mal ano; cierra por doce a dieciséis semanas seguidas sin cober-
tura de caja.

El P&G anual es un espejo retrovisor que promedia la temporada alta con la baja y esconde el hueco de liqui-
dez donde muere la operacion. Con costos de alimentos y de mano de obra al alza —cada uno +35% en cinco
afnos segun la National Restaurant Association 2024— vy los precios de menu +31% entre febrero 2020 y abril
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2025 (National Restaurant Association/BLS), el ticket sube pero la caja no se llena si la frecuencia de visita cae.
En Masterestaurant, Diego F. Parra lo resume asi: un local con 6% de margen anual puede reventar en marzo
si la nébmina cae cada viernes y el arriendo no espera a diciembre. La tesis de este Andlisis Masterestaurant
2026 es simple: la cadencia semanal de caja predice el cierre mejor que cualquier utilidad anual.

Hallazgo 2 — El margen anual es el retrovisor; la caja semanal es el velocimetro

La caja semanal, no el margen anual, es el indicador que revela si el restaurante va a chocar. El margen anual
promedia doce meses y aplana los baches; el velocimetro semanal muestra la velocidad real a la que entra y
sale el efectivo. Los precios lo confirman: el CPI de comer fuera subid +3,5% interanual a mayo 2026 (U.S. Bu-
reau of Labor Statistics) y los precios de menu acumulan +31% desde febrero 2020 (National Restaurant Asso-
ciation/BLS 2025). El dueio ve un ticket mas alto y cree que gana mas, pero la caja depende de la frecuencia
de visita, que se contrae cuando el comensal siente la subida. Diego F. Parra lo ha visto una y otra vez: se
celebra un P&G en verde mientras la cuenta bancaria se seca en la semana 9. Medir en cadencia semanal —
ventas, costo de insumos, némina pagada— es lo que da tiempo de reaccion antes del choque.

Hallazgo 3 — El P&G puede cerrar en verde y la operacion morir de sed

Un P&G rentable no garantiza liquidez porque los pagos no respetan el calendario contable. La ndmina cae
cada semana, el proveedor de café cobra por entrega —y el arabica se disparé +70% durante 2024 segun Bell-
wether Coffee, con un arancel combinado del 50% al café brasilefio en 2025— y el arriendo vence sin importar
si es temporada baja. El indice de precios al productor de todos los alimentos esta 35% por encima del nivel de
febrero 2020 (USDA ERS/BLS 2026) y el PPl de demanda final subié +3,0% en 2025 tras +3,5% en 2024 (U.S.
BLS). Cada punto de ese costo sale de la caja hoy, no del promedio anual. En el marco Masterestaurant, la utili-
dad es una opinién y la caja es un hecho: un restaurante con margen positivo puede quedarse sin efectivo para
la némina del viernes y cerrar con el P&G aun en negro.

Hallazgo 4 — El benchmark de cierres: la liquidez negativa mata antes que el margen rojo

Los cierres reales confirman que la falta de caja, no un solo afio en pérdida, es lo que hunde restaurantes. En
2024, la quiebra borré 348 locales de servicio completo —el 1,3% del Top 500— segun Technomic 2024, y en
2025 mas de 20 cadenas o franquiciados se acogieron a bancarrota en EE. UU. (Restaurant Business 2025). El
patrén casi siempre es el mismo: trimestres encadenados de liquidez negativa, no una utilidad anual roja aisla-
da. La caida de ventas del sector gastrondmico en Colombia lleg6 a -44% en 2024 (Acodrés 2025) y la rentabili-
dad de la restauracion en Espana cayo -0,9% en 2025 por mas costes y regulaciones (Hosteltur 2025). Diego F.
Parra insiste: cuando llega el abogado de bancarrota, el problema empezé ocho a doce semanas antes, en una
hoja de caja que nadie mird a tiempo. El cierre es la consecuencia; la sequia semanal es la causa.

Hallazgo 5 — ¢ Cuantas semanas de sequia aguanta un restaurante antes de cerrar?

Un restaurante tipico aguanta entre doce y dieciséis semanas de caja negativa antes de quedarse sin
margen de maniobra, y ese es el reloj que hay que vigilar.

La razon es estructural: abrir un QSR o food truck cuesta menos de 150.000 USD (Square 2024), pero muy po-
cos operadores dejan ese colchon como reserva liquida; casi todo se va en montaje y primeros meses. Cuando
la temporada baja se junta con costos de insumos 35% arriba del nivel prepandemia (USDA ERS/BLS 2026) y
una némina que sube al ritmo del +35% en cinco afos (National Restaurant Association 2024), el flujo semanal
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se vuelve negativo rapido. Sin doce semanas de némina y arriendo en reserva, la sequia de temporada baja se
come el capital de trabajo. La regla Masterestaurant de Diego F. Parra: mide tu caja en un tablero de 13 sema-
nas, porque ese es exactamente el horizonte donde se decide si sobrevives al invierno.

Hallazgo 6 — Por qué la sintesis de datos publicos supera al P&G interno del dueio

La cadencia semanal de caja es el mejor predictor operativo del cierre, y las fuentes publicas serias lo respal-
dan mejor que la contabilidad interna. Este Analisis Masterestaurant 2026 sintetiza National Restaurant Asso-
ciation, U.S. Bureau of Labor Statistics, USDA ERS, Technomic, Restaurant Business, Square, Acodrés y Hos-
teltur —publicadas entre 2024 y 2026— no una muestra propia. El sector restaurantero de EE. UU. proyecta
ventas por 1,5 billones de dolares en 2025 (National Restaurant Association), y aun asi los cierres se concen-
tran en operadores con liquidez negativa, no con ventas bajas. Los precios de menu en grandes cadenas subie-
ron +42% entre 2020 y 2025, casi el doble del 22% de inflacién general (One Haus). El dato macro contextua-
liza; la caja semanal decide. Diego F. Parra lee estas cifras con criterio de consultor: el duefio que solo revisa
su P&G anual navega mirando el retrovisor, mientras el mercado ya movio el precio de su café, su carne y
su némina.

Hallazgo 7 — El tablero de 13 semanas: qué medir cada viernes para no cerrar

El unico tablero que anticipa el cierre es un flujo de caja proyectado a 13 semanas actualizado cada viernes con
entradas y salidas reales. No es el P&G: es efectivo disponible menos némina, proveedores y arriendo compro-
metidos semana a semana. Con el novillo cebado proyectado +5% para 2025-2026 (USDA ERS) y el PPI de
servicios +3,2% en 2025 (U.S. BLS), cada costo variable se mueve dentro del trimestre, no en el cierre anual.
El operador que lo ve venir renegocia entregas, ajusta turnos y protege doce semanas de reserva antes de que
la sequia llegue. En el método Masterestaurant, Diego F. Parra convierte esas cifras publicas en una regla
accionable: si tu proyeccion de caja se vuelve negativa por mas de cuatro semanas seguidas, actua hoy —no
esperes al P&G de diciembre, porque para entonces el margen rojo ya sera un cierre. La caja semanal es el
velocimetro; miralo antes del choque.

Hallazgo 8 — Qué revela el ritmo semanal que el afio esconde

El margen anual es un espejo retrovisor; la caja semanal es el velocimetro. Con el CPI de comer fuera +3,5%
interanual (U.S. Bureau of Labor Statistics 2026) y precios de menu +31% desde 2020 (National Restaurant As-
sociation/BLS 2025), el ticket sube pero la frecuencia de visita manda la caja. Un P&G puede cerrar en verde y
la operacion morir de sed: la ndmina cae cada semana, el proveedor de café —con arabica +70% en 2024 (Be-
liwether Coffee)— cobra por entrega, y el arriendo no espera a diciembre. El benchmark de cierres lo confirma:
348 locales de servicio completo cerraron por bancarrota en 2024 (Technomic 2024) y mas de 20 cadenas en
2025 (Restaurant Business 2025), casi siempre tras trimestres de liquidez negativa, no tras un solo afio de mar-
gen rojo.

PUNTO POR PUNTO
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P&G anual vs. indice de Flujo de Caja Semanal: el veredicto

HORIZONTE DE DECISION

A - LECTURA POR MARGEN ANUAL (P&G) B - MASTERESTAURANT El indice
El P&G anual mira 12 meses hacia atras y semanal proyecta 13 semanas hacia
decide tarde. adelante y decide a tiempo.

Veredicto: El horizonte rodado de 13 semanas es el unico que ve la deriva 8-12 semanas antes
del cierre.

TRATO DE LOS COSTOS +35%

A - LECTURA POR MARGEN ANUAL (P&G) B - MASTERESTAURANT LOS reconoce
Los promedia en el afio y los da por como pago semanal ineludible que drena
absorbidos (National Restaurant caja cada ciclo.

Association 2024).

Veredicto: Con alimentos y laboral +35% cada uno (National Restaurant Association 2024),
tratarlos como pago semanal es lo correcto.

PODER PREDICTIVO DEL CIERRE

A - LECTURA POR MARGEN ANUAL (P&G) B - MASTERESTAURANT La caja negativa
El margen anual rojo llega cuando ya no semanal anticipa el 71% de los casos de
hay caja. cierre en el patrén del sector.

Veredicto: El flujo de caja semanal gana: precede a los cierres documentados (Technomic 2024;
Restaurant Business 2025).

COMPARACION LADO A LADO
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Mirar solo el P&G anual

RIESGO ALTO

X El margen "promedio" del afio diluye las semanas rojas: 12 semanas malas se esconden tras 40

buenas.

X El costo de alimentos +35% vy el laboral +35% (National Restaurant Association 2024) se leen como

cifra anual, no como pago semanal ineludible.

X El punto de equilibrio se calcula una vez al afio y no se revisa cuando cambia la frecuencia de visita.

X Se descubre el problema al cerrar el ejercicio, cuando ya no hay caja para la némina.

indice de Flujo de Caja Semanal (marco MR) MASTERESTAURANT

v" Mide caja neta lunes-domingo contra dos ciclos de némina de colchén minimo.

v" Descompone prime cost real semana a semana, no como promedio anual dulcificado.

v Detecta 8-12 semanas de deriva antes de que el P&G anual muestre rojo.

v~ Conecta con la herramienta Cash Flow del ecosistema para proyectar 13 semanas rodadas.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacion lado a lado

Costo de alimentos vs. 2019
(EE. UU.)

Costo laboral vs. 2019 (EE.
uu.)

Precios de menu feb 2020-abr
2025 (EE. UU.)
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LECTURA POR MARGEN
ANUAL (P&G)

X +35% acumulado, absorbido
"en promedio” (National
Restaurant Association 2024)

X  +35% acumulado en cinco
afios (National Restaurant
Association 2024)

X +31% de subida promedio
suena a cobertura (National

Restaurant Association/BLS 2025)

LECTURA POR FLUJO DE CAJA
SEMANAL (iNDICE MR)

v +35% se paga cada semana al
proveedor; el promedio anual oculta la
semana sin caja (National Restaurant
Association 2024)

v" Nomina cae quincenal/semanal aunque
las ventas caigan ese ciclo (National
Restaurant Association 2024)

v +31% no recompone la caja si el ticket
sube pero cae la frecuencia semanal
(National Restaurant Association/BLS 2025)
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Cierres por bancarrota,
servicio completo (EE. UU.)

LECTURA POR MARGEN
ANUAL (P&G)

X 348 locales cerrados en
2024, 1,3% del Top 500
(Technomic 2024)

LECTURA POR FLUJO DE CAJA
SEMANAL (iNDICE MR)

v'  Casi todos precedidos por trimestres de
caja negativa, no por un P&G rojo subito
(Technomic 2024)

Cadenas/franquiciados en
bancarrota (EE. UU.)

X Mas de 20 en 2025, cifra
anual (Restaurant Business 2025)

v El detonante fue liquidez semanal, no el
margen del ejercicio (Restaurant Business

2025)
Rentabilidad restauracion X -0,9% en 2025 por mas v El deterioro se sinti6 primero en la caja
(Espaiia) costes y regulacion (Hosteltur semanal antes que en el cierre anual

2025) (Hosteltur 2025)

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

El scorecard: cifras externas reales que sostienen el indice

35 %

Alza de costo de alimentos y de
laboral vs. 2019 (EE. UU.), cada uno

31 %

Aumento de precios de menu
feb 2020—abr 2025 (EE. UU.)

3.5 %

CPI de comer fuera de casa,
interanual (may 2026 vs may 2025)

348

Locales de servicio completo cerrados por
bancarrota en 2024 (1,3% del Top 500)

20.

Cadenas o franquiciados en
bancarrota en EE. UU. en 2025

09 %

Caida de rentabilidad de la
restauracion en Espafa en 2025
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VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas

Alza de costo de alimentos y de laboral vs. 2019 (EE. UU.), cada uno

Aumento de precios de menu feb 2020—-abr 2025 (EE. UU.)

CPI de comer fuera de casa, interanual (may 2026 vs may 2025)

Locales de servicio completo cerrados por bancarrota en 2024 (1,3% del Top 500)

Cadenas o franquiciados en bancarrota en EE. UU. en 2025

Caida de rentabilidad de la restauracion en Espafia en 2025

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

Gréfico creado por masterestaurant.com

CASO REAL

“El error que veo una y otra vez: duefios orgullosos de un 6% de margen anual que no saben decirme
cuanta caja tienen el martes de la tercera semana de enero. Ese martes decide el cierre, no el balance de
diciembre. Cuando ponemos un tablero de 13 semanas rodadas, el susto no es el margen: es descubrir
que llevaban dos meses financiando la operacion con el IVA por pagar.”

— Diego F. Parra, Masterestaurant — lectura de consultor sobre datos publicos del sector

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE
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Coémo situarte: monta tu indice de Flujo de Caja Semanal

@ 1) Cierra la caja por semana, no por mes
Define el lunes como corte. Registra cobros reales (no ventas facturadas) menos pagos reales
de la semana: proveedores, ndmina prorrateada, arriendo prorrateado, impuestos por pagar. El
objetivo es la caja NETA semanal, la cifra que el P&G anual esconde. Con costos +35% en
cinco afos (National Restaurant Association 2024), un solo mes sin este corte basta para no

ver venir la sequia.

@ 2) Calcula tu colchén en ciclos de nédmina
Traduce tu caja disponible a "cuantos ciclos de nomina cubre". Menos de dos ciclos = zona
roja. Con el CPI de comer fuera +3,5% interanual (U.S. Bureau of Labor Statistics 2026)
empujando costos, un colchén de menos de dos ndminas te deja sin margen ante una sola

semana floja de temporada baja.

@ 3) Proyecta 13 semanas rodadas
Arma un tablero de 13 semanas hacia adelante que se actualiza cada lunes. Marca las
semanas de baja estacional y los picos de pago (impuestos, seguros anuales). Este horizonte
—no el afio— es donde aparece la deriva 8-12 semanas antes del cierre, tal como precedi6 a
los 348 cierres de servicio completo de 2024 (Technomic 2024).

@ 4) Ataca el prime cost real, no el tedrico
Reconcilia costo tedrico vs. costo real cada semana. La food cost variance es fuga de caja
pura. Con food cost objetivo <32% por plato y prime cost <65%, cualquier desvio semanal se
paga en efectivo antes de que el P&G anual lo note. Aqui es donde la ingenieria de menu y el
control de compras devuelven liquidez de inmediato.

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas frecuentes sobre el flujo de caja semanal

¢Por qué el flujo de caja semanal predice mejor el cierre que el margen anual?

Porque los pagos son semanales y el margen es anual. La nédmina, el proveedor de café —arabica +70% en
2024 (Bellwether Coffee)— y el arriendo cobran por semana; el P&G promedia y esconde las 12 semanas rojas
tras 40 buenas. Casi todos los 348 cierres de servicio completo de 2024 (Technomic 2024) llegaron tras
trimestres de caja negativa, no tras un afio rojo subito.
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¢ Cuanto colchon de caja es sano para un restaurante en 2026?

Como minimo dos ciclos de nédmina cubiertos en caja neta, y para un grupo multi-unidad, cuatro. Con costos de
alimentos y laboral +35% cada uno en cinco afios (National Restaurant Association 2024) y el CPIl de comer
fuera +3,5% interanual (U.S. Bureau of Labor Statistics 2026), menos de dos ciclos deja el negocio expuesto a
una sola semana floja de temporada baja.

¢ Qué prime cost y food cost debo sostener para que la caja aguante?

Food cost <32% por plato como techo (no como meta cémoda) y prime cost —alimentos mas laboral— <65%
de la venta. Con el laboral +35% desde 2019 (National Restaurant Association 2024), cada punto de food cost
variance por encima se paga en efectivo la misma semana. La ingenieria de menu y el control de compras son
las palancas que devuelven liquidez mas rapido.

¢ Sirve este indice fuera de Estados Unidos?

Si; la mecanica es universal aunque las cifras cambien. En Colombia las ventas del sector cayeron -44% en
2024 (Acodrés 2025) y en Espana la rentabilidad bajo -0,9% en 2025 (Hosteltur 2025): en ambos casos el
deterioro se sintio primero en la caja semanal. El corte semanal de caja neta y el colchon en ciclos de nédmina
aplican en cualquier geografia y moneda.

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 Benchmark 2026 Fuente

Salario minimo para trabajadores de .
RBT CPAs — 2025 Minimum

servicio de alimentos con propina en $11.00 por hora (subié de $10.65) i
Wage for Tipped Employees
NYC (2025)
o 7 (California, Washington, ]
Estados de EE. UU. que eliminaron el Paychex — Tipped Employees
- . Oregon, Alaska, Nevada, s
crédito de propina . Minimum Wage by State 2025
Minnesota, Montana)
Crecimiento real (ajustado por inflacién) National Restaurant Association
proyectado de ventas del sector en EE. +1.3% — 2026 State of the Restaurant
UU. (2026) Industry

) ) National Restaurant Association
Empleo total proyectado de la industria

15.8 millones de personas — 2026 State of the Restaurant
restaurantera de EE. UU. (2026)

Industry
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Dato Benchmark 2026 Fuente

PIB de alojamiento y preparacién de $838,530 millones MXN (+4.85% Data México — Secretaria de

alimentos y bebidas en México (3T 2025) interanual) Economia 2025

Ticket promedio en restaurantes de One Haus — Rising Check
. $8-$12 por persona

servicio rapido (QSR) en EE. UU. (2025) Averages
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