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Franquiciar un Restaurante:
Arquitectura Legal, Financiera y

Operativa del Modelo Franquiciable

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

VEREDICTO RAPIDO

Veredicto: Franquiciar no es vender tu marca; es codificar tu operaciéon hasta que un
tercero la ejecute con tu margen. El modelo funciona cuando el unit economics del local
piloto ya arroja EBITDA de doble digito con food cost por debajo del 32% y prime cost
controlado bajo 60%, y cuando existe un manual operativo replicable que un franquiciado
promedio pueda seguir sin ti. La franchise fee de 10.000-50.000 USD (Toast, 2025) no es tu
negocio: el negocio es la regalia sostenida en el tiempo, y esa regalia solo se defiende con
una prefactibilidad territorial rigurosa y un CapEx de apertura predecible. Si tu piloto no
gana dinero por si mismo, franquiciar solo multiplica el error.

* White Paper Documento técnico - C-Suite y banca multilateral - 14 min de lectura - 2026-07-09

PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LIDERES DE SECTOR
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Este white paper esta dirigido a directores de expansion, CFO y lideres de grupos gastronémicos que evaltan
convertir una operacion probada en un sistema franquiciable. No es un folleto motivacional: es la arquitectura
técnica —legal, financiera y operativa— que separa una red rentable de una cascada de cierres.

El marco Masterestaurant de Diego F. Parra parte de una premisa contraintuitiva: la franquicia es un producto
financiero envuelto en un manual operativo. Antes de vender una sola unidad debes demostrar unit economics
de piloto, cuantificar tu CapEx de apertura por formato y blindar tu prefactibilidad territorial. Todo lo demas es
consecuencia de eso.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacioén lado a lado

CRECIMIENTO CON CAPITAL CRECIMIENTO FRANQUICIADO
PROPIO (UNIDADES (MODELO REPLICABLE)
CORPORATIVAS)

CapEx por apertura (nuevo X 250-500 USD/pie? a cargo del v 250-500 USD/pie? a cargo del
local) grupo (Van Brunt & Co, 2025) franquiciado (Van Brunt & Co, 2025)
Franchise fee inicial de X 0 USD (no aplica) v 10.000-50.000 USD por unidad
entrada (Toast, 2025)
Costo laboral sobre ingresos X 25-35% asumido por el grupo (U.S. v 25-35% asumido por el

BLS, 2025) franquiciado (U.S. BLS, 2025)
Velocidad de escalamiento X Lenta: limitada por caja propia v Alta: franquicias +2,4% vs 1,9%

economia EE.UU. (IFA, 2025)

Control operativo directo X Total sobre cada unidad v Indirecto: 54% de unidades en
manos multi-unidad (FRANdata,
2025)

Riesgo de territorio (territory X Concentrado en el grupo v Distribuido, pero exige due

risk) diligence por unidad

Fuente principal de retorno X Margen operativo unitario v Regalia recurrente + margen de
suministro

Capitulo 1 — ;Cuando esta tu operacion lista para franquiciar?

Tu operacion esta lista cuando el local piloto arroja EBITDA de doble digito con food cost bajo 32% y
prime cost controlado, no antes.

El error que veo una y otra vez es franquiciar para financiar un modelo que aun no funciona: eso no escala un
negocio, escala un problema. Antes de vender una sola unidad debes probar el unit economics con caja real, no
con proyecciones. La sefal de madurez es replicabilidad: dos aperturas propias con el mismo margen. Las fran-
quicias en EE.UU. crecieron 2,4% en 2025 frente al 1,9% de la economia general (International Franchise
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Association, 2025), pero ese promedio esconde las redes que arrancaron sin piloto rentable y cerraron. El costo
laboral pesa 25-35% de los ingresos segun el U.S. Bureau of Labor Statistics; si tu operacién no absorbe ese
rango dentro del prime cost, franquiciar solo traslada la hemorragia a un tercero que confié en tu marca.

Capitulo 2 — Franquiciar protege tu caja pero cede el margen unitario

Franquiciar protege tu caja y cede el margen unitario a cambio de una regalia escalable; crecer corporativo pro-
tege el margen pero consume tu liquidez. Esa es la decision de capital que define la década, y no hay respues-
ta universal. EI CapEx de apertura de un restaurante corre entre 250 y 500 USD por pie cuadrado (Van Brunt &
Co, 2025); en corporativo lo asume el grupo, en franquicia lo asume el franquiciado. Eso cambia por completo
quién soporta el riesgo de territorio. Un QSR nuevo puede escalar hasta 535 USD por pie cuadrado (Walter Da-
niels, 2025), cifra que castiga tu balance si la absorbes en cada apertura. Diego F. Parra lo resume asi en el
marco Masterestaurant: la franquicia es un producto financiero envuelto en un manual operativo. Vendes la
codificaciéon de tu operacion, no tu presencia. El operador multi-unidad ya controla el 54% de las unidades
franquiciadas de EE.UU.

Capitulo 3 — Franquiciar protege tu caja pero cede el margen unitario — en la practica

(FRANdata). La franchise fee no es utilidad, es la recuperacion del costo de reclutar, entrenar y arrancar a un
franquiciado; confundirla con ganancia es el error que hunde redes jovenes. Habitualmente va de 10.000 a
50.000 USD (Toast, 2025). McDonald's cobra 45.000 USD de cuota inicial (Franchise Chatter, McDonald's FDD
2024); Subway se mueve entre 15.000 y 25.000 USD (Upwise Capital, Subway FDD 2024). Ese rango cubre
due diligence del candidato, formacion en el manual operativo y soporte de apertura, no engorda tu EBITDA. El
margen real del franquiciante vive en la regalia recurrente sobre ventas, no en el pago de entrada. He visto gru-
pos gastronémicos gastar la fee como si fuera caja libre y quedarse sin capital para dar el soporte que el con-
trato promete. La consecuencia es un franquiciado abandonado, un local que baja de estandar y una marca que
se erosiona unidad por unidad.

Capitulo 4 — La franchise fee no es utilidad: es recuperacion de costo

Presupuesta la fee contra su costo de origen. En franquicia tu control es documental y auditor, no fisico: vive en
el manual operativo replicable, no en tu presencia diaria en la cocina. En corporativo diriges la ejecucion direc-
tamente; en franquicia diriges por especificacion. Cada proceso —receta, costeo por plato, secuencia de aper-
tura, politica de mermas— debe estar codificado con tolerancia medible, porque un tercero lo ejecutara sin ti al
lado. El food cost por plato debe quedar documentado con su maximo de 32% y su método de control, no coma
recomendacion sino como estandar auditable. McDonald's sumo6 102 restaurantes en EE.UU. en 2024 hasta
13.559, su mayor alza desde 2013 (QSR Magazine, 2024), y sostiene ese ritmo porque su manual convierte la
operacion en un producto replicable con o sin el fundador presente. Domino's cerro el afio fiscal 2025 con 776
tiendas netas nuevas globales (Domino's Pizza, 2025).

Capitulo 5 — Tu control ya no es fisico: vive en el manual operativo

Ninguna de esas aperturas dependio de la presencia fisica del franquiciante: dependié de la documentacion. La
prefactibilidad territorial es el filtro que separa una red rentable de una cascada de cierres; se cuantifica antes
de firmar, no después de abrir. Debes cruzar densidad de demanda, costo inmobiliario y canibalizacién entre
unidades por zona. El costo de renta ronda 159 USD por pie cuadrado y la compra del local cerca de 178 USD
por pie cuadrado (FreshBooks, 2025); un mal territorio convierte esas cifras en pérdida estructural que ni el me-
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jor operador revierte. Las franquicias crecieron 8,5% en el Suroeste y 6,2% en el Sureste de EE.UU. en 2025
(IFA, 2025), prueba de que el territorio decide el resultado tanto como el concepto. El operador con mas de 50
unidades crecio 112,3% desde 2019 (FRANdata) precisamente porque domina el mapeo territorial. En el marco
Masterestaurant, Diego F.

Capitulo 6 — Prefactibilidad territorial: el filtro que evita la cascada de cierres

Parra exige un estudio de prefactibilidad por formato antes de otorgar cualquier territorio: sin ese blindaje, fran-
quiciar es rifar tu marca. El unit economics de tu local piloto define qué regalia puede pagar el franquiciado sin
ahogarse, y esa cifra se calcula desde la caja del franquiciado, no desde tu ambicion. Si el local deja EBITDA
de doble digito con prime cost controlado, hay margen para una regalia que sostenga el soporte y deje ganan-
cia a ambas partes. El fast casual crecio 5,1% en unidades en 2025, arriba del 4,8% de 2024 (Technomic Top
500, 2025), y el café QSR sumo 2,8% en unidades con 7,5% en ventas (Technomic, 2025): sectores que esca-
lan porque su economia unitaria aguanta la regalia. KFC International crecié 7% interanual en unidades en el
primer trimestre de 2025 (Yum! Brands). Una regalia mal calibrada asfixia al franquiciado, degrada la operacion
y termina en litigio.

Capitulo 7 — El unit economics del piloto define la regalia sostenible

Calibra sobre el estado de resultados real del piloto, con food cost bajo 32% verificado, y deja la utilidad del
franquiciante en la regalia recurrente, jamas en la fee inicial. La expansion internacional exige un manual aun
mas blindado, porque el franquiciante ya no comparte idioma, proveedor ni marco legal con el operador local.
La codificacion deja de ser conveniente y pasa a ser el Unico vinculo de control. Los mercados emergentes jus-
tifican el esfuerzo: el QSR en India crece a un CAGR de 12-15% hacia 2030, rumbo a 40.000-50.000 millones
USD (Mordor Intelligence, 2025), y el foodservice en Brasil crecera cerca de 7% anual hasta 2028 (ABRASEL,
2025). Pero abrir en ellos con un manual débil replica el error a escala continental. El Top 500 de cadenas
crecié apenas 1,6% combinado en unidades en 2024 (Technomic, 2024): el crecimiento neto es dificil incluso
para gigantes.

Capitulo 8 — La expansidn internacional multiplica la exigencia de codificaciéon

En el marco Masterestaurant, la regla es dura: no exportas un restaurante, exportas un sistema documentado
que un tercero ejecuta con tu margen. Sin ese sistema, cada frontera nueva es una apuesta que tu caja no de-
beria tomar. El crecimiento corporativo protege el margen pero consume tu caja; la franquicia protege tu caja
pero cede el margen unitario a cambio de regalia escalable. En corporativo controlas la ejecucion directamente;
en franquicia tu control es documental y auditor: vive en el manual operativo replicable, no en tu presencia fisi-
ca. El CapEx de 250-500 USD/pie? lo asume el grupo en corporativo y el franquiciado en franquicia (Van Brunt
& Co, 2025); eso cambia por completo quién soporta el riesgo de territorio. La franchise fee de 10.000-50.000
USD (Toast, 2025) recupera el costo de reclutar y arrancar, no es utilidad: confundirlas es el error que hunde re-
des jévenes.

PUNTO POR PUNTO
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Corporativo vs franquiciado: analisis criterio por criterio

CAPEX DE APERTURA

A - CRECIMIENTO CON CAPITAL PROPIO B - MASTERESTAURANT EI franquiciado
(UNIDADES CORPORATIVAS)

. asume el CapEx; el grupo aporta el
El grupo asume 250-500 USD/pie? por

unidad corporativa (Van Brunt & Co, 2025)

sistema

Veredicto: La franquicia libera caja del grupo, pero solo si el CapEx esta cuantificado y es
predecible por formato.

FUENTE DE RETORNO

A - CRECIMIENTO CON CAPITAL PROPIO B - MASTERESTAURANT Regalia
(UNIDADES CORPORATIVAS)

recurrente + margen de suministro
Margen operativo unitario completo

Veredicto: El corporativo maximiza margen por unidad; la franquicia maximiza numero de
unidades. La regalia solo compensa si la red es grande y sana.

CONTROL DE CALIDAD

A - CRECIMIENTO CON CAPITAL PROPIO B - MASTERESTAURANT Documental y
(UNIDADES CORPORATIVAS)

auditor via manual y KPls
Directo, presencial, inmediato

Veredicto: Sin manual operativo replicable, la franquicia pierde consistencia; el control se

codifica, no se improvisa.
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VELOCIDAD DE ESCALAMIENTO

A - CRECIMIENTO CON CAPITAL PROPIO B - MASTERESTAURANT FraaniCiaS
(UNIDADES CORPORATIVAS)

+2,4% vs 1,9% economia (IFA, 2025)
Limitada por caja propia

Veredicto: Para escalar rapido sin agotar caja, la franquicia gana; para densificar mercados core

de alto margen, el corporativo.

COMPARACION LADO A LADO

Crecimiento corporativo (capital propio) CONTROL TOTAL

X Control operativo directo sobre cada unidad y su prime cost

X Todo el EBITDA unitario queda en el grupo

X Escalamiento limitado por la caja disponible

X CapEx de 250-500 USD/pie? asumido integro por el grupo (Van Brunt & Co, 2025)

X ldeal para densificar mercados core donde el margen unitario es alto

Crecimiento franquiciado (modelo replicable) MASTERESTAURANT

v Escalamiento rapido con capital de terceros (franquiciados)

v" Retorno via regalia recurrente, no via margen unitario propio

v" Exige manual operativo replicable y due diligence territorial por unidad

v" 54% de las unidades acaban en manos de operadores multi-unidad (FRANdata, 2025)

v Franquicias crecen +2,4% vs 1,9% de la economia general (IFA, 2025)

COMPARACION LADO A LADO

www.masterestaurant.com - White Paper - Franquiciar un Restaurante: Arquitectura Legal, Financiera y Operativa del Modelo Franquiciable Pag. 6 de 11



Comparacién lado a lado

CRECIMIENTO CON CAPITAL CRECIMIENTO FRANQUICIADO
PROPIO (UNIDADES (MODELO REPLICABLE)
CORPORATIVAS)

CapEx por apertura (nuevo X 250-500 USD/pie? a cargo del v 250-500 USD/pie? a cargo del
local) grupo (Van Brunt & Co, 2025) franquiciado (Van Brunt & Co, 2025)
Franchise fee inicial de X 0 USD (no aplica) v" 10.000-50.000 USD por unidad
entrada (Toast, 2025)
Costo laboral sobre ingresos X 25-35% asumido por el grupo (U.S. v 25-35% asumido por el

BLS, 2025) franquiciado (U.S. BLS, 2025)
Velocidad de escalamiento X Lenta: limitada por caja propia v Alta: franquicias +2,4% vs 1,9%

economia EE.UU. (IFA, 2025)

Control operativo directo X Total sobre cada unidad v Indirecto: 54% de unidades en
manos multi-unidad (FRANdata,
2025)

Riesgo de territorio (territory X Concentrado en el grupo v Distribuido, pero exige due

risk) diligence por unidad

Fuente principal de retorno X Margen operativo unitario v"  Regalia recurrente + margen de
suministro

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

Cifras que definen la economia de franquiciar en 2026

5“ %

de las unidades franquiciadas en
EE.UU. estan en manos de operadores
multi-unidad (~223.213 unidades)

2.4 %

crecimiento de las franquicias en 2025 vs
1,9% de la economia general EE.UU. (CBO)

M23%

crecimiento de operadores con
mas de 50 unidades desde 2019
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tope tipico de la franchise fee inicial
por unidad (rango 10.000-50.000)

930

USD/PIE?

costo de construccion de un QSR
nuevo (formato de servicio rapido)

35 %

tope del costo laboral sobre ingresos en
operacion de restaurante (rango 25-35%)

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas

de las unidades franquiciadas en EE.UU. estan en manos de operadores multi-unidad (~223.213 unidades)

crecimiento de las franquicias en 2025 vs 1,9% de la economia general EE.UU. (CBO)

crecimiento de operadores con mas de 50 unidades desde 2019

costo de construccion de un QSR nuevo (formato de servicio rapido)

USD/PIE?

tope del costo laboral sobre ingresos en operacion de restaurante (rango 25-35%)

Fuentes: FRANdata 2025 - International Franchise Association 2025 - Toast 2025 - Walter Daniels 2025 - U.S.
Bureau of Labor Statistics, analisis de supervivencia empresarial 2024, 2025

Gréfico creado por masterestaurant.com

CASO REAL
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“Vi a un grupo con tres locales llenos vender su primera franquicia sin manual y sin prefactibilidad. El local
propio ganaba 14% de EBITDA; la primera franquicia, con la misma carta, cerré en 11 meses. No fue la
marca: fue que el modelo no estaba codificado. Cuando reconstruimos el manual operativo replicable y
filtramos el territorio con location intelligence, las tres franquicias siguientes abrieron rentables. Franquiciar
sin codificar es exportar tu suerte, no tu sistema.”

— Diego F. Parra, Masterestaurant
COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE

Roadmap de 90 dias para construir el modelo franquiciable

@ Dias 1-30: Auditar el unit economics del piloto
Antes de codificar nada, demuestra que un local gana dinero por si mismo: food cost bajo 32%,
prime cost bajo 60%, EBITDA de doble digito. Si el piloto no arroja margen, franquiciar solo
multiplica el error. Documenta el P&L unitario real de 12 meses y aisla qué parte del margen

depende de ti como duefio.

@ Dias 31-55: Codificar el manual operativo replicable
Convierte cada proceso —recetas estandarizadas, fichas técnicas, apertura, cierre, control de
food cost variance— en un manual que un franquiciado promedio ejecute sin ti. Este
documento es el activo real de la franquicia. Define KPIls medibles por unidad: prime cost, ticket
promedio, rotacion de mesas y control de mermas.

@ Dias 56-75: Diseiar la arquitectura legal y financiera
Estructura la franchise fee (10.000-50.000 USD, Toast 2025), la regalia recurrente, el fondo de
marketing y el modelo de suministro. Cuantifica el CapEx de apertura por formato (250-500
USD/pie?, Van Brunt & Co 2025) para que el franquiciado conozca su inversion real. Blinda

territorios y clausulas de desempefio minimo.

@ Dias 76-90: Filtrar territorio y reclutar con due diligence
Aplica location intelligence y prefactibilidad territorial (MTIE) para no vender unidades
condenadas por el mercado. Recluta franquiciados por capacidad operativa y capital, no solo
por entusiasmo: el 54% de las unidades acaban en manos de multi-unidad (FRANdata 2025)
porque saben ejecutar. Define KPIs de seguimiento a 3, 6 y 12 meses.

PREGUNTAS FRECUENTES
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Preguntas frecuentes sobre franquiciar un restaurante

¢ Cuando esta un restaurante listo para franquiciar?

Cuando el local piloto arroja EBITDA de doble digito por si mismo, con food cost bajo 32% y prime cost bajo
60%, y existe un manual operativo replicable que un tercero ejecuta sin el duefio presente. Sin unit economics
probado, franquiciar solo multiplica el error a escala.

¢ Cuanto cuesta franquiciar y abrir una unidad?

La franchise fee inicial tipica va de 10.000 a 50.000 USD por unidad (Toast, 2025), a cargo del franquiciado. El
CapEx de construccion ronda 250-500 USD por pie? en un formato estandar y hasta 535 USD/pie? en QSR
(Van Brunt & Co y Walter Daniels, 2025). Esa fee recupera el reclutamiento, no es utilidad.

¢La franchise fee es la ganancia del franquiciante?

No. La franchise fee de 10.000-50.000 USD (Toast, 2025) apenas recupera el costo de reclutar, capacitar y
arrancar la unidad. El negocio real es la regalia recurrente sobre ventas mas el margen de suministro,
sostenidos en el tiempo. Confundir fee con utilidad hunde a las redes jovenes.

¢ Por qué es clave la prefactibilidad territorial?

Porque una unidad mal ubicada cierra aunque la marca funcione, y arrastra reputacion y regalias. La location
intelligence y el modelo MTIE filtran territorios inviables antes de vender la franquicia. El territory risk se
distribuye entre franquiciados, pero el franquiciante debe blindarlo con due diligence por unidad.

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
Financiamiento total de la SBA en el afio 103.000 financiamientos por 56.000 U.S. Small Business
fiscal 2024 millones USD (+7%) Administration 2024
Total de restaurantes en México >428.000 establecimientos CANIRAC 2024
Empleo de la industria restaurantera en 2,1 millones de empleos directos y 3,5

) . L CANIRAC 2024
México millones indirectos
Peso y estructura del sector restaurantero 12,2% de los negocios del pais; 96%

o . CANIRAC 2024

en México son microempresas
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https://www.sba.gov/document/report-sba-2024-capital-impact-report
https://www.sba.gov/document/report-sba-2024-capital-impact-report
https://www.abasturhub.com/nota/restaurantes/canirac-pronostica-crecimiento-de-la-industria-en-2024
https://enlineabc.com.mx/tijuana/inicio/2024/12/10/industria-restaurantera-genera-2-1-millones-de-empleos-directos-en-mexico-canirac/
https://www.abasturhub.com/nota/restaurantes/canirac-pronostica-crecimiento-de-la-industria-en-2024

Dato Benchmark 2026 Fuente

Expectativa de crecimiento de
70% esperaba crecer (vs 15% en 2023)  CANIRAC 2024

restauranteros en México 2024
Restauracion franquiciada en Espana 390 marcas y 7.967 establecimientos Tormo Franquicias

(marcas y establecimientos) (2024) Consulting 2024

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

www.masterestaurant.com - White Paper - Franquiciar un Restaurante: Arquitectura Legal, Financiera y Operativa del Modelo Franquiciable Pag. 11 de 11


https://www.abasturhub.com/nota/restaurantes/canirac-pronostica-crecimiento-de-la-industria-en-2024
https://tormofranquicias.es/wp-content/uploads/2024/09/Informe-Hosteleria-y-Restauracion-2024.pdf
https://tormofranquicias.es/wp-content/uploads/2024/09/Informe-Hosteleria-y-Restauracion-2024.pdf

