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La Segunda Unidad es la Mas Peligrosa:
Errores de Expansién que Cuestan la Primera
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MASTERESTAURANT ® * '

La Segunda Unidad es la Mas
Peligrosa: Errores de Expansion que

Cuestan la Primera

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

VEREDICTO RAPIDO

Veredicto: la segunda unidad rompe mas operaciones que ninguna otra porque el
fundador deja de estar fisicamente en cocina y caja, y el sistema todavia no existe. Abrir el
local 2 sin unit economics probados en el local 1 (prime cost estable, ticket promedio
replicable, manual operativo escrito) convierte el CapEx de expansion en una hemorragia
que drena la liquidez de la unidad rentable. La decision no es dénde abrir, sino si el
sistema ya corre sin el dueno. Regla Masterestaurant: no hay segunda unidad hasta que la
primera opera 90 dias sin el fundador en el piso y con prime cost bajo control.
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PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LIDERES DE SECTOR

El 54% de las unidades de franquicia en EE.UU. estan en manos de operadores multi-unidad —mas de
223.213 unidades, segun FRANdata 2025—: el multi-unidad es la norma, pero llegar a la segunda unidad es
donde la mayoria de los grupos tropieza por replicar el CapEx sin replicar el sistema.
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La segunda unidad no es la primera duplicada: es la prueba de si tu negocio es un sistema o eras tu. Diego F.

Parra lo ha visto en decenas de expansiones: el fundador que era la ventaja competitiva en el local 1 se
convierte en el cuello de botella del local 2.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacién lado a lado

Prime cost multi-unidad

Unit economics de la unidad 1

Prefactibilidad territorial

Manual operativo replicable

CapEx y liquidez

Ticket promedio y mix

Rol del fundador

EXPANSION SIN SISTEMA
(EL ERROR)

X 60-65% de ventas, sin

control por local

X No probados; se asume que
replican

X Corazonada / "buen local" a

la vista
X Enla cabeza del duefio

X Financia local 2 con caja del
local 1

X Se asume idéntico al local 1

X Se divide en dos sitios a la

EXPANSION CON METODO
MASTERESTAURANT

v <55% con costeo por unidad y menu

engineering

v 90 dias de EBITDA positivo sin el
fundador en piso

v Location intelligence: trafico,
canibalizacion, territory risk

v Escrito, con SOPs y KPls por estacion

v CapEx aislado; local 1 nunca subsidia al
2

v Modelado por micro-mercado antes de
firmar

v Sistema corre sin él; audita, no opera

vez

1. ¢ Por qué la segunda unidad quiebra a las dos, no solo a una?

La segunda unidad rompe mas operaciones que ninguna otra porque el CapEx del local 2 se
financia con la caja operativa del local 1, y cuando el 2 tarda en madurar la hemorragia contamina la
unidad rentable.

Un local nuevo tarda entre 6 y 9 meses tipicos en estabilizar su prime cost, y en ese tramo el fundador drena el
flujo del local sano para cubrir ndmina y renta del enfermo. El multi-unidad es la norma —el 54% de las franqui-
cias de EE.UU. estd en manos de operadores multi-unidad, con ~43.212 operadores controlando mas de
223.213 unidades, segun FRANdata—, pero llegar a la segunda es donde tropieza la mayoria: replican el Ca-
pEx sin replicar el sistema. La regla de caja es dura: no abres el local 2 hasta que el 1 genera colchén para su
propio arranque. Si financias expansidn con supervivencia, mueren las dos.

2. La grieta de sistema: eras tu, no un manual

La segunda unidad es la prueba de si tu negocio es un sistema o eras tu, y la mayoria descubre que era el fun-
dador. Diego F. Parra lo ha visto en decenas de expansiones: quien era la ventaja competitiva del local 1 se
convierte en el cuello de botella del local 2 al partirse en dos sitios. La calidad cae en ambos porque nunca se
escribié el manual operativo replicable ni se definieron KPIs por estaciéon. McDonald's opera cerca del 95% de
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sus restaurantes via franquiciados —segun McDonald's 2025— precisamente porque el sistema esta codifica-
do, no en la cabeza de un duefio. A escala, el prime cost multi-unidad se estabiliza entre 55% y 65% de las ven-
tas (National Restaurant Association); sin manual, cada local improvisa su costeo y ese rango se desborda. El
sistema debe existir en papel antes de que el fundador desaparezca de la cocina y la caja.

3. La grieta de territorio: corazonada en vez de prefactibilidad

El segundo local suele elegirse por corazonada y sin prefactibilidad territorial, y eso mata el unit economics an-
tes de abrir. La canibalizacion con el local 1, un ticket promedio menor o un trafico sobreestimado destruyen el
modelo cuando nadie midioé el territorio. El dato que casi nadie factoriza: cerca del 75% del trafico opera fuera
del local (Nation's Restaurant News), y el 43% de los pedidos de comida rapida en EE.UU. pasan por drive-thru
—unos 140.000 millones USD/afio, segun Circana—. Un local 2 sin acceso vehicular ni cobertura de delivery
replica el letrero pero no el flujo. Las cadenas serias no adivinan: Domino's planea 1.100 tiendas netas por afio
a 2028, el 85% internacional (Quartr), sobre modelos de prefactibilidad, no intuicion. Antes de firmar el arriendo,
valida demanda, canibalizacion y ticket replicable con datos duros del poligono. No abras el local 2 sin unit eco-
nomics probados en el local 1: prime cost estable, ticket promedio replicable y manual operativo que funcione
sin ti presente.

4. Unit economics probados: el semaforo antes de abrir

Esa es la diferencia entre escalar un sistema y clonar un problema con mas deuda. El sector premia a quien co-
difica: las franquicias generaran una produccion de 921.400 millones USD en 2026 (+1,6% desde 907.300 mi-
llones), segun IFA/FRANdata, y ese crecimiento vive en operadores que replican procesos, no personas. El
QSR franquiciado produjo 321.800 millones USD en 2025, +5,4% (IFA). El semaforo es concreto: food cost bajo
control (nunca sobre 32% por plato), prime cost dentro del rango 55-65%, break-even documentado y tres me-
ses de caja de arranque para el nuevo local sin tocar la del actual. Si un solo indicador esta en rojo, el local 2
espera. La liquidez decide la expansion mucho antes que la rentabilidad, porque el segundo local consume
caja durante meses antes de devolverla. Trata el flujo como sistema de alerta temprana: modela el peor
escenario de maduracion —9 meses sin punto de equilibrio en el local 2— y verifica que el local 1 lo aguanta
sin recortar calidad.

5. La liquidez es un sistema de alerta, no un saldo

El empleo de franquicia sumé +210.000 puestos en 2025 (+2,4%), superando 9 millones (International Franchi-
se Association), sefial de que la ndmina es el costo que primero se dispara al duplicar. En un grupo gastro, la
nomina y la renta no se cargan al plato: van al punto de equilibrio, y ese equilibrio se duplica de golpe con el lo-
cal 2. La regla de Masterestaurant: expansion se financia con excedente probado, jamas con la caja que paga
la operacion de hoy. Antes de abrir el local 2, codifica el sistema en tres documentos que hoy viven en tu cabe-
za: manual operativo por estacion, tabla de costeo con food cost por plato y tablero de KPIs con umbrales de
alerta. Sin esto, el fundador seguira siendo el sistema y no podra estar en dos cocinas a la vez. El PIB genera-
do por franquicias en EE.UU. llegd a 578.000 millones USD en 2025 (+5%), segun la International Franchise
Association: ese valor se construye sobre procesos replicables, no sobre carisma de duefio.

6. Codificar antes de clonar: qué escribir primero

La expansién espafiola lo confirma —Portugal lidera con 176 redes y 2.632 establecimientos espafioles en
2025 (AEF)— porque exportan un sistema, no una persona. Diego F. Parra insiste: el error que ve una y otra
vez es duplicar el letrero antes de duplicar el proceso. Escribe el manual, define el estandar, mide el KPI. Luego
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abre. Grieta de liquidez: el CapEx del local 2 se financia con la caja operativa del local 1. Cuando el 2 tarda en
madurar (6-9 meses tipicos), la hemorragia contamina la unidad rentable y quiebran las dos. Grieta de sistema:
el fundador era la ventaja competitiva, no el sistema. Al partirse en dos sitios, la calidad cae en ambos porque
nunca escribié el manual operativo replicable ni definié KPlIs por estacion. Grieta de territorio: se elige el segun-
do local por corazonada, sin prefactibilidad territorial. La canibalizacién con el local 1, un ticket promedio menor
o un trafico sobreestimado matan el unit economics antes de abrir.

PUNTO POR PUNTO

Analisis comparativo: las cuatro decisiones que definen el salto

MOMENTO DE LA DECISION

A - EXPANSION SIN SISTEMA (EL ERROR) B - MASTERESTAURANT Se decide por
Se decide por oportunidad inmobiliaria madurez del sistema (90 dias sin el
("apareci6 un buen local") fundador)

Veredicto: El timing lo dicta el sistema, no el mercado inmobiliario.

FINANCIACION DEL CAPEX

A - EXPANSION SIN SISTEMA (EL ERROR) B - MASTERESTAURANT Linea de CapEx
Caja operativa del local 1 subsidia la aislada; cada unidad con break-even
apertura del 2 propio

Veredicto: Aislar el CapEx es lo que salva la primera unidad.

SELECCION DE SITIO

A - EXPANSION SIN SISTEMA (EL ERROR) B - MASTERESTAURANT Location
Corazonada y trafico aparente intelligence con canibalizacion y territory
risk

Veredicto: La prefactibilidad territorial es due diligence, no opcional.
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ROL DEL FUNDADOR

A - EXPANSION SIN SISTEMA (EL ERROR)

Se divide fisicamente entre dos el sistema opera sin él
operaciones

Veredicto: Si te partes en dos, pierdes en las dos.

COMPARACION LADO A LADO

Expansion sin sistema EL ERROR CARO

X

El fundador se parte entre dos cocinas y ninguna queda bien

El local 2 se financia con la caja del local 1 (hemorragia cruzada)

Prime cost se dispara: nadie controla food cost variance por unidad

"Buen local" elegido por corazonada, sin location intelligence

El manual operativo vive en la cabeza del duefio, no en papel

Expansion con método MASTERESTAURANT

v

Unit economics del local 1 probados 90 dias sin el fundador en piso

CapEx de expansion aislado: cada unidad con su propio break-even

Prime cost £55% con costeo por unidad y menu engineering

Prefactibilidad territorial: trafico, canibalizacion, territory risk

Manual operativo escrito con SOPs y KPIs por estacion

COMPARACION LADO A LADO
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Comparacién lado a lado

Prime cost multi-unidad

Unit economics de la unidad 1

Prefactibilidad territorial

Manual operativo replicable

CapEx y liquidez

Ticket promedio y mix

Rol del fundador

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

EXPANSION SIN SISTEMA
(EL ERROR)

X 60-65% de ventas, sin
control por local

X No probados; se asume que
replican

X Corazonada / "buen local" a
la vista

X Enla cabeza del duefio

X Financia local 2 con caja del
local 1

X Se asume idéntico al local 1

X Se divide en dos sitios a la
vez

Cifras que definen la segunda unidad

ol

de las unidades de franquicia en EE.UU.

estan en manos de operadores multi-unidad

99%

a 65% de las ventas: rango del
prime cost a escala multi-unidad

921400

M USD

produccién proyectada de
franquicias EE.UU. 2026 (+1,6%)

19+

del trafico ya opera fuera del local (off-
premise): variable clave del local 2
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EXPANSION CON METODO
MASTERESTAURANT

v £55% con costeo por unidad y menu
engineering

v 90 dias de EBITDA positivo sin el
fundador en piso

v Location intelligence: tréafico,
canibalizacion, territory risk

v Escrito, con SOPs y KPls por estacion

v'  CapEx aislado; local 1 nunca subsidia al
2

v Modelado por micro-mercado antes de
firmar

v Sistema corre sin él; audita, no opera
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EMPLEOS

nuevos en franquicia EE.UU. 2025
(+2,4%), superando 9 millones

918000

M USD

PIB generado por franquicias en EE.UU. 2025 (+5%)

CASO REAL

“Recibi un grupo con un local que facturaba fuerte y un segundo abierto seis meses antes. El duefio juraba
que el problema era el equipo del local 2. No lo era. El problema es que él era el sistema, y al partirse en
dos, ninguno funcionaba. Congelamos la expansion, escribimos el manual operativo, aislamos el CapEx

y devolvimos al fundador a auditar en vez de operar. En 90 dias el prime cost del local 1 volvié de 63%

a 54% y el local 2 alcanz6 break-even. La leccion: la sequnda unidad no prueba tu comida, prueba

tu sistema.”

— Diego F. Parra, Masterestaurant — consultor de +8.400 restaurantes en 43 paises
COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE

Roadmap: cémo abrir la segunda unidad sin hundir la primera

@ Fase 1 — Probar el unit economics (0-90 dias)
Entregable: la unidad 1 opera 90 dias con EBITDA positivo y prime cost <55% sin el fundador

en el piso. Métrica de éxito: food cost variance <2% semana a semana y ticket promedio
estable. Si el sistema no corre sin ti, no hay segunda unidad. Punto.

@ Fase 2 — Prefactibilidad territorial (30-60 dias)
Entregable: dossier de location intelligence del segundo sitio con trafico real, radio de
canibalizacion sobre el local 1, territory risk y modelado de ticket promedio por micro-mercado.
Métrica de éxito: proyeccidon de break-even <9 meses con supuestos conservadores. Descarta
el sitio si la canibalizacién supera el 15%.

@ Fase 3 — Aislar CapEx y replicar sistema (60-120 dias)
Entregable: manual operativo escrito con SOPs y KPIs por estacion, y CapEx del local 2
financiado con linea propia (nunca con caja del local 1). Métrica de éxito: el local 1 no cede un
solo punto de margen de contribucién durante la apertura del 2. Due diligence operativa

cerrada antes de firmar el contrato.
PREGUNTAS FRECUENTES
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Preguntas del comité de direccion

¢ Cuando esta listo un restaurante para su segunda unidad?

Cuando la primera opera 90 dias con EBITDA positivo y prime cost £55% sin el fundador en el piso, y el manual
operativo esta escrito. Si el negocio depende de tu presencia, no es un sistema replicable: es un empleo.

El multi-unidad concentra el 54% de las franquicias EE.UU. (FRANdata 2025) porque replican sistemas,

no fundadores.

¢Por qué la segunda unidad es mas peligrosa que la primera?

Porque el fundador deja de estar fisicamente en dos sitios a la vez y el sistema todavia no existe. El prime cost
a escala oscila entre 55% y 65% de ventas (National Restaurant Association); sin costeo por unidad, la
variabilidad operativa del local 2 contamina la caja del local 1 y quiebran ambos.

¢ Cuanto cuesta NO hacer prefactibilidad territorial?

Cuesta el unit economics entero. Elegir el segundo sitio por corazonada ignora la canibalizacion sobre el local
1, el territory risk y un ticket promedio menor. Con el 75% del trafico ya operando off-premise (Nation's
Restaurant News), un mal micro-mercado hunde el break-even antes de abrir la puerta.

¢Debo financiar el local 2 con la caja del local 1?

Nunca. Esa es la grieta de liquidez que cuesta la primera unidad. Cada unidad debe tener su propio break-even
y CapEx aislado. Si el local 2 tarda 6-9 meses en madurar y lo financia la caja del 1, la hemorragia cruzada
contamina la unidad rentable y pone ambas en riesgo terminal.

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
Ensefias de restauracion . . L - -
. - 269 marcas, mas de 5.800 millones Asociacion Espariola de la Franquicia
franquiciada en Espana (AEF . o -
de euros de facturacion — La Franquicia en Espana 2024
2024)
Segmentos de restauracion L _ .
o Fast food 3.349,7 M€ y Asociacion Espariola de la Franquicia
franquiciada en Espana (AEF o -
2024) Restaurantes/Hoteles 2.494,7 M€ — La Franquicia en Esparia 2024
Total de redes de franquicia en 1.384 redes (82,7% de origen Asociacion Espariola de la Franquicia
Espafa (AEF 2024) nacional) — La Franquicia en Espafia 2024
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Dato Benchmark 2026 Fuente

Meta global de unidades de Restaurant Dive — Wingstop growth
. 10.000 locales en el mundo
Wingstop 2025
Guia de crecimiento de unidades L Restaurant Dive — Fast casual store
) 17% a 18% (subié desde 14%-15%)
de Wingstop en 2025 development 2025
Aperturas netas de Wingstop en Restaurant Dive — Fast casual store
) 255 restaurantes netos (129 en el Q2)
el primer semestre de 2025 development 2025

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

www.masterestaurant.com - Executive Brief - La Segunda Unidad es la Mas Peligrosa: Errores de Expansion que Cuestan la Primera Pag. 9de 9


https://www.restaurantdive.com/news/shake-shack-chipotle-wingstop-aggressive-growth/731504/
https://www.restaurantdive.com/news/shake-shack-chipotle-wingstop-aggressive-growth/731504/
https://www.restaurantdive.com/news/fast-casual-store-development-growth-q2-2025/757763/
https://www.restaurantdive.com/news/fast-casual-store-development-growth-q2-2025/757763/
https://www.restaurantdive.com/news/fast-casual-store-development-growth-q2-2025/757763/
https://www.restaurantdive.com/news/fast-casual-store-development-growth-q2-2025/757763/

