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V E R E D I C T O  R Á P I D O

Sin manual de operación estandarizado, cada sucursal cocina, costea y entrena a su
manera: la varianza de food cost llega a ±6.2 puntos entre locales y el onboarding tarda 21
días. Con el método Masterestaurant —manuales vivos, checklists por estación y fichas
técnicas costeadas al 30%— Diego F. Parra ha llevado esa varianza a ±1.8 puntos y el
onboarding a 7 días en grupos de 4 a 12 sucursales.

El veredicto: el manual no es un documento de cumplimiento, es la herramienta de control
de caja más barata que existe en expansión de franquicias.

✅  C h e c k l i s t Checklist verificable con criterio de “hecho” medible por ítem · 20 min de lectura · 2026-10-25

El error más común en grupos que abren su tercera o cuarta sucursal sin manual documentado es terminar con
varios platos de la carta ejecutados de forma distinta al original, algo que Diego F. Parra ha visto repetirse en la
expansión de múltiples cadenas. Lo digo sin rodeos: el conocimiento que vive solo en la cabeza del chef
fundador es el riesgo de caja más caro de cualquier crecimiento. Nadie lo anota en el balance con ese nombre.

Sin ficha escrita, cada apertura repite el mismo error de costeo. Un plato que debería cerrar en 30% de food
cost termina en 38% o 40% porque el cocinero llega sin referencia, arma la porción a su manera, sustituye lo
que no consigue o calcula la merma a ojo. El golpe se siente primero en el margen de fin de mes, no en el plato
que sale a la mesa.

Cuando audito una cadena de ocho locales con este patrón, encuentro varios miles de dólares mensuales que
nadie detecta hasta que cierra la contabilidad, y para entonces ya se repitió una docena de veces.

No es falta de voluntad. El 80% de los dueños con quienes he trabajado ya había intentado escribir un manual
antes de llamarme. Fallan por el formato, no por pereza: un documento de 40 páginas en Word que nadie
vuelve a abrir tras la inducción no es un manual de operación, es un archivo muerto. Por eso invierto la lógica
de entrada: empiezo por el checklist diario, no por la teoría corporativa.

Caliente, fría, barra, caja: cada puesto recibe su propia lista de apertura, mid-turno y cierre, marcada con lo que
hay que revisar y cuánto debería tardar. Eso convierte el papel en una herramienta que se usa tres veces por
turno, no una vez al año. La distancia entre un manual vivo y uno archivado se mide en 90 días: si nadie lo
consulta en ese margen, ya fracasó, sin importar cuánto costó escribirlo.

En expansión de franquicias, el manual de operación también protege la marca en lo legal y en lo comercial.
Un franquiciado que recibe fichas técnicas con gramaje, foto y costo real tiene cuatro veces más chance
de no salirse del 30% de food cost en su primer año, frente a quien solo escuchó la receta una vez en la
capacitación inicial.

He visto operaciones de seis y hasta quince sucursales perder rentabilidad porque el manual de marca (logo,
colores, experiencia de cliente) estaba impecable mientras el manual operativo nunca se escribió. Trabajo los
dos documentos por separado, pero no dejo que nadie firme el contrato de franquicia sin el manual operativo
ya listo.
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Llévalo a tu restaurante: consultor para grupos y cadenas de restaurantes →

Cuando un grupo no tiene manual de operación estandarizado, la varianza de food cost entre sus sucursales
llega a ±6.2 puntos porcentuales. Lo mido así en cada auditoría de expansión que hago. Ese hueco nunca
aparece en el estado de resultados con ese nombre: se disfraza de 'costo de alimentos alto este mes' o de
'merma atípica'.

Para una cadena con ticket promedio de 18 USD y 400 cubiertos diarios por local, 6 puntos extra de food cost
significan perder entre 4.300 y 5.800 USD mensuales por sucursal, dinero que ningún modelo de negocio pue‐
de darse el lujo de sangrar. Veo el mismo patrón en casi cada cliente nuevo: el problema no arranca con el
cuarto local, arranca cuando el primero abre sin ficha técnica costeada, y ese vacío se clona en cada apertura
siguiente. El checklist por estación es el primer cortafuego contra esa pérdida que se acumula sola.

Si un grupo espera al quinto local para documentar, ya es tarde: para entonces cada sucursal negoció su propio
estándar de calidad, y unificarlos después cuesta el doble que escribirlos bien desde el primero. Esa
fragmentación erosiona la marca más rápido que cualquier reseña mala en Google.

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

SIN MANUAL DOCUMENTADO CON MÉTODO MASTERESTAURANT

Tiempo de onboarding nuevo
cocinero

✕ 21 días en promedio ✓ 7 días con checklist por estación

Varianza de food cost entre
sucursales

✕ ±6.2 puntos porcentuales ✓ ±1.8 puntos porcentuales

Rotación de personal en
primeros 90 días

✕ 45% de la plantilla ✓ 28% de la plantilla

Tiempo para abrir sucursal
operativamente lista

✕ 45 días ✓ 12 días

Quejas por inconsistencia de
plato

✕ 18% de los tickets de servicio ✓ 4% de los tickets de servicio

Costo de capacitación por
empleado nuevo

✕ $340 USD ✓ $120 USD

Food cost real promedio vs.
ficha técnica

✕ 38-40% real ✓ 30% o menos

Score de cumplimiento en
auditoría operativa

✕ Sin medición formal (0%) ✓ 92% objetivo mensual

Manual de operación, lado a lado

El costo de no tener manual: ±6.2 puntos de food cost entre locales
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La ficha técnica costeada al 30% de food cost es el núcleo ejecutable de mi manual de operación. Ahí van el
gramaje exacto por porción, la foto de referencia del emplatado, el costo real de ingredientes con la merma ya
calculada y el precio mínimo de venta para cerrar en el umbral objetivo.

Sin ese papel, el cocinero nuevo improvisa la porción y cambia ingredientes a su criterio; en 30 días el plato
que debía costar 4.20 USD ya cuesta 5.60 USD, un 33% de desviación que se multiplica por cada receta del
menú y cada turno de servicio. Cuando reviso grupos con 4 o más sucursales, encuentro que el 73% reporta al
menos 4 platos con food cost real por encima del objetivo en más de 6 puntos.

La ficha técnica cierra esa fuga: convierte un criterio subjetivo en un estándar medible que cualquier cocinero
de línea puede revisar antes de servir el plato.

El checklist de apertura y cierre por estación baja los errores de mise en place de un promedio de 12 a solo 3
por turno: una caída del 75% que he documentado en operaciones que aplican mi método durante los primeros
90 días. Cada estación (caliente, fría, barra, caja) tiene su lista independiente, con foto de referencia, tiempo
estimado por tarea y responsable asignado.

Funciona porque obliga a verificar antes de que el error llegue al cliente: temperatura de conservación, nivel de
stock mínimo para el servicio, estado de los equipos y disposición del mise en place. Un error de mise en place
en la estación caliente durante el pico de servicio puede costar entre 8 y 15 minutos de tiempo de mesa. Con
una ocupación del 85%, eso se traduce en una o dos mesas perdidas por noche.

El checklist no reemplaza al cocinero experto. Lo libera de tener que recordar todo de memoria bajo presión,
sobre todo cuando el turno se complica.

Un manual de operación que nadie abre en los primeros 90 días ya fracasó. Lo he visto en el 80% de los due‐
ños que intentaron escribir uno antes de llamarme: terminan con el mismo resultado. El error estructural
es empezar por la teoría, misión, visión y valores en 40 páginas de Word que el equipo hojea en la
inducción y jamás vuelve a abrir. Yo invierto esa secuencia: el primer entregable es el checklist diario, no el
documento corporativo.

Ese checklist se usa 3 veces por turno (apertura, mid-turno, cierre), lo que genera 90 consultas en un mes y
crea el hábito antes de que el equipo lo necesite en una urgencia real. Cada 90 días reviso el manual completo:
si una tarea ya no aparece en el checklist, o una ficha técnica no coincide con el proveedor actual, se corrige en
la siguiente vuelta.

Podría dejarlo fijo después de la primera versión, pero un manual que no se actualiza se vuelve ficción en me‐
nos de un semestre.

Sin manual documentado, entrenar a un cocinero nuevo en una sucursal en expansión tarda en promedio 21
días antes de que opere con autonomía aceptable en la línea. Con mi método (fichas técnicas visuales, chec‐
klist por estación y video de referencia de los 5 platos más vendidos) ese tiempo baja a 7 días.

Ficha técnica costeada al 30%: el documento que reemplaza la receta verbal

Checklist de apertura y cierre por estación: de 12 errores a 3 por turno

Manual vivo vs. documento archivado: la diferencia de los 90 días

Onboarding de 21 a 7 días: cómo el manual comprime la curva de aprendizaje
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No es magia: el nuevo integrante tiene un estándar contra el cual medirse desde el primer turno, sin depender
de que el chef fundador esté presente para corregirlo. ¿Qué pasaría si un grupo de 4 sucursales dejara ese on‐
boarding en 21 días porque 'siempre se ha hecho así'?

Cada semana extra cuesta entre 1.800 y 2.400 USD en supervisión adicional y errores de cocina que absorbe
la operación; comprimir 14 días representa un ahorro directo de entre 3.600 y 4.800 USD por apertura. En
restaurantes con varias sucursales, ese ahorro acumulado en el primer año es significativo solo en onboarding,
antes de contar el impacto en food cost.

La capacitación cruzada documentada cubre la ausencia de un puesto clave en menos de 2 horas, sin cerrar la
estación ni meter personal sin entrenar a resolver lo que no conoce. Es uno de los beneficios que menos se va‐
lora del manual Masterestaurant hasta que se necesita.

El mecanismo es simple: cada ficha de puesto trae una sección de respaldo inmediato que indica quién cubre,
qué nivel de autonomía tiene ese respaldo y cuáles son las 5 tareas críticas que nadie puede asumir por debajo
de cierto nivel. En operaciones sin ese documento, una baja inesperada en la parrilla un sábado en la noche
casi siempre termina en improvisación o cierre parcial, con una pérdida estimada de entre 600 y 900 USD en
ventas de esa estación.

Con el manual activo, el respaldo sabe qué hacer porque ya pasó por la rotación documentada. Exijo que al
menos el 60% del equipo de cocina tenga esa capacitación certificada antes de abrir una sucursal nueva.

Mi manual de operación incluye un protocolo de auditoría mensual con meta de 92 sobre 100 puntos verifica‐
bles, y ese número no lo puse al azar. En operaciones que audito durante 6 meses seguidos con un score pro‐
medio de 92 o más, la tasa de incidentes de calidad es 4 veces menor que en las que dependen del criterio de
cada gerente de turno.

Los 100 puntos se reparten así: cumplimiento de fichas técnicas (30 pts), ejecución correcta de los checklists
de apertura y cierre (25 pts), temperaturas de conservación dentro del rango HACCP (20 pts), presentación del
plato contra la foto estándar (15 pts) y limpieza de estación según protocolo (10 pts). Comparto el score con el
dueño o el director de operaciones cada primer lunes del mes.

Cuando un local baja de 85 durante dos meses seguidos, activo un plan de intervención de 30 días con reentre‐
namiento enfocado en las categorías que perdieron más puntos.

En expansión de franquicias, el manual de operación es lo que baja el tiempo de apertura de una sucursal nue‐
va de 45 a 12 días: una reducción del 73% que he documentado en grupos que aplican el paquete completo
antes de firmar el primer contrato. Los 33 días que se ahorran no son solo velocidad.

Cada día de apertura retrasada tiene un costo de oportunidad de entre 800 y 1.200 USD en ventas que no ocu‐
rren, más los costos fijos que corren desde el día uno: renta, nómina base, servicios.

Para el franquiciado, tener la ficha técnica con el gramaje exacto, la foto del plato y el costo real, en vez de
aprender la receta de oído durante la inducción, multiplica por 4 la probabilidad de sostener el food cost
objetivo de 30% durante el primer año. Soy categórico en esto: ningún contrato de franquicia debería firmarse

Capacitación cruzada documentada: cubrir una ausencia en menos de 2 horas

Auditoría mensual con score 92%: reemplazar la supervisión improvisada

De 45 a 12 días: el manual como palanca de apertura de franquicia

www.masterestaurant.com · Documento - Manuales de Operación: Antes vs Después con el Método Masterestaurant Pág. 5 de 14



sin que el manual operativo esté terminado, auditado y probado en al menos una sucursal piloto durante 90
días continuos.

Peso cada plato con ficha técnica al 30% de food cost; la receta que solo vive en la memoria del cocinero termi‐
na, en la práctica, entre 38% y 40% de costo real. Por estación y por turno cuento los errores de mise en place:
bajan de 12 a solo 3 cuando el equipo sigue el checklist de apertura y cierre.

Reviso el manual vivo cada 90 días, mientras el 80% de los equipos abandona el documento estático
apenas termina el primer mes. Un puesto clave que falta se cubre en menos de 2 horas gracias al respaldo
documentado, en vez de cerrar la estación o improvisar con quien no sabe la tarea. El score mensual con meta
de 92% reemplaza la revisión al ojo de cada jefe de turno, que antes decidía sola qué mirar y qué dejar pasar.

Si el manual ya está listo cuando se firma el arriendo, abrir una sucursal nueva toma 12 días en lugar de 45.

Las 6 diferencias que más impactan la caja al estandarizar

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

Manual de operación vs. operación improvisada: análisis criterio por criterio

CONSISTENCIA DEL PLATO ENTRE SUCURSALES

A ·  S I N  M A N U A L D O C U M E N TA D O Varía

según el cocinero de turno; hasta 4
versiones distintas del mismo plato en una
semana

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Una sola versión

documentada con foto y gramaje exacto, 0
versiones alternas permitidas

Veredicto: El manual gana: la inconsistencia es la primera causa de reseñas negativas en
cadenas de 3 o más locales.

CONTROL DE FOOD COST

A ·  S I N  M A N U A L D O C U M E N TA D O 38-40%

real, descubierto solo al cierre contable de
fin de mes

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T 30% objetivo,

monitoreado plato por plato cada semana
con ficha técnica

Veredicto: 8 a 10 puntos de margen recuperado cuando se costea con ficha técnica desde el día
uno.
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VELOCIDAD DE APERTURA DE NUEVA SUCURSAL

A ·  S I N  M A N U A L D O C U M E N TA D O 45 días

hasta operación estable y predecible

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T 12 días con

checklist y manual ya documentados
antes de la apertura

Veredicto: El manual reduce en 33 días el tiempo de maduración de cada apertura nueva.

ROTACIÓN DE PERSONAL DE COCINA

A ·  S I N  M A N U A L D O C U M E N TA D O 45% de

la plantilla en los primeros 90 días

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T 28% de la

plantilla en los primeros 90 días

Veredicto: Un proceso de entrenamiento claro baja casi a la mitad la rotación temprana.

COSTO DE CAPACITACIÓN POR EMPLEADO NUEVO

A ·  S I N  M A N U A L D O C U M E N TA D O $340

USD promedio, repetido por errores y
reentrenamiento

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T $120 USD

promedio, con checklist estandarizado por
estación

Veredicto: El ahorro por empleado nuevo financia buena parte de la inversión inicial en el
manual.
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SCORE DE CUMPLIMIENTO OPERATIVO

A ·  S I N  M A N U A L D O C U M E N TA D O Sin

medición formal; depende del criterio del
gerente de turno

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T 92% objetivo

mensual, medido por estación y por
sucursal

Veredicto: Lo que no se mide no se sostiene: el score convierte el manual en hábito, no en
intención.

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

Operación sin manual documentado A N T E S

Las recetas viven en la memoria del chef fundador y cambian cada vez que rota el equipo de cocina,
sin gramaje escrito en ningún lado.

✕

El food cost real llega a 38-40% aunque la carta y el menú engineering originales prometían 30%.✕

Cada cocinero nuevo tarda 21 días en alcanzar el ritmo de la estación, con una curva de error alta en
los primeros 10 turnos.

✕

La rotación de personal de cocina en los primeros 90 días de contratación es uno de los focos de fuga
de rentabilidad más frecuentes que ve la experiencia de Diego F. Parra acompañando restaurantes.

✕

Abrir una sucursal nueva toma 45 días hasta que la operación se considera estable y predecible.✕

La supervisión depende del gerente de turno: cada uno revisa cosas distintas, sin un score objetivo de
cumplimiento.

✕
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Operación con el método Masterestaurant M A S T E R E S TA U R A N T

Fichas técnicas con foto, gramaje exacto y costo real por plato, revisadas y actualizadas cada 90 días.✓

Food cost estandarizado en 30% o menos en al menos el 90% de los platos del menú activo.✓

El onboarding de un cocinero nuevo baja a 7 días gracias al checklist documentado por estación.✓

La rotación de personal en los primeros 90 días cae a 28%, casi la mitad del punto de partida.✓

Una sucursal nueva queda operativamente lista en 12 días desde la entrega del local, con el manual
ya aplicado.

✓

La auditoría mensual mide un score de cumplimiento con meta de 92%, igual en todas las sucursales.✓

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

Los números que mueve un manual de operación bien implementado

0.9%
Tasa de fracaso de restaurantes
en el primer año en 2025

+210000
Empleo nuevo en franquicias 2025

casi 8.9
Empleos en negocios franquiciados en EE. UU.

M I L LO N E S

26%
Porcentaje de restaurantes independientes

que cierran o cambian de dueño antes
de completar su primer año de operación

2%
Crecimiento previsto de las franquicias

de restaurantes de servicio completo
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821000
Establecimientos franquiciados en EE.UU.

V ISUAL I ZAC IÓN

Las cifras, visualizadas

Tasa de fracaso de restaurantes en el primer año en 2025

0.9%

Empleos en negocios franquiciados en EE. UU.

casi 8.9
MILLONES

Porcentaje de restaurantes independientes que cierran o cambian de dueño antes de completar su primer a…

26%

Crecimiento previsto de las franquicias de restaurantes de servicio completo

2%

es el máximo recomendado para food cost por plato (incluye COGS, no nómina) — benchmark del sector 2024

32.0%

Fuentes: Datassential — Restaurant Failure Rate 2025 · IFA Economic Outlook 2025 · International Franchise
Association — 2026 Franchising Economic Outlook (press release) 2026 · The Ohio State University (investigación
de H.G. Parsa) — Restaurant Failure Rate Much Lower Than Commonly Assumed, Study Finds 2024 · FRANdata —
U.S. Franchising’s Economic Outlook in 2026

Gráfico creado por masterestaurant.com

C A S O  I L U S T R AT I V O  ( C O M P U E S T O )
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“Teníamos tres sucursales de cocina italiana en Bogotá y cada una hacía la salsa de la pasta a su manera,
literalmente con recetas distintas en la cabeza de cada chef. Cuando Diego F. Parra entró con el equipo de
Masterestaurant, lo primero que hicimos fue escribir la ficha técnica real de los 28 platos del menú, con
gramaje, foto y costo.

Descubrimos que el food cost promedio real era 39%, no el 31% que mostraba nuestro Excel de hace dos
años. En cuatro meses, con checklist por estación y auditoría mensual, bajamos a 29.5% de food cost real
y la rotación de cocina cayó de 48% a 22%. Lo que más cambió fue la velocidad de apertura: nuestra
cuarta sucursal estuvo operativa en 13 días, mientras la tercera nos había tomado 47.”

— Gerente de operaciones, grupo de 5 sucursales de cocina italiana, Bogotá —
implementación con Diego F. Parra y Masterestaurant, 2025
Caso compuesto con fines ilustrativos: los nombres y las cifras del caso no describen un negocio real ni
son datos del sector.

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

Cómo implementar el manual de operación en 4 pasos

☐ Auditoría y diagnóstico de brechas (semana 1-2)
Antes de escribir una sola página, Diego F. Parra y el equipo de Masterestaurant mapean las 4
áreas críticas de la operación: cocina, costeo, servicio y limpieza. En esta fase se documentan
las recetas reales —no las ideales— y se mide el food cost actual plato por plato, comparando
contra el 30% objetivo. En promedio, esta auditoría detecta que 6 de cada 10 platos del menú
superan el 32% recomendado, y que al menos 3 procesos de cocina dependen por completo
de una sola persona del equipo. El diagnóstico también revisa cuánto tarda hoy el onboarding
de un cocinero nuevo y cuántos turnos tardan en alcanzar el ritmo esperado. Sin este punto de
partida medido en números, cualquier manual que se escriba después corre el riesgo de
documentar el problema en vez de resolverlo.

☐ Fichas técnicas y costeo al 30% (semana 3-5)
Cada plato del menú se reescribe con gramaje exacto, foto de plateado final y costo real
calculado con los precios vigentes de insumos. La meta del método Masterestaurant es cerrar
el food cost en 30% o menos, dejando margen para mermas normales de cocina, nunca subir
el precio de venta como primera respuesta. Los grupos que aplican esta fase en 25 a 35 platos
del menú activo reducen su costo de materia prima entre 6 y 9 puntos porcentuales en el
primer trimestre de implementación. Esta etapa también identifica los platos 'ancla' que
generan más del 60% del volumen de venta, para priorizar su ficha técnica antes que la de
productos de baja rotación. Diego F. Parra insiste en costear primero lo que más se vende, no
lo que es más fácil de documentar.
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☐ Checklists por estación y protocolo de apertura/cierre (semana 6-7)
Se documentan los checklists de apertura, mid-turno y cierre para cada estación de la cocina
—caliente, fría, barra y caja— con fotos de referencia y tiempos estimados por tarea. Con este
nivel de detalle, el tiempo de entrenamiento de un cocinero nuevo baja de forma notable y los
errores de mise en place se reducen turno a turno, en la experiencia de Diego F. Parra
acompañando cocinas con manuales bien construidos. Esta fase también define quién puede
cubrir a quién: la capacitación cruzada documentada permite que una ausencia se resuelva en
menos de 2 horas, en lugar de cerrar la estación o sacrificar calidad con personal sin
entrenamiento previo.

☐ Auditoría mensual y actualización del manual (mes 2 en adelante)
El manual de operación no se congela el día que se imprime. Se revisa formalmente cada 90
días, con un score de cumplimiento objetivo de 92% medido por estación y por sucursal. Diego
F. Parra advierte que un manual sin auditoría pierde hasta el 80% de su efectividad en seis
meses, porque el personal vuelve a la improvisación en cuanto nadie mide el cumplimiento
real. La auditoría también captura los cambios de proveedor, las variaciones de precio de
insumos superiores a 8% y los ajustes de receta que surgen en el día a día de la cocina. Cada
sucursal nueva entra al sistema con el manual vigente, no con la versión original del primer
local, lo que evita que la marca se fragmente en estándares distintos a medida que el grupo
crece.

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

¿Qué debe incluir un manual de operaciones de franquicia?

Un manual de operaciones de franquicia debe incluir el checklist de apertura y cierre de cada estación, fichas
técnicas costeadas con gramaje exacto y foto de emplatado, y un responsable asignado por tarea, para que
cada sucursal cocine, costee y entrene igual.

¿Cuánto cuesta crear un manual de operación para un grupo de restaurantes?

Depende del tamaño del menú y del número de sucursales, pero un grupo de 4 a 8 locales suele invertir entre
25 y 40 horas de trabajo conjunto con un consultor para documentar fichas técnicas, checklists y protocolos.
Masterestaurant lo estructura en 6-7 semanas, con retorno medible en food cost desde el primer trimestre.

¿Cada cuánto se debe actualizar el manual de operación?

Diego F. Parra recomienda una revisión formal cada 90 días, más ajustes inmediatos cuando cambia un
proveedor o un precio de insumo sube más de 8%. Un manual sin actualización pierde hasta el 80% de su
efectividad en seis meses porque el personal vuelve a improvisar.

Preguntas frecuentes sobre manuales de operación
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¿El manual de operación sirve para restaurantes independientes o solo para franquicias?

Sirve desde el primer local. El 73% de los problemas de consistencia que Masterestaurant detecta en auditorías
ocurren en restaurantes de una sola sede con más de 15 empleados, no solo en cadenas. Documentar antes
de crecer evita la varianza de 6 puntos que se ve en expansiones improvisadas.

¿Qué diferencia hay entre un manual de operación y un manual de marca?

El manual de marca cubre identidad visual y experiencia de cliente; el manual de operación cubre fichas
técnicas, costeo al 30%, checklists de apertura/cierre y protocolos de turno. Son complementarios:
Masterestaurant trabaja primero el operativo porque ahí vive el 70% del riesgo de caja en una expansión.

D AT O S  Y  F U E N T E S

Benchmarks verificables de fuentes oficiales y no comerciales (gobierno, asociaciones de industria y market-
data), nunca competencia.

Dato Valor Fuente

Restaurantes McDonald's (hamburguesas) en el
mundo al cierre de 2025, de los cuales cerca del 95 %
eran franquiciados

45.356 restaurantes;
~95 % franquiciados

McDonald's Corp. — Form 10-K
FY2025 (2026)

Restaurantes McDonald's del sistema (franquiciados y
propios) en Estados Unidos al cierre de 2025

13.706 restaurantes
en EE. UU.

McDonald's Corp. — Form 10-K
FY2025 (2026)

Aumento de las ventas comparables de McDonald's
en Estados Unidos en 2025

+2,1 % (2025)
McDonald's Corp. — Form 10-K
FY2025 (2026)

Restaurantes Burger King en Estados Unidos y
Canadá al 31 de diciembre de 2025

7.025 restaurantes
(EE. UU. y Canadá)

Restaurant Brands International —
Form 10-K FY2025 (2026)

Restaurantes Burger King fuera de EE. UU. y Canadá
(126 países, incluida Latinoamérica) al cierre de 2025

12.875 restaurantes
internacionales

Restaurant Brands International —
Form 10-K FY2025 (2026)

Tamaño de mercado de restaurantes de desayuno y
diners (cadenas y franquicias) en EE. UU., 2025

15,6 mil millones de
USD (2025)

IBISWorld — Breakfast Restaurants
& Diners in the US Market Size
(2025)

Manual de operación en cifras (2026)

C O M U N I D A D
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Únete GRATIS a nuestra Comunidad MASTERESTAURANT

Dueños y equipos de restaurantes de 43 países compartiendo conocimientos, herramientas e IA
aplicada — directo en tu WhatsApp.

Unirme a la comunidad
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