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MASTERESTAURANT ®

Su Restaurante No es un Ne.gocio
Todavia: La Prueba de los 90 Dias sin

el Dueno

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

VEREDICTO RAPIDO

Si su restaurante no puede operar 90 dias sin usted sin que caiga el margen, usted no
tiene un negocio: tiene un empleo bien pagado con riesgo ilimitado. La diferencia entre un
empleo y un activo es la arquitectura de decision: sistemas que deciden bien cuando el
dueio no esta. Con un margen neto sectorial de apenas 3-9% (Restaurant365, 2025), la
variabilidad operativa que introduce la ausencia del duefio se come la utilidad completa.
La prueba de los 90 dias no mide su cocina; mide si construyé una maquina de unit
economics que un inversionista compraria. En 2026, con la inflacién de menu
desacelerandose a +3,5% interanual (National Restaurant Association, 2025), ya no puede
tapar la fuga con subidas de precio: tiene que taparla con sistema.
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El duefio-operador promedio confunde presencia con control. Esta 70 horas en el local y cree que eso es
gobierno corporativo. Es lo contrario: es un punto unico de falla.

Un activo se define por lo que vale sin usted. Un inversionista no compra su carisma en la puerta; compra un
flujo de caja predecible que sobrevive a su ausencia. Ese es el examen de la due diligence operativa.

La metodologia Masterestaurant separa dos preguntas que los duefios mezclan: ; el restaurante gana dinero? y
¢ el restaurante gana dinero SIN mi? La segunda fija el multiplo de venta y es la que asusta a los bancos.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacién lado a lado

RESTAURANTE-EMPLEO RESTAURANTE-ACTIVO (PASA LA
(DEPENDE DEL DUENO) PRUEBA DE 90 DiAS)
Margen neto sostenible (base X  3-4%, cae al ausentarse el v 6-10%, estable sin el duefio
sector 3-9%) duefo
Prime cost (food + labor) X 68-72% sin control diario v 60-63% por sistema, no por
vigilancia
Food cost variance semanal X 16-8 pts, depende de quién v +1-2 pts, receta y compra
compro estandarizadas
Decisiones criticas/semana X 25-40, todas suben a él v 3-5, el resto las resuelve el sistema
que exigen al dueio
Multiplo de venta (valor como X 1-2x utilidad (nadie compra un v 3-5x EBITDA (activo transferible)
activo) empleo)
Riesgo de continuidad si el X Alto: margen y servicio colapsan v"  Bajo: KPIs dentro de rango

dueno falta 90 dias

1. ¢ Tiene un negocio o un empleo bien pagado?

Si su restaurante no aguanta 90 dias sin usted sin que caiga el margen, usted no tiene un negocio: tiene
un empleo con riesgo ilimitado.

La diferencia es la arquitectura de decision. Lo he visto en decenas de locales: el duefio esta 70 horas a la se-
mana y confunde esa presencia con control. Es al revés. Con un margen neto del sector de 3-9% (full-service
~3—6%, QSR ~6-10%, segun Restaurant365), no hay colchon para improvisar cada turno por instinto. Un solo
turno mal costeado se come la utilidad de la semana. El ingreso anual promedio por local ronda US$1,76 millo-
nes sobre una muestra de 859 restaurantes (Toast), pero ese nimero no dice quién decide cuando el fundador
falta. Ahi es donde se separa el activo del empleo, y donde empieza la prueba real de los 90 dias. Un activo se
define por lo que vale sin el duefo, no por su carisma en la puerta.
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2. Un activo vale lo que produce sin usted

Un inversionista no compra su presencia; compra un flujo de caja predecible que sobrevive a su ausencia, y
ese es el examen de la due diligence operativa. El margen neto promedio de un restaurante es de apenas 3-
5% (Toast, 2025): con esa delgadez, el comprador paga por una maquina que no dependa de una sola perso-
na. La arquitectura de decision son reglas y datos que costean bien cuando usted no esta: food cost tope por
plato, umbrales de merma, precios que se mueven con la inflacion de menu (+3,5% interanual en mayo 2025
en EE.UU., el ritmo mas lento en 16 meses, segun la National Restaurant Association). Sin esos sistemas, cada
decision vuelve a su cabeza y el activo se degrada a empleo el dia que usted se enferma. La metodologia Mas-
terestaurant separa dos preguntas que casi todos los duefios confunden: ; el restaurante gana dinero? y 4 el
restaurante gana dinero SIN mi?

3. Las dos preguntas que los dueiios mezclan

La segunda fija el multiplo de venta y es la que asusta a los bancos. Diego F. Parra lo repite en cada auditoria:
un local puede mostrar un margen sano dentro del rango sectorial de 3-9% (Statista) y aun asi valer casi nada,
porque el comprador entiende que compra el trabajo del fundador, no un activo. El error que veo una y otra vez
es medir el negocio por cuanto aguanta el duefio y no por cuanto produce en su ausencia. Con un gasto de
consumidor en delivery de US$88,50 al mes (Escoffier, 2025) empujando el ticket, la demanda existe; lo que fal-
ta es un sistema que la capture sin depender de una persona indispensable en el pase. El duefio-operador pro-
medio es un punto Unico de falla, y ese riesgo tiene precio en la mesa de negociacion. Cuando toda decision de
compra, escandallo y precio pasa por una cabeza, el margen depende de la resistencia fisica de esa persona.

4. El costo real de ser el punto unico de falla

En un sector donde el margen full-service se mueve entre 3-5% y el casual entre 5-7% (Statista), una semana
suya en cama puede borrar la utilidad del mes. La informalidad agrava el problema: en Colombia el 59% del
sector gastronomico es informal (Acodrés, 2025), lo que significa procesos en la cabeza del duefio, no en un
sistema. La arquitectura de decision traslada esas reglas al equipo y a los datos. Deja de ser héroe operativo y
pasa a ser disefiador del sistema. Ese cambio no es filosofico: es lo que convierte 70 horas de presencia en un
activo transferible. La franquicia es la prueba mas dura de si construy6 un activo o un empleo, porque exige
que el sistema funcione en manos de otro duefo, en otra ciudad, sin usted. En EE.UU. hay 851.000 locales
franquiciados, con un crecimiento del 2,5% en 2025 (International Franchise Association), y cerca del 74% de
los locales de cadena —mas de 191.000 unidades— los operan franquiciados, no la marca (Restroworks).

5. Franquicia: la prueba de fuego del sistema

Ese modelo solo escala porque la decision esta en el manual, no en el fundador. Si su restaurante no puede do-
cumentarse hasta el punto en que otra persona replique su margen, no es franquiciable; es su empleo. La me-
todologia Masterestaurant usa este espejo: aunque nunca venda una franquicia, disefiar como si fuera a hacer-
lo obliga a sacar las decisiones de su cabeza y volverlas arquitectura. Ahi empieza el multiplo de venta. En la
venta, un activo cotiza a multiplo de EBITDA y un empleo casi no cotiza, porque el comprador sabe que estaria
comprando el trabajo del duefio, no una maquina de caja. Esa es la diferencia entre irse con un cheque real o
con casi nada tras 20 afos. El delivery muestra el tamafo del premio: el mercado del Sudeste Asiatico llego a
US$45,10 mil millones en 2025 (Statista) y Brasil crece a un CAGR del 15% hacia 2033 (IMARC, 2025).
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6. El multiplo: por qué un activo cotiza y un empleo casi no

Los capitales quieren entrar, pero pagan por sistemas, no por duefos indispensables. Diego F. Parra lo resume
asi en cada tablero: el activo se mide por su margen sin el fundador, el empleo por cuanto aguanta el fundador;
uno escala, el otro se agota. La prueba de los 90 dias sin el duefio es, en la practica, una valoraciéon anticipada
de su restaurante. Un activo tiene arquitectura de decision: reglas y datos que deciden bien sin el duefio. Un
empleo tiene al duefio decidiendo todo, cada dia, por instinto. El activo se mide por su margen SIN el fundador;
el empleo se mide por cuanto aguanta el fundador. Uno escala, el otro se agota. En la venta, el activo cotiza a
multiplo de EBITDA; el empleo casi no cotiza, porque el comprador entiende que compra el trabajo del duefio,
no una maquina de caja.

PUNTO POR PUNTO

Empleo con delantal vs. activo invertible: el veredicto por criterio

FUENTE DE LA UTILIDAD

A - RESTAURANTE-EMPLEO (DEPENDE B - MASTERESTAURANT Un sistema de
DEL DUENO)
decisién que sostiene el prime cost solo
La vigilancia diaria del duefo sobre food

cost y compras

Veredicto: El activo gana: la utilidad por vigilancia no escala ni sobrevive a la ausencia; la

utilidad por sistema si.

RIESGO DE CONTINUIDAD

A - RESTAURANTE-EMPLEO (DEPENDE B - MASTERESTAURANT Segundo de a
DEL DUENO)
o 3 bordo + KPlIs sostienen 90 dias
Punto Unico de falla: el dueno se enferma

y cae el margen

Veredicto: El activo gana: mitigacion de riesgo real; el empleo es un riesgo ilimitado con una sola
persona.
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VALOR DE VENTA (MULTIPLO)

A - RESTAURANTE-EMPLEO (DEPENDE B - MASTERESTAURANT 3-5x EBITDA: el
DEL DUENO)
comprador ve una maquina de caja
1-2x utilidad: el comprador ve un empleo

Veredicto: El activo gana: pasar la prueba de 90 dias es lo que crea el multiplo, no la facturacion.

ESCALABILIDAD

A - RESTAURANTE-EMPLEO (DEPENDE B - MASTERESTAURANT Modelo
DEL DUENO)
replicable, como el 74% de cadenas

Un dueno, un local, techo en su energia -
franquiciadas

Veredicto: El activo gana: lo documentado escala; el heroismo del duefio tiene un techo fisico.
COMPARACION LADO A LADO

Lo que tiene hoy: un empleo con delantal PUNTO UNICO DE FALLA

X El duefio es el POS, el comprador, el jefe de turno y el control de calidad, todo a la vez.

X La utilidad depende de que él vigile el food cost cada dia.

X Nadie mas sabe negociar con proveedores ni leer el estado de resultados.

X  Sise enferma dos semanas, el margen del mes ya esta comprometido.
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Lo que un inversionista compra: un activo

MASTERESTAURANT

v/ Sistemas de decisién documentados que operan sin el duefo en la sala.

v" Unit economics estables y un prime cost que no se dispara en su ausencia.

v" Un segundo de a bordo capaz de sostener KPIs por 90 dias.

v/ Estados financieros que aguantan una due diligence operativa sin sorpresas.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacioén lado a lado

Margen neto sostenible (base
sector 3-9%)

Prime cost (food + labor)

Food cost variance semanal

Decisiones criticas/semana

que exigen al dueio

Multiplo de venta (valor como
activo)

Riesgo de continuidad si el
duefio falta 90 dias

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

RESTAURANTE-EMPLEO
(DEPENDE DEL DUENO)

X 3-4%, cae al ausentarse el
dueio

X 68-72% sin control diario

X 16-8 pts, depende de quién
compro

X 25-40, todas suben a él

X 1-2x utilidad (nadie compra un
empleo)

X Alto: margen y servicio colapsan

El cuadro de indicadores del activo (2026)

3-99%

RESTAURANTE-ACTIVO (PASA LA
PRUEBA DE 90 DiAS)

v 6-10%, estable sin el duefio

v 60-63% por sistema, no por
vigilancia

v +1-2 pts, receta y compra
estandarizadas
v 3-5, el resto las resuelve el sistema

v 3-5x EBITDA (activo transferible)

v Bajo: KPIs dentro de rango

margen neto promedio del sector: casi
cero colchon para la variabilidad del duefio
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3-5%
margen de utilidad neta
promedio real de un restaurante

3.9 %

inflacion de precios de menu interanual (may.
2025): fin de la era de tapar fugas subiendo precios

176

M USD

ingreso anual promedio por restaurante
(muestra de 859 locales): sobre esta
base, cada punto de prime cost pesa

74 %

de los locales de cadena en EE.UU. son
operados por franquiciados: el modelo
replicable vale mas que el duefo heroico

851«

locales de franquicia en EE.UU., +2,5% en 2025: el
sistema documentado escala; el operador solitario no

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas
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margen neto promedio del sector: casi cero colchodn para la variabilidad del duefio

margen de utilidad neta promedio real de un restaurante

inflacién de precios de menu interanual (may. 2025): fin de la era de tapar fugas subiendo precios

ingreso anual promedio por restaurante (muestra de 859 locales): sobre esta base, cada punto de prime c...

M USD

de los locales de cadena en EE.UU. son operados por franquiciados: el modelo replicable vale mas que el...

locales de franquicia en EE.UU., +2,5% en 2025: el sistema documentado escala; el operador solitario no

Fuentes: Restaurant365 2025 - Toast 2025 - National Restaurant Association 2025 - Restroworks 2025 - International
Franchise Association 2025

Gréfico creado por masterestaurant.com

CASO REAL

“Tenia dos locales que facturaban bien y crei que eso me hacia empresario. Me operaron de urgencia y
estuve fuera siete semanas. Cuando volvi, el food cost habia subido ocho puntos y habiamos perdido tres
cocineros. Ahi entendi lo que decia Diego: yo no tenia un negocio, tenia un empleo que se caia cuando yo
faltaba. Aplicamos la arquitectura de decision del método y a los seis meses el margen aguanté un mes
entero sin mi.”

— Propietario de dos restaurantes casual dining, aplicando el marco Masterestaurant

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE
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Hoja de ruta estratégica: de empleo a activo en 3 fases

@ Fase 1 (0-30 dias): diagnéstico de dependencia y linea base
Entregable: un mapa de decisiones que marca cuantas de las decisiones criticas semanales
suben al dueno y fija la linea base de prime cost y food cost variance. Métrica de éxito:
documentar el 100% de las decisiones que hoy solo el duefio toma y medir el margen real con
él presente. Sin linea base no hay prueba; el 3-5% de margen neto promedio (Toast, 2025)

deja cero margen de error.

@ Fase 2 (30-60 dias): construir la arquitectura de decisién
Entregable: recetas estandarizadas, reglas de compra, ingenieria de menu y un tablero que
decide por regla, no por el olfato del duefio. Métrica de éxito: reducir food cost variance a +1-2
puntos y bajar a 3-5 las decisiones semanales que exigen al duefio. Con inflacion de menu ya
en +3,5% (National Restaurant Association, 2025), el sistema es lo Unico que protege el
margen sin subir precios.

@ Fase 3 (60-90 dias): la prueba real de ausencia
Entregable: el duefio sale de la operacion diaria 90 dias con un segundo de a bordo ejecutando
el sistema y KPIs monitoreados en remoto. Métrica de éxito: margen neto dentro de £1 punto
de la linea base y prime cost estable en 60—63%. Pasar esta fase eleva el multiplo del activo de
1-2x utilidad a 3—5x EBITDA, el mismo salto que separa al operador solitario de las 851.000
franquicias de EE.UU. (International Franchise Association, 2025).

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas de la junta directiva

¢ Por qué mi restaurante no es un negocio si gana dinero?

Porque gana dinero mientras usted esta. Un negocio-activo gana dinero sin usted; un empleo gana dinero solo
con usted presente. Con margen neto sectorial de 3-9% (Restaurant365, 2025), su ausencia basta para borrar
la utilidad del mes.

¢ Qué mide exactamente la prueba de los 90 dias sin el duefio?

Mide si su margen neto y su prime cost se mantienen en rango durante 90 dias sin usted en la operacion. Si
el food cost variance se dispara al ausentarse, no tiene sistema: tiene vigilancia personal, que no es escalable
ni invertible.
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¢ Cuanto sube el valor de venta si paso la prueba?

Un restaurante dependiente del duefio cotiza a 1-2x utilidad; uno que pasa la prueba cotiza a 3—-5x EBITDA
como activo transferible. Es el mismo modelo replicable que explica que el 74% de los locales de cadena en

EE.UU. sean de franquiciados (Restroworks, 2025).

¢ Por qué es urgente construir esto en 20267?

Porque la inflacién de menu bajo a +3,5% interanual (National Restaurant Association, 2025) y ya no puede
tapar fugas subiendo precios. La Unica palanca de margen que le queda es el sistema: la arquitectura de

decision que sostiene el prime cost sin usted.

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

Recuperacion de ventas del sector

gastronémico en Colombia

Reduccion de personal en
restaurantes de Colombia

Facturacion de bares y restaurantes
en Brasil

Estructura del food service en Brasil

Crecimiento real del sector en Brasil

Efecto multiplicador de empleo del
food service (Brasil)

Propiedad Intelectual de Masterestaurant® — Exclusivo para Lideres de Sector -

Benchmark 2026

+7% en el primer semestre (2025)

Entre 15% y 20% de reduccion de personal
(2025)

R$495 mil millones en 2025 (vs. R$455 mil
millones en 2024)

1.379.420 establecimientos, 4,9 millones de
empleos, 7,9% del empleo formal

+0,92% real en 12 meses (descontada la
inflacion), 2025

Fuente

ACOGA Reporte
Semestral 2025

Acodrés 2025 (via
Portafolio)

Abrasel 2025

Abrasel 2025

Abrasel 2025

Por cada 1.000 empleos directos se crean 2.250

en otras areas

Abrasel 2025

masterestaurant.com
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