Estudios Originales

Capital de trabajo para restaurante:
antes vs después con Masterestaurant

0 Por Diego F. Parra - Actualizado 2026-07-16 - Costos y Finanzas

VEREDICTO RAPIDO

Veredicto directo: un restaurante de servicio completo necesita cubrir de 3 a 6 meses de
OpEx como capital de trabajo, porque némina (36,5% de ventas, NRA 2024) y food cost
(32,0%, NRA 2024) ya consumen ~68,5% de cada délar antes de tocar ocupacioén (6-10%,
Toast). El «antes» tipico opera con 2-4 semanas de colchén y quiebra al primer bache; el
«después» con el marco Masterestaurant separa CapEx de OpEXx, blinda el punto de
equilibrio y sostiene el flujo de caja incluso en el mes lento.

& Estudio Masterestaurant / Sintesis del Sector Sintesis experta - fuentes del sector citadas

- 13 min de lectura - 2026-07-16

PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LIDERES DE SECTOR

El capital de trabajo para restaurante no es el dinero de la apertura: es el colchén que paga némina,
proveedores y renta mientras el ticket entra con retraso. Confundir CapEx (equipo, obra) con OpEx (operacién
mensual) es la fuga de capital nUmero uno que veo en la caja de un duefio que "vendia bien" y aun asi cerro.

Este es un Analisis Masterestaurant 2026: una sintesis experta de datos publicos reales del sector —no una
investigacion con muestra propia— leida por Diego F. Parra con el marco de costeo de Masterestaurant. Cada
cifra del scorecard proviene de una organizacién nombrada (NRA, Toast, Square, Rezku, Black Box, BLS) con
su ano; nuestro aporte es la lectura del consultor y la desagregacién por segmento y tamafo.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacioén lado a lado

ESTRUCTURA DE COSTOS LO QUE IMPLICA PARA EL CAPITAL
(MEDIANA SECTORIAL) DE TRABAJO
Food cost — servicio X 32,0% de ventas (NRA, 2024) v/ Compra semanal; exige 2-4 semanas
completo de inventario y proveedores financiados

Food cost — servicio limitado/ X 32,4% de ventas (NRA, 2024) v° Rotacion alta; colchon menor por plato
QSR pero volumen que amplifica el error
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Noémina — servicio completo

Costo laboral por formato

Ocupacion (renta + gastos)

ESTRUCTURA DE COSTOS
(MEDIANA SECTORIAL)

X 36,5% de ventas (NRA, 2024)

X 25-35% de ventas (BLS /
Toast, 2024)

X 6-10% de ventas (Toast,
2025)

LO QUE IMPLICA PARA EL CAPITAL
DE TRABAJO

v El desembolso quincenal mas rigido;
define el minimo de caja operativa

v En QSR sube (+6,3% en 2024, NRA)
por salario minimo; reservar amortiguador

v Fijo: se paga vendas o no; el mes lento
es el que quiebra sin colchon

Servicios (energia, gas, agua) X  2-5% de ingresos (Toast, v Variable estacional; pico de

2025) verano/invierno drena caja si no se
provisiona
Reemplazo de un empleado X US$2.305 en costos duros v Larotacion es gasto oculto; cada baja

por hora (Black Box, 2024) consume capital de trabajo real

Hallazgo 1 — ¢ Cuanto capital de trabajo necesita realmente un restaurante?

Un restaurante de servicio completo necesita cubrir de 3 a 6 meses de OpEx como capital de trabajo. La
razon es aritmética:

la némina consume el 36,5% de las ventas (mediana, NRA 2024) y el food cost otro 32,0% (NRA 2024), asi que
~68,5% de cada dolar ya esta comprometido antes de tocar la renta. Y la ocupacién sana no debe pasar del 6-
10% de las ventas brutas (Toast). Sumado a servicios de energia y agua al 2-5% de los ingresos (Toast, 2025),
el margen operativo del formato es un hilo. Este es el error que veo una y otra vez en la caja: duefios que
calculan la apertura al centavo y dejan el colchon de operacién a la improvisacion. El capital de trabajo no es el
dinero de abrir la puerta; es lo que paga la nédmina del viernes cuando el ticket del banquete entra a 45 dias.

Hallazgo 2 — CapEx no es OpEx: la fuga de capital nimero uno

Confundir CapEx con OpEx es la fuga de capital que mas liquida restaurantes que "vendian bien". El CapEx es
la inversioén unica: equipo de cocina de 50.000 a 150.000 USD para un local mediano (Rezku, 2025) y construc-
cion de 100 a 800 USD por pie? (Rezku, 2025). La apertura completa va de 175.500 USD en el cuartil inferior a
750.500 USD en el superior (Rezku, 2025). Pero eso solo abre la puerta. El OpEx es lo que se repite cada mes:
némina al 36,5%, food cost al 32,0% (ambos NRA 2024) y ocupacién al 6-10% (Toast). Un duefo puede levan-
tar los 450 USD por pie? de mediana de apertura (Square, 2024) y aun asi quebrar en el primer trimestre esta-
cional bajo porque provisiond cero para operar mientras la caja se enfria. La apertura es una foto; el capital de
trabajo es la pelicula.

Hallazgo 3 — ¢ Por qué 3 a 6 meses y no dos semanas?

El rango de 3 a 6 meses de OpEx existe porque el restaurante paga adelantado y cobra con retraso.

Compras el inventario hoy —food cost al 32,0% de ventas (NRA 2024)—, pagas la ndmina cada quince dias —
36,5% de ventas (NRA 2024)— vy la renta el dia uno, pero el ingreso llega escalonado: el efectivo entra rapido,
la tarjeta a 2-3 dias y el banquete o el corporativo a 30-45. En temporada baja ese desfase se ensancha justo
cuando las ventas caen. Con la ocupacion fija en 6-10% (Toast) que no baja aunque no entre nadie, el que solo
guard6 dos semanas de caja no aguanta el bache. Diego F. Parra lo resume en el marco de costeo de Maste-
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restaurant: el capital de trabajo se mide en dias de caja disponibles, no en un niumero absoluto que suena bien
en el papel. El delivery de terceros drena capital de trabajo porque el 30-40% del pedido se va en tarifas, pro-
mociones y reembolsos (OPA!, 2026).

Hallazgo 4 — El delivery de terceros parece ingreso y es fuga

El dueno ve el volumen crecer en la pantalla y celebra, pero el margen de contribucion real se evapora en la co-
mision. Peor: la plataforma retiene y liquida en ciclos de dias o semanas, asi que el efectivo del pedido de hoy
no esta en tu cuenta cuando llega la ndomina del viernes —esos 36,5% de ventas (NRA 2024) hay que pagarlos
igual—. Sin separar el canal en el P&G, es imposible saber si el delivery aporta caja o la consume. En el marco
de Masterestaurant insistimos en contabilidad separada por canal: sala, delivery y take-away tienen margenes
distintos, y meter todo en una sola linea es como un restaurante llega a fin de mes con ventas récord y sin con
qué pagar a proveedores. La rotacion de personal es un impuesto invisible al capital de trabajo que casi nadie
provisiona. Reemplazar a un empleado por hora cuesta 2.305 USD en costos duros de separacion, recluta-
miento y capacitacion (Black Box Intelligence, 2024); reemplazar a un gerente general dispara la cifra a 16.770
USD (Black Box, 2024).

Hallazgo 5 — La rotacion de personal como gasto oculto de capital

En un formato donde la ndémina ya pesa 36,5% de ventas (NRA 2024) y el costo laboral subié +6,3% en QSR
durante 2024 por el alza del salario minimo (NRA 2024), cada renuncia no cubierta es un golpe directo a la
caja. A esto se suma el seguro de compensacion al trabajador a 1,06 USD por cada 100 USD de némina
(Kickstand, 2025). El error que veo una y otra vez: presupuestar la ndmina como un numero plano y olvidar que
la rotacion la infla mes a mes sin avisar. Para calcular tu capital de trabajo, parte del OpEx mensual real y multi-
plicalo por 3 a 6 segun tu estacionalidad. Suma los pesos verificados del sector: food cost 32,0% en servicio
completo o0 32,4% en servicio limitado (NRA 2024), ndmina 36,5% (NRA 2024), ocupacion 6-10% (Toast), servi-
cios 2-5% (Toast, 2025). El costo laboral total del sector cae entre 25 y 35% segun formato (BLS; Toast), asi
que un QSR con menos servicio provisiona distinto que un fine dining.

Hallazgo 6 — Cémo calcular tu colchén: el scorecard por segmento

Un local de servicio completo con estacionalidad marcada apunta a 6 meses; uno de servicio limitado con flujo
estable puede sostenerse con 3-4. Este es un Analisis Masterestaurant 2026: sintesis experta de datos publicos
reales leida por Diego F. Parra, no una muestra propia. Cada cifra del scorecard tiene organizacion y afio; el
aporte es la lectura del consultor y la desagregacion por tamafo. El "antes" de un restaurante fragil mide ven-
tas; el "después" de uno soélido mide dias de caja disponibles. Un local de servicio completo con ocupacion al 6-
10% (Toast) que no provisiona 3-6 meses de OpEx quiebra en el primer trimestre bajo no por vender poco, sinc
por no tener con qué esperar a que vuelva el flujo. La diferencia entre los dos es el capital de trabajo. Con la
energia a 2,90 USD por pie? y el gas a 0,85 USD por pie? al afio (Toast, 2025), los fijos corren aunque la sala
esté vacia.

Hallazgo 7 — Antes mide ventas, después mide dias de caja

La métrica que Diego F. Parra pone en el tablero de Masterestaurant no es la venta del mes, sino cuantos dias
puede el negocio pagar ndmina, proveedores y renta con la caja en mano. Ese numero, y no el ticket promedio,
es el que separa al que aguanta del que cierra vendiendo bien. El error que veo una y otra vez: duefios que cal-
culan la apertura (CapEx) al centavo y dejan el capital de trabajo (OpEx) a la improvisacion. Con food cost al
32% y némina al 36,5% (NRA, 2024), ~68,5% de cada venta ya estd comprometido antes de la renta. El «an-
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tes» mide ventas; el «después» mide dias de caja. Un restaurante de servicio completo con ocupacion al 6-10%

(Toast, 2025) que no provisiona 3-6 meses de OpEx quiebra en el primer trimestre estacional bajo, no por ven-
der poco sino por no tener con qué esperar.

Hallazgo 8 — Qué separa una caja que aguanta de una que quiebra

El delivery de terceros parece ingreso y es fuga: 30-40% del pedido se va en tarifas (OPA!, 2026). Sin separar
ese canal en el P&G, el duefio celebra volumen mientras el margen de contribucién real se evapora.

PUNTO POR PUNTO

Antes vs después: cuatro decisiones que blindan la caja

ESTRUCTURA DE CUENTAS

A - ESTRUCTURA DE COSTOS (MEDIANA B - MASTERESTAURANT CapExy OpEX
SECTORIAL)

separados; reserva de capital de trabajo
CapEx y OpEx mezclados en una sola

propia
cuenta

Veredicto: B: separar cuentas es el primer blindaje; sin él, cada compra de equipo devora el
colchon operativo.

CALCULO DEL COLCHON

A - ESTRUCTURA DE COSTOS (MEDIANA B - MASTERESTAURANT 3-6 meses de
SECTORIAL)

OpEx sobre prime cost real (68,5%, NRA

2-4 semanas "por si acaso", sin base 2024)

Veredicto: B: el colchon se dimensiona sobre el gasto mensual medido, no sobre una
corazonada.
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CONTROL DEL GASTO

A - ESTRUCTURA DE COSTOS (MEDIANA B - MASTERESTAURANT P&G gerencial
SECTORIAL)

semanal; food cost variance en 7 dias
P&G al cierre trimestral; la fuga se ve

tarde

Veredicto: B: ver la fuga en una semana permite corregir antes de que consuma el capital de
trabajo.

CANAL DELIVERY

A - ESTRUCTURA DE COSTOS (MEDIANA B - MASTERESTAURANT Delivery aislado
SECTORIAL)

. _ en el P&G con su margen de contribucion

Delivery sumado a ventas sin separar el

30-40% de comision

real

Veredicto: B: aislar el canal (30-40% del pedido, OPA! 2026) evita celebrar volumen que en
realidad drena caja.

COMPARACION LADO A LADO

Antes: caja sin colchdén (2-4 semanas) FUGA DE CAPITAL

X CapEx y OpEx mezclados en una sola cuenta: el equipo se paga con el dinero de la ndomina.

X Sin punto de equilibrio calculado; se "siente" el negocio en vez de medirlo.

X El delivery de terceros drena 30-40% del pedido (OPA!, 2026) sin margen de contribucion separado.
X Larotacion (US$2.305 por baja, Black Box 2024) no se presupuesta: sorprende a la caja.

X Primer mes lento = descubierto bancario y proveedores impagos.
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Después: capital de trabajo blindado (marco Masterestaurant)

MASTERESTAURANT

v'  CapEx y OpEx en cuentas separadas; el capital de trabajo tiene su propia reserva.

v Punto de equilibrio calculado con prime cost real (food + labor ~68,5%, NRA 2024).

v" Colchdn de 3-6 meses de OpEx dimensionado por segmento y ticket promedio.

v" Menu engineering que sube el margen de contribucion antes de recortar.

v P&G gerencial semanal: la fuga se ve en 7 dias, no en el cierre trimestral.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacion lado a lado

Food cost — servicio
completo

Food cost — servicio limitado /

QSR

Némina — servicio completo

Costo laboral por formato

Ocupacion (renta + gastos)

Servicios (energia, gas, agua)

Reemplazo de un empleado
por hora

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

ESTRUCTURA DE COSTOS
(MEDIANA SECTORIAL)

X 32,0% de ventas (NRA, 2024)

X 32,4% de ventas (NRA, 2024)

X 36,5% de ventas (NRA, 2024)

X 25-35% de ventas (BLS /
Toast, 2024)

X 6-10% de ventas (Toast,
2025)

X  2-5% de ingresos (Toast,
2025)

X US$2.305 en costos duros
(Black Box, 2024)

LO QUE IMPLICA PARA EL CAPITAL

DE TRABAJO

v"  Compra semanal; exige 2-4 semanas

de inventario y proveedores financiados

v" Rotacion alta; colchén menor por plato

pero volumen que amplifica el error

v El desembolso quincenal mas rigido;

define el minimo de caja operativa

v En QSR sube (+6,3% en 2024, NRA)
por salario minimo; reservar amortiguador

v Fijo: se paga vendas o no; el mes lento

es el que quiebra sin colchén

v Variable estacional; pico de
verano/invierno drena caja si no se

provisiona

v Larotacion es gasto oculto; cada baja

consume capital de trabajo real
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El scorecard del capital de trabajo (cifras externas reales, 2024-2026)

32.0

Food cost mediano, servicio completo (de ventas)

36.9%

Némina mediana, servicio completo (de ventas)

10 %

Tope sano de ocupacion (renta+gastos) sobre ventas

USD/PIE?

Costo de apertura mediano (rango 100-800)

2305 usp

Costo duro de reemplazar a un empleado por hora

40 %

Tope del costo efectivo del
delivery de terceros por pedido

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas
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Fuentes: National Restaurant Association 2024 - Toast 2025 - Square 2024 - Black Box Intelligence 2024 - OPA!
2026

Grafico creado por masterestaurant.com

CASO REAL

“Vino con dos locales que "vendian de maravilla" y aun asi pedian préstamos cada trimestre. La caja no
tenia separada la reserva de OpEx: el equipo nuevo del segundo local (CapEx) se habia pagado con el
capital de trabajo del primero. Reconstruimos el P&G gerencial semanal, separamos CapEx de OpEx y
dimensionamos un colchén de cuatro meses sobre una némina al 36% y un food cost del 31%. EI
descubierto bancario desaparecio en el segundo trimestre; no vendieron mas, dejaron de sangrar.”

— Diego F. Parra, Masterestaurant — lectura de consultoria sobre patrones sectoriales

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE

Cémo dimensionar tu capital de trabajo en 4 pasos

@ Separa CapEx de OpEx en cuentas distintas
El CapEx (equipo, obra, mobiliario: US$50.000-150.000 solo en cocina para un local mediano
segun Rezku, 2025) NUNCA se paga con OpEx. Abre una cuenta operativa aparte para
noémina, proveedores, renta y servicios. Es el primer blindaje del capital de trabajo: sin esta
separacion, cada compra de equipo devora el colchon que sostiene el mes lento.
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@ Calcula tu prime cost y tu punto de equilibrio real
Suma food cost (32,0% servicio completo, NRA 2024) + némina (36,5%, NRA 2024) = prime
cost ~68,5%. Con la ocupacion (6-10%, Toast 2025) sabes cuanto vendes solo para no perder.
Ese punto de equilibrio define el minimo de caja mensual y, multiplicado por 3-6 meses, tu
capital de trabajo objetivo.

@ Provisiona 3-6 meses de OpEx segun segmento y estacionalidad
Un servicio completo con renta al 8% y ndmina al 36,5% necesita mas colchon que un QSR de
rotacion alta. Provisiona el rango sano por tu formato y simale la partida de rotacion (US$2.305
por baja de hora, US$16.770 por gerente, Black Box 2024): |a rotacion no es "mala suerte", es
un gasto que se presupuesta.

@ Instala un P&G gerencial semanal y sube el margen antes de recortar
Revisa food cost variance y costo laboral cada 7 dias, no al cierre. Aplica menu engineering
para elevar el margen de contribucion de los platos estrella y renegocia el delivery de terceros
(30-40% del pedido, OPA! 2026). Subir el margen protege el capital de trabajo mejor que
recortar calidad, que espanta al ticket promedio.

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas frecuentes sobre capital de trabajo para restaurante

¢ Cuanto capital de trabajo necesita un restaurante?

Un servicio completo debe cubrir 3-6 meses de OpEx. Con food cost al 32,0% y ndomina al 36,5% (NRA, 2024),
el prime cost consume ~68,5% de cada venta antes de la ocupacion (6-10%, Toast 2025), asi que el colchon se
calcula sobre ese gasto mensual, no sobre las ventas.

¢Cual es la diferencia entre CapEx y capital de trabajo?

El CapEx es la inversion Unica de apertura (equipo de cocina US$50.000-150.000, Rezku 2025; obra hasta 800
USD/pie?). El capital de trabajo es OpEXx: la caja recurrente que paga ndmina, proveedores y renta. Mezclarlos
es la fuga de capital nimero uno que vacia la reserva operativa.

¢Por qué quiebran restaurantes que venden bien?

Porque miden ventas y no dias de caja. Con ocupacion fija (6-10%, Toast 2025) y nébmina rigida (36,5%, NRA
2024), un mes estacional bajo sin colchon provoca descubierto e impagos. No es falta de demanda: es falta de
capital de trabajo para esperar el ingreso.
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¢El delivery de terceros afecta mi capital de trabajo?

Si, y mucho: el costo efectivo real llega al 30-40% del pedido con tarifas y promos (OPA!, 2026). Si no separas
ese canal en el P&G gerencial, celebras volumen mientras el margen de contribucion real se evapora y drena la
caja operativa.

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
) o Bellwether Coffee — Coffee Price
Alza del precio del café arabica durante 2024 +70%
Surge
L . ) ] Bellwether Coffee — Coffee Price
Participacion de Brasil en la oferta mundial de café =38%
Surge
Arancel de EE. UU. a las importaciones de café Bellwether Coffee — Coffee Price
o 50% combinado
brasilefio (2025) Surge
. i =67% del margen Bellwether Coffee — Coffee Price
Margen bruto que capta el tostador mayorista de café .
por libra Surge
Costo anual del desperdicio de comida para la =~$162 mil millones The Restaurant HQ — Food Waste
industria restaurantera de EE. UU. al aho Statistics 2025
Costo promedio del desperdicio de comida por ~§72.000 The Restaurant HQ — Food Waste
restaurante al afio e Statistics 2025

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