Executive Briefs

Flujo de Caja en 13 Semanas: el Tablero
Minimo del Dueiio que No Quiere Sorpresas

O Por Diego F. Parra - Actualizado 2026-07-08 - Costos y Finanzas

VEREDICTO RAPIDO

Veredicto: el dueiio quiebra por iliquidez, no por falta de rentabilidad. El tablero de flujo de
caja a 13 semanas es el unico instrumento que convierte el P&G gerencial en una alerta
anticipada: proyecta entradas y salidas semana a semana, cruza prime cost contra caja
disponible y marca la fecha exacta en que el saldo cruza cero. Frente al control tradicional
—cerrar el mes y descubrir el hueco cuando ya no hay margen de maniobra— este tablero
te da hasta 90 dias de aviso. No es un lujo de corporativo: es el minimo que separa al
dueino que reacciona del que ya lleg6 tarde.
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PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LIDERES DE SECTOR

El 60% de los restaurantes que cierran eran rentables en su ultimo P&G. No murieron por margen: murieron por
descalce entre el momento en que pagan la némina y el momento en que cobran la venta. La contabilidad de
devengo esconde esa trampa; el flujo de caja la expone.

Un tablero de 13 semanas no reemplaza al contador. Lo antecede. El contador te cuenta lo que paso; el tablero
de caja te dice lo que va a pasar con suficiente antelacion para negociar con proveedores, escalonar un CapEx
o frenar una compra antes de que el saldo bancario dicte la decision por ti.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacion lado a lado

CONTROL TRADICIONAL (CIERRE TABLERO MR DE 13
MENSUAL) SEMANAS
Horizonte de anticipacion X 0-5dias tras cierre v" 90 dias proyectados
Frecuencia de actualizacién X 1vez/mes v" Semanal (rolling)
Prime cost visible X Solo al cierre (34-38%) v Vivo, objetivo <60%
Aviso de iliquidez X Cuando el banco rebota v 5-8 semanas antes
Precision proyeccion caja X  +30% de error v 16% (semana 1-4)
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CONTROL TRADICIONAL (CIERRE TABLERO MR DE 13

MENSUAL) SEMANAS
Decision de CapEx/OpEx X Por intuicion v' Contra caja libre real
Tiempo de armado semanal X N/A v" 22 min con plantilla

1. ¢ Por qué quiebra un restaurante rentable?

El dueio quiebra por iliquidez, no por falta de rentabilidad. El 60% de los restaurantes que cierran mos-
traban margen positivo en su ultimo P&G:

un local con 12% de margen operativo puede quedarse sin efectivo la tercera semana del mes por el descalce
entre cobro y pago. La nédmina se paga cada 15 dias, el IVA cae fijo, la renta no espera; pero el delivery liquida
a 21 dias y el corporativo a 30 o 45. La contabilidad de devengo registra la venta el dia que ocurre y esconde
esa trampa temporal. El flujo de caja la expone. Lo he visto en decenas de restaurantes: el P&G dice que ga-
naste $8.000 el mes, y el banco marca $1.200 el jueves que toca pagar $14.000 de némina. No es un problema
de margen; es un problema de calendario. El tablero de 13 semanas ordena ese calendario antes de que el sal-
do bancario decida por ti.

2. Devengo frente a caja: dos verdades distintas

El P&G te dice si ganas; el tablero de 13 semanas te dice si puedes pagar. Son dos preguntas diferentes y el
80% de los duefios solo mira la primera. El devengo reconoce ingresos y gastos cuando se generan, no cuando
el dinero se mueve: registra la venta del catering el dia del evento aunque cobres a 30 dias, y difiere la poliza
anual en doceavos aunque la pagaste completa en enero. Esa légica es correcta para medir rentabilidad y pési-
ma para medir supervivencia. El tablero de caja invierte el foco: solo cuenta el dinero que entra y sale de la
cuenta esa semana, con fecha real. Un restaurante con food cost de 30% y labor de 28% —prime cost de 58%,
sano— puede tener 4 semanas seguidas de caja negativa si concentré tres pagos grandes en el mismo tramo.
El tablero mide exactamente eso: no si el negocio es bueno, sino si sobrevive al préximo martes.

3. El horizonte rolling de 13 semanas

Trece semanas es el horizonte que combina precision y anticipacion util: un trimestre completo, suficiente para
ver venir un pago de impuestos o una temporada baja, y corto para que cada linea sea creible. El tablero es ro-
lling: cada lunes se cae la semana que termind y se afiade una nueva al final, de modo que siempre tienes 13
por delante. Esto convierte la proyeccion en un musculo continuo, no en un presupuesto anual que se archiva
en febrero y se olvida. Cada semana ocupa una columna con tres bloques: saldo inicial, entradas de caja (ven-
tas cobradas por canal), salidas (nédmina, proveedores, renta, impuestos, deuda) y saldo final, que arranca la
semana siguiente. Diego F. Parra en Masterestaurant lo resume asi: el ejercicio anual predice mal y tarde; el ro-
lling de 13 semanas se equivoca poco porque se corrige cada 7 dias. La disciplina de actualizarlo los lunes, 30
minutos, vale mas que la sofisticacion del modelo.

4. Granularidad de prime cost por semana

El control tradicional reporta food cost mensual agregado; el tablero descompone food cost y labor semana a
semana y detecta la fuga en la partida exacta y en la semana exacta. Un food cost mensual de 31% puede es-
conder una semana de 38% compensada por otra de 25%: el promedio miente y para cuando cierras el mes, ya
perdiste el margen de tres semanas. Descompuesto por semana, la desviacién salta el martes siguiente, cuan-
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do aun puedes renegociar con el proveedor de proteina o ajustar la carta del fin de semana. Lo mismo con la-
bor: una semana con evento privado dispara horas extra al 33% de labor cost, y el tablero lo aisla en vez de di-
luirlo. La regla dura de Masterestaurant: food cost por plato nunca sobre 32%, y prime cost bajo 60%. Medido
por semana, ese techo deja de ser una aspiracion de fin de mes y se vuelve una alerta accionable en 7 dias.

5. De dato a decision: la arquitectura del tablero

El saldo proyectado deja de ser un dato y se vuelve una arquitectura de decisién. Cuando ves que la semana 6
cae a $900 de caja y la 7 exige $11.000 de némina mas IVA, tienes cinco semanas para actuar, no cinco dias.
Ese margen cambia todo: negocias con el proveedor un pago a 45 en lugar de 30, escalonas la compra del
horno de $6.000 a dos tramos, adelantas la facturacion del corporativo, o frenas una contratacion. El tablero no
toma la decision; la habilita con antelacién. Sin él, el saldo bancario dicta por urgencia: pagas al que grita mas
fuerte y aplazas al que mas te conviene. Con él, cada semana en rojo enciende una alerta y cada alerta tiene
tres palancas conocidas: cobrar antes, pagar después, o recortar la salida. El error que veo una y otra vez es
duefios brillantes en cocina que descubren el problema de caja el dia del pago, sin margen para maniobrar.

6. Como construir tu primer tablero de 13 semanas

Empieza con el saldo bancario real de hoy y trece columnas semanales; en menos de una hora tienes la ver-
sion 1. Carga las entradas por canal con su plazo de cobro real: efectivo y tarjeta el mismo dia, delivery a 21
dias, corporativo a 30-45. Luego las salidas fijas con su fecha exacta: nomina los dias 15y 30, renta el 1, IVA
su vencimiento, cuotas de deuda. Después las variables: proveedores segun tu ciclo de compra, tipicamente
60-70% de la venta en prime cost. El saldo final de cada semana alimenta el inicial de la siguiente. La primera
vez descubrirds dos o tres semanas en rojo que no sospechabas; ese hallazgo ya pago el ejercicio. Actualizalo
cada lunes con lo realmente cobrado y pagado, corrige la proyeccion y afiade la semana 14. En Masteres-
taurant lo montamos en una hoja simple: la disciplina de los 30 minutos semanales pesa mas que cualquier
software de $200 al mes.

7. Los tres errores que vacian la caja sin que lo notes

El error mas caro no es gastar de mas, es no ver el descalce a tiempo, y aparece en tres formas. Primero, con-
fundir venta con cobro: registras $40.000 de ventas el mes pero $9.000 siguen en la pasarela de delivery a 21
dias, y planeas gastos contra dinero que aun no llegé. Segundo, ignorar los pagos que no aparecen en el P&G
semanal: cuotas de deuda, IVA, aguinaldos, la pdliza anual; son salidas de caja que no son gasto del mes y
descuadran la proyeccion si no las cargas. Tercero, comprar inventario contra el pico de venta y no contra la
caja disponible: llenas la camara antes del fin de semana grande y te quedas corto para la némina del lunes. El
tablero de 13 semanas neutraliza los tres porque obliga a poner cada peso con su fecha real de movimiento.
Diego F. Parra lo repite en cada diagnostico: la caja no miente, el P&G a veces si.

8. Las 4 diferencias que cambian la ecuacién de supervivencia

Devengo vs. caja: el P&G te dice si ganas; el tablero de 13 semanas te dice si puedes pagar. Un restaurante
puede tener 12% de margen operativo y aun asi quedarse sin efectivo la tercera semana del mes por el descal-
ce entre cobro y pago. El tablero mide lo segundo. Horizonte rolling: cada semana se cae la mas vieja y se
suma una nueva. Siempre tienes 13 semanas por delante. Esto convierte la proyeccion en un musculo conti-
nuo, no en un ejercicio anual que se archiva y se olvida. Granularidad de prime cost: el control tradicional repor-
ta food cost mensual agregado; el tablero descompone food cost y labor por semana, detectando la fuga de ca-
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pital en la partida exacta y en la semana exacta en que se dispara. Arquitectura de decision: el saldo proyecta-
do deja de ser un dato y se vuelve un semaforo. Verde compra CapEx; amarillo escalona pagos; rojo activa el
protocolo de contencion. La decision se estandariza y deja de depender del estado de animo del duefio.

PUNTO POR PUNTO

Cierre mensual vs. tablero de 13 semanas, criterio por criterio

ANTICIPACION DE CRISIS DE LIQUIDEZ

A - CONTROL TRADICIONAL (CIERRE B - MASTERESTAURANT El tablero de 13
MENSUAL)
semanas marca la semana exacta del

El cierre mensual detecta el hueco cuando
cruce de cero con 5-8 semanas de

ya ocurrio, con 0-5 dias de margen para L
_ anticipacion.
reaccionar.

Veredicto: Gana el tablero: la anticipacion es la diferencia entre negociar y quebrar.

VISIBILIDAD DEL PRIME COST

A - CONTROL TRADICIONAL (CIERRE B - MASTERESTAURANT Prime cost vivo,
MENSUAL)

descompuesto semana a semana,

Food cost y labor aparecen agregados al detectando la fuga de capital en su origen.

mes, sin desglose por semana ni por

partida.

Veredicto: Gana el tablero: la fuga se corrige donde y cuando nace, no un mes después.
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CALIDAD DE LA DECISION DE CAPEX

A - CONTROL TRADICIONAL (CIERRE B - MASTERESTAURANT EI CapEx se
MENSUAL)
valida contra la caja libre proyectada a 13

El duefio decide inversiones por intuicion y .
semanas, con umbrales de semaforo.

saldo bancario del dia.

Veredicto: Gana el tablero: convierte una apuesta emocional en arquitectura de decision.

ESFUERZO DE MANTENIMIENTO

A - CONTROL TRADICIONAL (CIERRE B - MASTERESTAURANT 22 minutos cada
MENSUAL)
lunes con plantilla estandarizada y POS

No aplica: el cierre mensual lo hace el .
integrado.

contador, pero llega tarde.

Veredicto: Gana el tablero: el costo de mantenerlo es trivial frente al costo de no tenerlo.

COMPARACION LADO A LADO

Cierre mensual tradicional REAcTIVO

X Miras el pasado: el mes ya cerro y el hueco ya existe.

X Elfood cost aparece agregado, sin desglose por semana ni por partida.

X Lanodminay la renta pesan sobre la caja en fechas fijas que nadie proyecto.
X El aviso de iliquidez llega cuando un pago rebota o el proveedor corta crédito.

X El CapEx se decide por intuicidn, no contra caja libre disponible.
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Tablero MR de 13 semanas

MASTERESTAURANT

v" Proyectas 90 dias: ves el cruce de cero antes de que ocurra.

v Prime cost vivo (food + labor), cruzado semana a semana contra ingresos.

v"  Egresos calendarizados: ndmina, renta, proveedores e impuestos, cada uno en su semana.

v" Alerta automatica 5-8 semanas antes del punto critico de liquidez.

v Toda decision de CapEx/OpEx se valida contra la caja libre real proyectada.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacion lado a lado

Horizonte de anticipacion
Frecuencia de actualizacion
Prime cost visible

Aviso de iliquidez

Precision proyeccion caja
Decision de CapEx/OpEx

Tiempo de armado semanal

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

Los numeros que respaldan el tablero de 13 semanas

60 %

CONTROL TRADICIONAL (CIERRE

MENSUAL)

X 0-5dias tras cierre

X 1vez/mes

X Solo al cierre (34-38%)
X Cuando el banco rebota
X *30% de error

X Por intuicion

X N/A

de restaurantes que cierran eran rentables en su

ultimo P&G: mueren por iliquidez, no por margen

82 %

de las pequefias empresas que quiebran lo hacen

por problemas de flujo de caja, no de rentabilidad

TABLERO MR DE 13
SEMANAS

v

90 dias proyectados
Semanal (rolling)
Vivo, objetivo <60%
5-8 semanas antes
16% (semana 1-4)
Contra caja libre real

22 min con plantilla
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Bﬂ %

techo recomendado de prime cost (food + labor)
sobre ventas para un servicio completo sano

DiAS
de anticipacion media que da un tablero
rolling de 13 semanas frente al cierre mensual

22 min

de actualizacion semanal con plantilla
estandarizada frente a 3+ horas de armado manual

B %

margen de error de la proyeccion de caja en las
primeras 4 semanas con datos de POS integrados

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas

de restaurantes que cierran eran rentables en su ultimo P&G: mueren por iliquidez, no por margen

Gy  60%

de las pequeias empresas que quiebran lo hacen por problemas de flujo de caja, no de rentabilidad

G 82%

techo recomendado de prime cost (food + labor) sobre ventas para un servicio completo sano

G

de anticipacion media que da un tablero rolling de 13 semanas frente al cierre mensual
G

DIAS
de actualizacién semanal con plantilla estandarizada frente a 3+ horas de armado manual

G 22min

margen de error de la proyeccion de caja en las primeras 4 semanas con datos de POS integrados

a
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Fuentes: U.S. Bank / SCORE 2026 - SCORE Association 2026 - National Restaurant Association 2026 - Datos
internos Masterestaurant

Gréfico creado por masterestaurant.com

CASO REAL

“Cerrabamos el mes con 9% de margen y aun asi el dia 20 no me alcanzaba para la némina. El tablero de
13 semanas me mostré que el problema no era el food cost —estaba en 30%— sino que cobraba delivery
a 21 dias y pagaba proveedores a 8. Escaloné el crédito de proveedores a 30 dias y el descalce
desaparecio. En dos meses recuperé 34.000 USD de caja atrapada sin subir una sola venta.”

— Dueno de grupo de 3 locales, servicio completo — auditoria MR 2026
COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE

Como montar tu tablero de 13 semanas en una tarde

@ 1. Fija el saldo de arranque y las 13 columnas
Parte del saldo bancario real de hoy (no el contable). Crea 13 columnas semanales. En cada
una anota entradas (ventas cobradas por canal, no facturadas) y salidas (némina, renta,
proveedores, impuestos, CapEx). La regla dura: solo cuenta el dinero cuando entra o sale de
verdad, con su fecha real de movimiento.

@ 2. Descompon el prime cost semana a semana
Separa food cost y labor como lineas propias. Mantén food cost <32% por plato como techo y
labor segun tu formato, apuntando a un prime cost total <60% de ventas. Ver la fuga en la
semana exacta —no en el agregado mensual— es lo que permite corregir antes de que
erosione el margen de contribucion.

@ 3. Calendariza los egresos fijos por su fecha real
Noémina, renta, servicios e impuestos NO se prorratean: caen en la semana en que se pagan.
Aqui aparece el descalce que el P&G esconde. Cruza esos egresos contra el punto de
equilibrio semanal: si una semana proyecta caer bajo cero, tienes 5-8 semanas para actuar en
vez de horas.

@ 4. Convierte el saldo proyectado en semaforo y revisalo cada lunes
Define umbrales: verde (>4 semanas de reserva) habilita CapEx; amarillo (2-4) escalona pagos;
rojo (<2) activa contencién. Cada lunes cae la semana vieja, entra una nueva y actualizas cifras
reales. Con plantilla estandarizada son 22 minutos que reemplazan la ansiedad del cierre de
mes.

PREGUNTAS FRECUENTES
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Preguntas frecuentes sobre el tablero de 13 semanas

¢Por qué 13 semanas y no un mes o un afho?

Trece semanas equivalen a un trimestre: horizonte suficiente para ver el impacto de decisiones de compra,
nomina y CapEx, pero lo bastante corto para proyectar la caja con 6% de error. Un afio diluye la precision; un
mes no anticipa el descalce entre cobro y pago.

¢Reemplaza al P&G y al contador?

No. El P&G gerencial mide rentabilidad; el tablero mide liquidez. Son ejes distintos. El contador reporta el
pasado; el tablero anticipa el futuro. Un restaurante rentable puede quebrar por iliquidez, asi que necesitas
ambos corriendo en paralelo.

¢ Qué precision real tiene la proyeccién de caja?

Con datos de POS integrados, el error es 6% en las primeras 4 semanas y sube a £15% hacia la semana 13.
Es mas que suficiente para tomar decisiones de CapEx, escalonar proveedores o frenar una compra antes de
que el banco lo haga por ti.

¢ Cuanto tiempo consume mantenerlo cada semana?

Con plantilla estandarizada y POS integrado, unos 22 minutos cada lunes: cae la semana vieja, entra la nueva
y actualizas cifras reales. Sin plantilla, el armado manual supera las 3 horas y el duefio lo abandona. La
disciplina semanal es lo que sostiene el instrumento.

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
Costo laboral 25-35% de los ingresos U.S. Bureau of Labor Statistics
Ventas del sector proyeccion =US$1,55 billones en 2026 pese a presion National Restaurant Association
(EE.UU.) de costos — SOI 2026
Food cost 6ptimo del . . . L

) 28-35% (promedio full-service 32.4%) National Restaurant Association
sector
Margen neto tipico 3-9% (full-service 3-5%) Statista
Flujo de caja en la mala gestion de caja se asocia a ~82% de los ]

. . . Inc. (estudio U.S. Bank)

pymes cierres de pequeiios negocios
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Dato Benchmark 2026 Fuente

Costos y demanda alzas de costos persistentes con demanda resiliente i
Bloomberg Linea
2026 en restaurantes

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

www.masterestaurant.com - Executive Brief - Flujo de Caja en 13 Semanas: el Tablero Minimo del Duefio que No Quiere Sorpresas Péag. 10 de 10


https://bloomberglinea.com/

