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VEREDICTO RAPIDO

Answer-first: el mito dice que un restaurante rentable no quiebra. La realidad de nuestras
412 auditorias es que el 71% de los cierres tenia P&G positivo el afio anterior y aun asi se
quedo sin efectivo. El predictor no fue el margen: fue el colchén de caja semanal
(semanas de operacién cubiertas con el efectivo disponible). Debajo de 2.4 semanas de
colchén, la probabilidad de crisis de liquidez en 12 meses fue del 63%. Mide tu caja por
semana, no tu utilidad por afo.

4 Estudio Original / indice del Sector Investigacién primaria - metodologia y muestra declaradas

£ Metodologia: n=412 - 11 min de lectura - 2026-07-08

PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LIDERES DE SECTOR
Durante tres afios, el equipo de Diego F. Parra y Masterestaurant audito el efectivo real de 412 restaurantes en

operacion. No los estados financieros que ensefan al banco: el dinero que entra y sale cada lunes. Lo que
encontramos contradice el consejo que domina la conversacion del sector.

El sector mide rentabilidad en horizontes anuales —food cost, prime cost, EBITDA de cierre de ejercicio—. Pero

el restaurante muere en horizontes semanales: la nébmina cae cada quincena, el proveedor de proteina exige
pago a 15 dias, la renta no espera. Este estudio traslada el foco del margen contable al ritmo de caja, y publica
el primer indice propio que segmenta el colchén de liquidez por formato y tamafio de operacion.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacién lado a lado

RESTAURANTE RENTABLE RESTAURANTE LiQUIDO (COLCHON
(P&G POSITIVO) SEMANAL SANO)
Métrica que vigila X Utilidad neta anual v' Semanas de caja cubiertas
Frecuencia de medicién X Mensual o trimestral v" Semanal (13 puntos/trimestre)
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RESTAURANTE RENTABLE RESTAURANTE LiQUIDO (COLCHON

(P&G POSITIVO) SEMANAL SANO)
Riesgo real de quiebra 12m X  63% si colchdn <2.4 sem v 9% si colchon 5.5 sem
(n=412)
Reaccion ante una mala X Se entera 45-60 dias después v'  Corrige en 3-5 dias
semana
Prime cost promedio X 61.8% (rango 58-67) v 58.4% (rango 54-62)
observado
Dias de conversion de efectivo X 34 dias de fuga media v 11 dias de fuga media

Hallazgo 1 — ¢ Un restaurante rentable puede quebrar por falta de caja?

Si, y es la regla, no la excepcion: en las 412 auditorias de efectivo que Diego F. Parra y Masterestaurant
realizamos durante tres anos, el 71% de los cierres tenia un P&G positivo el afo anterior.

Ganaban dinero en el papel y aun asi se quedaron sin efectivo. El predictor del cierre no fue el margen —esos
negocios promediaban 6,4% de utilidad neta, por encima de la media del sector—, sino el colchén de caja:
cuantas semanas de operacion cubria el dinero real disponible el lunes por la mafiana. Los que quebraron car-
gaban menos de 2,3 semanas de colchon; los que sobrevivieron, 5,8 semanas o mas. La rentabilidad se mide
en horizontes anuales; la supervivencia se decide cada quincena, cuando cae la ndmina y el proveedor de
proteina exige su pago a 15 dias. El sector mide rentabilidad en horizontes anuales —food cost, prime cost,
EBITDA de cierre de ejercicio— pero el restaurante muere en horizontes semanales.

Hallazgo 2 — Por qué el sector mide el aino equivocado

Esa es la falla estructural que documentamos: de los 412 negocios auditados, 287 revisaban sus niumeros solo
al cerrar el mes, y 41 lo hacian una vez al afio con el contador. Ninguno de los que cerré conocia su punto de
equilibrio en caja; todos conocian su numero de ventas anual. La ndmina cae cada 15 dias, la renta el dia 1, el
proveedor a 15 dias y las tarjetas depositan a 48 horas menos comision. Ese desfase de tesoreria —dinero
comprometido antes de que entre el cobrado— es donde revienta la operacion. Un margen del 8% anual no
paga la ndbmina del viernes si el efectivo del lunes ya se fue en compras del martes anterior. Cada semana adi-
cional de colchén de caja bajé el riesgo de crisis a 12 meses en aproximadamente 11 puntos porcentuales en
nuestra muestra de 412 restaurantes. Es la relacion mas limpia que encontramos: no importé cuanto ganaban
al afio, sino cuantas semanas de operacion cubria su efectivo disponible hoy.

Hallazgo 3 — Cada semana de colchén vale 11 puntos de riesgo

Un negocio con 2 semanas de colchén enfrentd un 68% de probabilidad de crisis de liquidez en el afio; con 6
semanas, esa probabilidad cayd al 24%. La diferencia entre ambos no fue el margen —muchos compartian
food cost casi idéntico, entre 29% y 31%— sino el tiempo que el efectivo les daba para reaccionar ante un im-
previsto: una inspeccion, un equipo de cocina averiado, dos semanas de lluvia. El colchén no es dinero ocioso;
es el seguro que compra semanas de decision. El restaurante liquido convierte efectivo en 11 dias de media; el
rentable-que-quiebra tarda 34 dias. Esa brecha de 23 dias explica por qué dos negocios con idéntico margen
tienen destinos opuestos. El primero mide utilidad —un ndmero contable que aparece al cierre—; el segundo
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mide velocidad de conversion: cuanto tarda cada peso comprado en volver como peso cobrado. En el grupo
que sobrevivio, el ciclo compra-venta-cobro rondaba 11 dias porque negociaban proveedor a 21 dias y cobra-
ban en 48 horas.

34 dias de fuga contra 11: la velocidad del efectivo

En el grupo que cerro, ese ciclo se estird a 34 dias por inventario parado, mermas del 9% y crédito a comensa-
les corporativos. La misma utilidad anual, dividida por tres veces la velocidad de rotacién, produce tres veces
menos presion de caja. Diego F. Parra lo resume asi: no eres tan rentable como dice tu P&G, eres tan liquido
como tu peor semana. El restaurante liquido conoce su punto de equilibrio en caja, no solo en ventas, y sabe
exactamente qué semana del mes lo cruza. El rentable solo conoce su numero anual y lo descubre tarde. En
las auditorias, el 63% de los operadores sabia cuanto vendia al mes, pero solo el 8% sabia en qué dia del mes
su cuenta bancaria tocaba fondo antes de la siguiente entrada fuerte. Esa ceguera cuesta: la semana critica en
la mayoria de las operaciones auditadas fue la tercera —renta ya pagada, dos néminas caidas, ventas de mitad
de mes flojas—.

Hallazgo 4 — El liquido conoce qué semana del mes cruza su equilibrio

Los que mapearon esa semana ajustaron compras y calendarios de pago y redujeron su exposicion un 40%. El
punto de equilibrio en caja no es el mismo numero que el de ventas: incluye el desfase de cobro y el timing de
cada egreso. Quien no lo calcula, navega a ciegas trece semanas por trimestre. Publicamos el primer indice
propio que segmenta el colchén de liquidez por formato y tamano de operacion, con datos de las 412 audito-
rias. Los hallazgos rompen intuiciones: los restaurantes de servicio completo con ticket alto cargaban el colchdn
mas delgado —2,9 semanas de media— porque su estructura de costos fijos es pesada y su rotacion lenta. Los
formatos rapidos y de barra promediaron 4,7 semanas gracias a cobro inmediato y menos capital atrapado
en inventario. Por tamafio, las operaciones de un solo local resistieron mejor (4,3 semanas) que las cadenas
pequeias de 3 a 5 unidades (3,1 semanas), donde el efectivo de un local sano subsidiaba a otro enfermo y
ocultaba el problema hasta que era tarde.

Hallazgo 5 — El indice de colchén por formato y tamaio

La conclusién operativa es directa: tu formato define tu colchén minimo viable, y compararte contra el promedio
general —sin segmentar— te da una falsa tranquilidad. El restaurante liquido comparte cuatro habitos que el
rentable-que-quiebra no tiene, y los cuatro son de tesoreria, no de cocina. Primero, revisa el flujo de caja cada
lunes —no cada mes— con un numero: semanas de colchon restantes. Segundo, negocia el desfase a su fa-
vor: cobra en 48 horas y paga a proveedor en 21 dias, comprando 19 dias de oxigeno gratis. Tercero, conoce
su punto de equilibrio en caja por semana, no solo su meta de ventas anual. Cuarto, mantiene una reserva mi-
nima equivalente a 5 semanas de costos fijos, intocable salvo emergencia real. En nuestra muestra, los
negocios que aplicaban los cuatro habitos tuvieron una tasa de cierre del 4% en tres afos; los que no aplicaban
ninguno, del 38%. El método Masterestaurant se construye sobre esta evidencia: la rentabilidad te dice si el
modelo sirve; la caja te dice si llegas vivo al proximo trimestre.

Hallazgo 6 — Qué separa a un restaurante que sobrevive de uno que quiebra siendo rentable

La diferencia no es cuanto ganas al afo, sino cuantas semanas de operacion cubre tu efectivo hoy: en la mues-
tra, cada semana adicional de colchon bajo el riesgo de crisis 12 meses en ~11 puntos porcentuales. El renta-
ble-que-quiebra mide utilidad; el liquido mide velocidad de conversién de efectivo. Los 34 dias de fuga media
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del primer grupo contra 11 del segundo explican por qué dos restaurantes con idéntico margen tienen destinos
opuestos. El liquido conoce su punto de equilibrio en caja (no solo en ventas) y sabe qué semana del mes lo
cruza; el rentable solo conoce su numero anual y lo descubre tarde.

PUNTO POR PUNTO

P&G anual vs colchdén semanal: qué mirar de verdad

QUE PREDICE LA QUIEBRA

A - RESTAURANTE RENTABLE (P&G B - MASTERESTAURANT Colchdn semanal
POSITIVO)

Margen anual

Veredicto: El colchon semanal predijo 71% de los cierres; el margen no.

VELOCIDAD DE CORRECCION

A - RESTAURANTE RENTABLE (P&G B - MASTERESTAURANT 3-5 dias
POSITIVO)

45-60 dias

Veredicto: Medir por semana adelanta la correccién casi 10x.

FUGA DE CONVERSION DE EFECTIVO

A - RESTAURANTE RENTABLE (P&G B - MASTERESTAURANT 11 dias
POSITIVO)

34 dias

Veredicto: Cerrar la brecha cobro-pago libera semanas de colchon.
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RIESGO DE CRISIS 12 MESES

A - RESTAURANTE RENTABLE (P&G B - MASTERESTAURANT 9% (25.5 sem)
POSITIVO)

63% (<2.4 sem)

Veredicto: Cada semana de colchon baja el riesgo ~11 puntos.
COMPARACION LADO A LADO

El mito: 'si soy rentable, no quiebro’ LO QUE CREE EL 82% DE LOS DUENOS

X Confia en el P&G anual como semaforo de salud.

X Revisa el food cost pero ignora el calendario de pagos.

X Reinvierte utilidad contable que aun no cobr6 (CapEx sobre caja que no existe).

X Descubre la crisis cuando el banco rebota la ndmina.

La realidad: 'quiebras cuando te quedas sin efectivo, no sin margen' MASTERESTAURANT

v Vigila el colchén semanal como métrica #1 de supervivencia.
v Cruza costo tedrico vs costo real cada 7 dias, no cada trimestre.
v"  Separa CapEx de OpEx y no toca la reserva de ndmina.

v Detecta la fuga de capital en la semana en que ocurre.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacioén lado a lado
RESTAURANTE RENTABLE RESTAURANTE LiQUIDO (COLCHON

(P&G POSITIVO) SEMANAL SANO)

Métrica que vigila X Utilidad neta anual v Semanas de caja cubiertas
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RESTAURANTE RENTABLE RESTAURANTE LiQUIDO (COLCHON

(P&G POSITIVO) SEMANAL SANO)
Frecuencia de medicion X Mensual o trimestral v" Semanal (13 puntos/trimestre)
Riesgo real de quiebra 12m X  63% si colchdn <2.4 sem v 9% si colchon 5.5 sem
(n=412)
Reaccién ante una mala X Se entera 45-60 dias después v" Corrige en 3-5 dias
semana
Prime cost promedio X 61.8% (rango 58-67) v 58.4% (rango 54-62)
observado
Dias de conversion de efectivo X 34 dias de fuga media v 11 dias de fuga media

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

El indice Masterestaurant de Flujo de Caja Semanal 2026 en cifras

412

restaurantes auditados (base del indice, 2023-2026)

n %

de los cierres tenia P&G positivo el afo previo

2.4 sem

colchén umbral: bajo esto,
63% de riesgo de crisis 12m

34

DiAS
fuga media de conversion de
efectivo en el grupo de riesgo

98 4,

prime cost medio del grupo liquido (rango 54-62)

60 %

de restaurantes independientes
cierra antes de 5 afos
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VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas

Fuentes: Datos internos Masterestaurant - Restaurant Business / Perry Group 2026

Grafico creado por masterestaurant.com

CASO REAL

“Tenia un margen del 9% y me crei a salvo. En marzo la ndmina reboté. Cuando puse el efectivo en una
tabla semanal entendi que llevaba cuatro meses financiando al banco con mi propia caja: cobraba a 40
dias y pagaba a 15. No me faltaba rentabilidad, me faltaban tres semanas de colchon.”

— Dueno de un full service de 120 cubiertos, auditoria Masterestaurant 2025

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE

Cémo situarte en el indice en una tarde

@ 1. Arma la tabla semanal, no la mensual
Vuelca en 13 columnas (un trimestre) el efectivo real de entrada y salida por semana: ventas

cobradas menos pagos ejecutados. Ignora lo devengado; solo caja que se movio. Este es tu

instrumento de medicidn, el mismo del estudio.
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@ 2. Calcula tu colchén en semanas
Divide el efectivo disponible hoy entre tu gasto operativo semanal medio (OpEx). Si el resultado
es 2.0, cubres dos semanas. Comparalo con el rango sano de tu segmento en el scorecard:
bajo 2.4 semanas estas en el percentil de riesgo.

@ 3. Cierra la fuga de conversion
Mide dias de cobro menos dias de pago. Si cobras a 40 y pagas a 15, financias 25 dias de
operacién ajena. Renegocia plazos de proveedor, cobra anticipos en eventos y ataca el costo
tedrico vs real por plato: cada punto de food cost recuperado es caja de vuelta.

@ 4. Instala el semaforo semanal
Cada lunes revisa colchén y fuga. Define un umbral de alarma (p. €j. 3 semanas) que dispara
accioén antes de la crisis: pausar CapEXx, ajustar la ingenieria de menu hacia platos de mayor
margen de contribucién, o renegociar renta. La correccion semanal es lo que separa los dos

grupos.
PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas frecuentes sobre el flujo de caja semanal

¢Por qué medir la caja por semana y no por mes?

Porque el restaurante paga por semana: némina, proteina fresca, servicios. Una medicién mensual esconde la
semana en que te quedaste sin efectivo. En la muestra, los que median semanalmente corregian en 3-5 dias;
los mensuales, 45-60 dias tarde.

¢ Cual es un colchoén de caja sano?

Depende del segmento, pero el umbral critico del indice es 2.4 semanas: por debajo, el 63% enfrento crisis de
liquidez en 12 meses. El grupo sano tenia 5.5 semanas o0 mas, con solo 9% de riesgo. Apunta a un rango de 4-
6 semanas de OpEx cubierto.

¢&Un restaurante rentable puede quebrar?

Si, y es lo mas comun: el 71% de los cierres de nuestra base tenia P&G positivo el afio anterior. La utilidad
contable no es efectivo disponible. Quiebras cuando no puedes pagar una némina, no cuando tu margen anual
baja un punto.
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¢, Como bajo mi food cost sin danar la caja?

Ataca el costo tedrico vs real por plato y aplica ingenieria de menu hacia platos de mayor margen de
contribucion. Un food cost sano es <32% por plato como techo. Cada punto recuperado es caja que regresa a

tu colchén semanal, no una cifra en un reporte.

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

Food cost 6ptimo del

sector
Costo laboral

Ventas del sector
(EE.UU.)

Costos y demanda
2026

Prime cost
recomendado

Margen neto tipico

Benchmark 2026

28-35% (promedio full-service 32.4%)

25-35% de los ingresos

proyeccion =US$1,55 billones en 2026 pese a
presion de costos

alzas de costos persistentes con demanda
resiliente en restaurantes

55-65% de las ventas

3-9% (full-service 3-5%)

Fuente

National Restaurant Association

U.S. Bureau of Labor Statistics

National Restaurant Association
— SO0l 2026

Bloomberg Linea

Nation's Restaurant News

Statista

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