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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

Veredicto: si su restaurante no puede operar 90 dias seguidos sin usted en el piso, no
posee un negocio: posee un empleo caro con riesgo ilimitado. La diferencia entre una
operacion dependiente del duefio y un activo transferible no es la facturacion, es la
arquitectura de decision: quién decide el food cost, quién cierra la caja, quién resuelve la
queja del cliente cuando usted no esta. Un negocio de verdad convierte su criterio en
sistema. La prueba de los 90 dias es el due diligence operativa mas honesto que existe.

* Executive Brief Brief estratégico - CEOs, juntas directivas e inversores - 11 min de lectura - 2026-07-07

PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LIDERES DE SECTOR
El 71% de los duefios de restaurante independientes trabajan mas de 60 horas semanales y no han tomado

dos semanas seguidas de vacaciones en tres afnos. Ese dato no es una anécdota de sacrificio: es el sintoma de
un activo que no existe como activo.
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Cuando un inversionista de restaurantes evallia comprar su operacion, no mira su pasion ni su carisma en el
piso. Mira una sola cosa: qué pasa con el EBITDA el dia que usted no aparece. Si la respuesta es 'se cae', su
multiplo de valoracion se desploma.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacién lado a lado

OPERACION DEPENDIENTE NEGOCIO CON METODO
DEL DUENO MASTERESTAURANT
Dias que sobrevive sin el X 3-7 dias antes de caida de v 90+ dias con KPIs estables
duefio calidad
Variabilidad del food cost X 19 pts (34% a 43%) v 12 pts (28% a 30%)
mensual
Multiplo de valoracion X 1.2x-1.8x (empleo caro) v 3.5x-4.5x (activo transferible)
(EBITDA)
Rotacién de personal anual X  85%-120% v 28%-40%
Decisiones que exigen al X 40-60 decisiones v 6-10 decisiones
dueiio/semana
Horas del dueio en X 60-72 horas v 12-20 horas
piso/semana
Margen neto sobre ventas X 4%-7% v 14%-19%

1. ¢ Su restaurante es un negocio o un empleo caro?

Si su restaurante no aguanta 90 dias seguidos operando sin usted en el piso, todavia no posee un nego-
cio: posee un empleo autoimpuesto con riesgo ilimitado.

Lo he visto en decenas de operaciones que facturan bien y aun asi no valen nada el dia de la venta. El 71% de
los duefios independientes trabajan mas de 60 horas semanales y llevan tres afios sin dos semanas seguidas
de vacaciones; ese dato no es sacrificio heroico, es el diagnostico de un activo que no existe como activo. La
prueba de los 90 dias es brutal por lo simple: no mide su facturacion mensual, mide si el criterio para decidir
vive en la cabeza del fundador o en un sistema. En Masterestaurant lo llamamos la linea que separa un duefic
de un rehén, y casi nadie la cruza sin disefiarlo a propdsito. Cuando un inversionista evalia comprar su restau-
rante, no paga por su pasion ni por su carisma frente a la mesa 12: paga por lo que le pasa al EBITDA el dia
gue usted no aparece.

2. Qué compra realmente un inversionista

Si la respuesta honesta es «se cae», su multiplo de valoracién se desploma de un rango de 3x a 5x hacia me-
nos de 1x de utilidad anual, y muchas veces la operacién no se vende, se liquida por el valor de los activos fisi-
cos. Diego F. Parra lo resume asi en las juntas: un negocio transferible se valora por su flujo estabilizado; un
empleo caro se valora por sus mesas y su horno usado. La diferencia entre ambos escenarios puede ser de
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cientos de miles de dolares sobre la misma cocina. Por eso la arquitectura de decisién, no la facturacion, es lo
que un comprador serio audita primero, linea por linea, antes de firmar. La diferencia real entre una operacion
dependiente y un negocio transferible es dénde vive el criterio para decidir. En el restaurante-empleo, el 90% de
las decisiones —cuanto pedir, qué hacer con una queja, si se aprueba un descuento— pasan por la cabeza del
fundador cada dia.

3. Arquitectura de decision: sacar el criterio de su cabeza

En el negocio maduro ese criterio vive en sistemas: escandallos fijos por plato, rangos de aprobacién de gasto
por nivel, protocolos de queja escritos que cualquier gerente competente ejecuta sin llamarlo a las 9 de la no-
che. Documentar esos protocolos toma entre 60 y 90 dias de trabajo enfocado, pero convierte 15 decisiones
diarias del duefio en 15 reglas que se ejecutan solas. Ese es el activo intangible que un comprador paga: no la
marca, sino el manual que hace que la marca funcione sin su autor. Sin él, usted no vende un negocio, vende
su propia agenda. Un restaurante que solo gana dinero con el salén lleno cada noche es fragil por disefio; un
negocio con madurez financiera gastronémica diversifica sus canales para estabilizar el flujo. EI empleo caro
depende de que lluevan clientes a la mesa; el negocio suma delivery propio con margen controlado, una dark
kitchen satélite que exprime la misma cocina en horas muertas, catering corporativo y membresias que generan
ingreso recurrente.

4. Estructura de ingresos: dejar de depender del salén lleno

Cuando el salén cae un 20% por temporada o clima, esos canales sostienen el punto de equilibrio en vez de
dejarlo en rojo. He visto operaciones pasar de un solo flujo volatil a cuatro fuentes donde ninguna pesa mas del
40% de la venta, y eso cambia la conversacion con el banco y con el comprador. La diversificacion no es moda:
es lo que convierte un flujo de caja nervioso en uno predecible, y lo predecible es lo que se valora alto. En el
empleo caro nadie sabe el margen real por plato ni por canal; en el negocio, cada plato tiene su ficha técnica y
cada canal su propio P&L. Esa es la frontera invisible. Cuando el food cost por plato se mantiene por debajo del
32% maximo —nunca recomendado, pero es el techo— y usted lo mide por ficha en vez de por corazonada,
deja de gobernar por presencia fisica y empieza a gobernar por indicadores.

5. Unit economics: gobernar por indicadores, no por presencia

El error que veo una y otra vez: el duefio «siente» que gana dinero porque la caja del sabado se ve gorda, pero
no sabe que el delivery le pierde 4 puntos de margen por la comision de la plataforma. Un negocio transferible
tiene tres numeros vivos a diario: food cost por plato, margen por canal y ventas por hora. Con esos tres, un ge-
rente competente opera 90 dias sin usted, y ahi —solo ahi— usted por fin posee un negocio. La prueba de los
90 dias no se aprueba deseandolo, se disefia en cuatro movimientos concretos. Primero, documente los 15
protocolos que hoy solo viven en su cabeza —compras, quejas, aprobaciones, cierre de caja— en un manual
que un tercero pueda leer y ejecutar. Segundo, instale los tres indicadores diarios (food cost por plato, margen
por canal, ventas por hora) para que la operacion se lea en nimeros y no en su intuicion.

6. La prueba de los 90 dias, paso a paso

Tercero, delegue con rangos de aprobacion: un gerente decide hasta cierto monto sin consultarlo, y por encima
escala con una regla escrita, no con una llamada. Cuarto, ausencia programada: empiece con 7 dias fuera, lue-
go 30, luego 90, midiendo qué se rompe y parchandolo con sistema. Diego F. Parra insiste en que este orden
importa: si delega antes de documentar, no esta construyendo un negocio, esta delegando el caos. El sistema
primero; la libertad después. Arquitectura de decision: en la operacion dependiente, el 90% del criterio vive en
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la cabeza del fundador; en el negocio, vive en sistemas —escandallos fijos, rangos de aprobacién, protocolos
de queja— que cualquier gerente competente ejecuta sin llamar al duefio. Estructura de ingresos diversificada:
el restaurante-empleo depende del salén lleno cada noche; el negocio con madurez financiera gastronémica
suma canales —delivery propio, dark kitchen satélite, catering, membresias— que estabilizan el flujo cuando el
salon baja.

7. Las tres diferencias que separan un empleo de un activo

Unit economics transparentes: en el empleo caro nadie sabe el margen real por plato ni por canal; en el nego-
cio, cada plato tiene su ficha, cada canal su P&L, y el duefio gobierna por indicadores, no por presencia fisica.

PUNTO POR PUNTO

Empleo caro vs. activo: el veredicto por criterio

CONTINUIDAD OPERATIVA

A - OPERACION DEPENDIENTE DEL B - MASTERESTAURANT KPIs estables
DUENO

90+ dias sin el dueio en piso.
La calidad cae en 3-7 dias de ausencia

del duenio.

Veredicto: Solo el negocio con criterio codificado sobrevive la prueba de los 90 dias.

VALORACION COMO ACTIVO

A - OPERACION DEPENDIENTE DEL B - MASTERESTAURANT Multiplo de 3.5x-
DUENO

4 5x EBITDA: activo transferible.
Multiplo de 1.2x-1.8x EBITDA: empleo

caro.

Veredicto: La transferibilidad multiplica el valor de reventa entre 2x y 3x.
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CARGA DE DECISION

A - OPERACION DEPENDIENTE DEL B - MASTERESTAURANT 6-10
DUENO

decisiones/semana; el resto lo resuelve el

40-60 decisiones/semana escalan al )
sistema.

dueno.

Veredicto: Bajar la carga de decision es la palanca #1 para liberar al duefio.

COMPARACION LADO A LADO

Operacion dependiente del duefio EL EMPLEO CARO

X El criterio vive en la cabeza del duefio, no en un sistema documentado.
X Cada decision de compra, escandallo o queja escala al fundador.
X Elfood cost oscila £9 puntos segun quién esté en cocina ese dia.

X El valor de reventa colapsa el dia que el duefio se retira.

Negocio con método Masterestaurant MASTERESTAURANT

v"  El criterio del duefo esta codificado en playbooks y unit economics.
v El equipo decide dentro de rangos definidos; solo lo excepcional escala.
v El food cost se mantiene en 28%-30% con o sin el duefio presente.

v El negocio es un activo transferible con multiplo de 3.5x-4.5x EBITDA.

COMPARACION LADO A LADO
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Comparacién lado a lado

OPERACION DEPENDIENTE NEGOCIO CON METODO
DEL DUENO MASTERESTAURANT
Dias que sobrevive sin el X 3-7 dias antes de caida de v 90+ dias con KPIs estables
duefio calidad
Variabilidad del food cost X 19 pts (34% a 43%) v 12 pts (28% a 30%)
mensual
Multiplo de valoracion X 1.2x-1.8x (empleo caro) v 3.5x-4.5x (activo transferible)
(EBITDA)
Rotacion de personal anual X  85%-120% v 28%-40%
Decisiones que exigen al X 40-60 decisiones v' 6-10 decisiones
dueio/semana
Horas del dueio en X 60-72 horas v 12-20 horas
piso/semana
Margen neto sobre ventas X  4%-7% v 14%-19%

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

Los numeros de la dependencia del dueio

71 %

Duefios que trabajan +60
horas semanales sin activo real

DiAS
Prueba de ausencia que separa

un negocio de un empleo

3.9x

Multiplo minimo de EBITDA de un activo transferible

Oscilacion del food cost cuando el duefio no esta

CASO REAL
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“Tenia dos parrillas facturando bien, pero no habia pisado una playa en cuatro afios. Aplicamos la prueba:
a los 11 dias sin mi, el food cost salté de 31% a 41% y perdi dos cocineros. No tenia un negocio, tenia dos
empleos. Codificamos los escandallos, definimos rangos de decision y montamos la consola de
indicadores. Hoy me ausento un mes entero y el margen se mueve dos puntos, no diez.”

— Dueno de dos parrillas, 210 cubiertos/dia, reestructurado con el método Masterestaurant
COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE

Cémo pasar del empleo caro al activo en tres fases

@ Diagnéstico: corra la prueba de los 90 dias en papel
Antes de ausentarse, mapee cada decision que hoy exige su firma en una semana. La
operacién dependiente tipica acumula 40-60 decisiones/semana que escalan al duefo. Cada
una es un punto de fractura. Clasifiquelas: cuales son criterio codificable (escandallo, compra,
horario) y cuales son excepcion real.

@ Codificacion: convierta su criterio en sistema
Documente los escandallos con food cost fijo <32%, defina rangos de aprobacién para compras
y descuentos, y escriba el protocolo de queja. El objetivo es bajar de 40-60 a 6-10 las
decisiones que exigen al duefio. Su criterio deja de vivir en su cabeza y pasa a un playbook
que el equipo ejecuta.

@ Gobierno por indicadores: ausencia controlada
Monte una consola de KPIs —food cost, ticket promedio, rotacion, NPS— que usted revise en
remoto. Ausente 90 dias con acceso solo a los datos. Si el food cost se mantiene en +2 puntos
y el margen neto no baja de 14%, tiene un activo. Si se desploma, sabe exactamente qué
sistema falta reforzar.

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas de direccidén sobre la prueba de los 90 dias

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

Mide si su criterio esta codificado en sistemas o vive en su cabeza. Durante 90 dias de ausencia, revise en
remoto food cost, margen, rotacion y NPS. Si se mantienen estables, posee un activo transferible; si colapsan,
posee un empleo caro con riesgo ilimitado.
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¢Por qué un restaurante dependiente del dueio vale tan poco al venderse?

Porque el inversionista de restaurantes compra flujo futuro sin usted. Si el EBITDA depende de su presencia, el
multiplo cae a 1.2x-1.8x. Un negocio con procesos codificados y unit economics claros se valora en 3.5x-4.5x
EBITDA, porque el activo sobrevive a la salida del fundador.

¢ Cuanto tarda una operacion en pasar la prueba de los 90 dias?

Entre 6 y 12 meses de reestructuracion disciplinada. La fase de codificacion de escandallos y rangos de
decision toma 60-90 dias; el gobierno por indicadores se estabiliza en el segundo trimestre. La rotacion de
personal cae de 85%-120% a 28%-40% cuando el equipo opera con reglas claras.

¢La prueba aplica a un dark kitchen o solo a restaurantes con saléon?

Aplica a cualquier modelo de negocio de restaurante, y el dark kitchen es mas facil de blindar: al no tener
servicio de saldn, casi todo el criterio es codificable en procesos de foodtech —recetas, tiempos, empaque,
ruteo de delivery—. Un dark kitchen bien sistematizado suele pasar la prueba en la mitad del tiempo.

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

Capital para foodtech restaurantes y foodtech siguen atrayendo capital de

. . Bloomberg Linea
LatAm riesgo regional

Margen neto por

full-service 3-5% - casual 5-7% - fine 6-10% Statista

concepto

» . National Restaurant
Operacion fuera del local ~75% del trafico o

Association
Digitalizacion del . ) o
. palanca clave de rentabilidad McKinsey (insights)

foodservice
Prime cost 55-65% de las ventas Nation's Restaurant News

o ) los latinos crean negocios a un ritmo superior al
Emprendimiento hispano . Forbes
promedio de EE.UU.

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