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Los Tres Números que Predicen la Quiebra
de un Restaurante 12 Meses Antes

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

V E R E D I C T O  R Á P I D O

Un restaurante no quiebra de golpe: lo avisa 12 meses antes con tres números. Prime cost
por encima de 65%, una brecha de costo teórico vs costo real superior a 4 puntos, y
menos de 21 días de caja operativa. Cuando los tres se alinean, la fuga de capital ya
empezó y el P&G gerencial solo lo confirmará tarde. El método Masterestaurant de Diego
F. Parra convierte esos tres semáforos en un tablero de decisión que dispara la corrección
mientras todavía hay margen y EBITDA que salvar.
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PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LÍDERES DE SECTOR

El 60% de los restaurantes cierra antes de su tercer año, y casi ninguno por falta de clientes: cierran por
variabilidad operativa no medida en la estructura de costos. La quiebra es la última línea de un P&G que
llevaba doce meses gritando.
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Diego F. Parra ha auditado la contabilidad gerencial de más de 8.400 unidades en 43 países. El patrón se
repite: el dueño mira ventas, no unit economics. Y cuando reacciona, el flujo de caja ya se drenó por una fuga
que el costeo de platos habría detectado a tiempo.

C O M PA R A C I Ó N  L A D O  A  L A D O

Comparación lado a lado

GESTIÓN TRADICIONAL MÉTODO MASTERESTAURANT

Prime cost (costo insumos +
mano de obra)

✕ 68% de ventas, sin medición ✓ 58% con tablero semanal

Brecha costo teórico vs costo
real

✕ 6-9 pts, invisible ✓ ≤1.5 pts, conciliada

Días de caja operativa ✕ 9 días, sin visibilidad ✓ 38 días, proyectados

Food cost por plato ✕ 38%, promediado ✓ ≤30%, por receta

Margen de contribución por
plato

✕ No calculado ✓ 62% ponderado

Frecuencia de cierre gerencial
(P&G)

✕ Mensual y tardío ✓ Semanal, predictivo

EBITDA operativo ✕ 4% o negativo ✓ 16-19%

1. ¿Cuáles son los tres números que predicen la quiebra?
Un restaurante no quiebra de golpe: lo avisa doce meses antes con tres números que casi nadie mira.

Prime cost por encima del 65% de ventas, una brecha de costo teórico contra costo real superior a 4 puntos, y
menos de 21 días de caja operativa. Cuando los tres se alinean, la fuga de capital ya empezó. El 60% de los
restaurantes cierra antes de su tercer año, y casi ninguno por falta de clientes: cierran por variabilidad operativa
no medida en la estructura de costos. Diego F. Parra ha auditado la contabilidad gerencial de más de 8.400 uni‐
dades en 43 países y el patrón se repite: el dueño mira ventas, no unit economics. Cuando reacciona, el flujo ya
se drenó por una fuga que el costeo de platos habría detectado con meses de sobra. El prime cost es el único
indicador que suma costo de insumos y mano de obra en una sola cifra controlable, y por encima del 65% de
ventas la estructura ya no deja EBITDA para absorber un mal mes.

2. Prime cost: la única cifra que suma insumos y mano de obra
En un restaurante sano ese número vive entre 58% y 62%: food cost del 28% al 32% más nómina de cocina y
salón del 28% al 33%. Cada punto por encima de 65% es margen que desaparece antes de pagar renta, servi‐
cios y deuda. Lo he visto en decenas de operaciones: el dueño celebra un mes de ventas récord sin notar que
el prime cost trepó a 68% porque metió tres cocineros de más para aguantar el volumen. Vendió más y ganó
menos. El prime cost no miente sobre eso; el estado de resultados a fin de mes, cuando ya no hay nada que
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hacer, tampoco. La brecha entre costo teórico y costo real es el detector de fuga de capital más honesto que
existe: cada punto de diferencia entre lo que la receta dice que debió costar y lo que la caja realmente pagó es
merma, robo o porcionado descontrolado.

3. ¿Por qué la brecha teórico vs real es el detector de fuga más honesto?
Una brecha sana vive por debajo de 2 puntos. Por encima de 4 puntos, el restaurante está regalando di‐
nero sin saberlo. Un ejemplo de caja:

una operación con $180.000 de ventas mensuales y food cost teórico del 30% debería gastar $54.000 en insu‐
mos; si la caja pagó $61.200, esos 4 puntos son $7.200 al mes que se evaporaron. Son $86.400 al año, casi la
utilidad completa de un local pequeño. El costeo de platos ficha exacta contra inventario real es la única herra‐
mienta que convierte esa fuga invisible en un número que puedes corregir en la próxima compra. Los días de
caja operativa traducen todo lo anterior a supervivencia pura, y por debajo de 21 días cualquier variabilidad —
un proveedor que sube 8%, un mes flojo de lluvia— empuja al restaurante a financiar operación con CapEx o
deuda cara. Se calcula dividiendo el efectivo disponible entre el gasto operativo diario promedio.

4. Días de caja operativa: cuando 21 es la línea de la vida
Un restaurante con $42.000 en caja y $2.000 de gasto diario tiene 21 días exactos: la línea. Por debajo de eso,
ya no hay colchón para negociar con proveedores ni para aguantar una reparación de equipo de $6.000 sin re‐
currir a la tarjeta al 45% anual. Diego F. Parra insiste en Masterestaurant que este número es el que separa al
dueño que decide del dueño que reacciona: 30 días es respiración, 21 es tensión, menos de 14 es un restau‐
rante que ya está operando prestado y todavía no lo sabe. Los tres números, leídos juntos, forman una arqui‐
tectura de decisión: uno mide rentabilidad, otro mide fuga y el tercero mide tiempo de supervivencia. Por sepa‐
rado engañan; combinados no. Un prime cost de 63% parece aceptable, pero con una brecha teórico-real de 5
puntos y 15 días de caja, ese 63% es una foto que ya se está pudriendo.

5. Los tres leídos juntos: una arquitectura de decisión
El diagnóstico correcto lee la secuencia: la fuga infla el costo real, el costo real presiona el prime cost, y el pri‐
me cost erosionado quema la caja mes a mes hasta que los 30 días se vuelven 12. Doce meses de aviso con‐
vertidos en cierre. La contabilidad gerencial de las 8.400 unidades auditadas muestra el mismo orden causal
una y otra vez. El P&G no gerencia; solo confirma, tarde, lo que estos tres números gritaron a tiempo. Empiece
esta semana con una acción concreta: calcule sus tres números con los datos de los últimos 30 días, no del úl‐
timo año. Prime cost lo saca de nómina más food cost sobre ventas; la brecha, comparando el costeo teórico
de sus 10 platos estrella contra el consumo real del inventario; los días de caja, dividiendo su efectivo entre el
gasto diario. Si el prime cost pasa de 65%, congele contrataciones y re-costee el menú antes de tocar precios.

6. Qué hacer esta semana con los tres números
Si la brecha supera 4 puntos, audite porciones y compras de sus tres insumos más caros: ahí vive el 70% de la
fuga. Si la caja baja de 21 días, negocie plazos con proveedores hoy, no cuando le falte. El método Masteres‐
taurant no pide más ventas; pide medir estos tres números cada lunes. Ese es el tablero que separa al restau‐
rante que sobrevive del que cierra sin haber visto venir el golpe. El prime cost es el único indicador que suma
costo de insumos y mano de obra en una sola cifra controlable: por encima del 65% de ventas, la estructura de
costos ya no deja EBITDA para absorber un mal mes. La brecha de costo teórico vs costo real es el detector de
fuga de capital más honesto: cada punto de diferencia entre lo que la receta dice que debió costar y lo que la
caja realmente pagó es merma, robo o porcionado descontrolado.
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7. Por qué estos tres números y no otros
Los días de caja operativa traducen todo lo anterior a supervivencia: por debajo de 21 días, cualquier variabili‐
dad operativa —un proveedor que sube, un mes flojo— empuja al restaurante a financiar operación con CapEx
o deuda cara. Los tres, leídos juntos, forman una arquitectura de decisión: uno mide rentabilidad, otro mide
fuga, el tercero mide tiempo. La quiebra ocurre cuando los tres cruzan su umbral el mismo trimestre.

P U N T O  P O R  P U N T O

Tradicional vs Método Masterestaurant, criterio por criterio

VISIBILIDAD DEL PRIME COST

A ·  G E S T I Ó N  T R A D I C I O N A L Se descubre

en el cierre anual

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Semáforo

semanal sobre ventas

Veredicto: El tradicional se entera cuando ya no hay EBITDA que defender; el método MR
corrige con meses de margen.

CONTROL DE LA FUGA DE CAPITAL

A ·  G E S T I Ó N  T R A D I C I O N A L Brecha teórico

vs real invisible

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Conciliación por

receta ≤1.5 pts

Veredicto: Cada punto de brecha no medido es merma que sale de la caja sin dejar rastro
contable.

GESTIÓN DE LIQUIDEZ

A ·  G E S T I Ó N  T R A D I C I O N A L Se ve la falta

de caja al no poder pagar

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Días de caja

proyectados a 90 días

Veredicto: La quiebra es un problema de tiempo, no de rentabilidad: quien proyecta caja gana el
año que el otro pierde.
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NATURALEZA DEL P&G

A ·  G E S T I Ó N  T R A D I C I O N A L Forense,

mensual, tardío

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Gerencial,

semanal, predictivo

Veredicto: Un P&G que llega 20 días tarde documenta la quiebra; uno semanal la previene.

C O M PA R A C I Ó N  L A D O  A  L A D O

El tablero del que reacciona tarde T R A D I C I O N A L

El tablero del que decide a tiempo M A S T E R E S TA U R A N T

Mira ventas mensuales, no prime cost semanal✕

No concilia costo teórico contra costo real✕

Descubre la falta de caja el día que no puede pagar nómina✕

Costea platos por promedio, nunca por receta✕

Recibe el P&G 20 días después del cierre, ya sin margen de acción✕

Prime cost como semáforo semanal, no como sorpresa anual✓

Concilia costo teórico vs real y persigue cada punto de fuga✓

Proyecta días de caja a 90 días con escenarios✓

Costea plato por plato con margen de contribución explícito✓

Cierra un P&G gerencial predictivo, no forense✓

C O M PA R A C I Ó N  L A D O  A  L A D O
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Comparación lado a lado

GESTIÓN TRADICIONAL MÉTODO MASTERESTAURANT

Prime cost (costo insumos +
mano de obra)

✕ 68% de ventas, sin medición ✓ 58% con tablero semanal

Brecha costo teórico vs costo
real

✕ 6-9 pts, invisible ✓ ≤1.5 pts, conciliada

Días de caja operativa ✕ 9 días, sin visibilidad ✓ 38 días, proyectados

Food cost por plato ✕ 38%, promediado ✓ ≤30%, por receta

Margen de contribución por
plato

✕ No calculado ✓ 62% ponderado

Frecuencia de cierre gerencial
(P&G)

✕ Mensual y tardío ✓ Semanal, predictivo

EBITDA operativo ✕ 4% o negativo ✓ 16-19%

L A S  C I F R A S  Q U E  I M P O R TA N

La evidencia en cifras

12
de anticipación que dan los tres
indicadores antes del cierre

ME S E S

65%
prime cost sobre ventas: umbral
crítico de la estructura de costos

21
de caja operativa por debajo de

los cuales el riesgo se dispara

D Í A S

8400
auditadas por Diego F. Parra en 43 países

UN I DA D E S
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60%
de restaurantes que cierran antes del tercer año

15 pts
de EBITDA recuperado al
cerrar la brecha teórico vs real

C A S O  R E A L

“Cuando Diego auditó mi cocina, mi prime cost era 69% y yo lo ignoraba: miraba ventas, que iban bien. La
brecha entre costo teórico y real era de 7 puntos, pura fuga en porcionado y merma. Tenía 8 días de caja y
no lo sabía. Montamos el tablero de los tres números, bajamos food cost por receta a 29%, y en cinco
meses el EBITDA pasó de 3% a 17%. El cierre que veía venir nunca llegó.”

— Dueño de grupo de 3 restaurantes, auditoría Masterestaurant, 2026

C Ó M O  A P L I C A R L O  E N  T U  R E S TA U R A N T E

Cómo montar el tablero de los tres números

1 1. Fija el prime cost real y su semáforo
Suma costo de insumos vendidos más mano de obra total y divídelo entre ventas netas de la
semana. Si supera 65%, entra en zona roja. Este es el primer número de tu arquitectura de
decisión: se mide semanal, no anual.

2 2. Concilia costo teórico vs costo real por receta
Costea cada plato con su ficha técnica (food cost objetivo ≤30%) y compáralo contra el
consumo real de inventario. Cada punto de brecha es fuga de capital: merma, robo o porción.
Persíguela plato por plato con margen de contribución explícito.

3 3. Proyecta días de caja a 90 días
Divide tu caja disponible entre el gasto operativo diario promedio. Por debajo de 21 días, activa
protocolo de liquidez. Modela escenarios de OpEx y punto de equilibrio para saber cuánto
aguantas si un proveedor sube o cae la venta.

4 4. Cierra un P&G gerencial predictivo cada semana
Convierte los tres números en un cierre semanal, no en un forense mensual. Cuando los tres
cruzan umbral el mismo trimestre, dispara la corrección: renegocia insumos, reingeniería de
menú y ajuste de nómina antes de que la fuga vacíe la caja.

P R E G U N TA S  F R E C U E N T E S
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Preguntas frecuentes

¿Cuál de los tres números importa más?

Los días de caja, porque marcan el tiempo real de supervivencia. Pero por debajo de 21 días ya suele ser
tarde: el prime cost y la brecha teórico vs real avisan meses antes, cuando aún hay margen para corregir
sin drama.

¿Un restaurante rentable también puede quebrar?

Sí, y es lo más común. Un negocio puede mostrar EBITDA positivo en el P&G y aun así quedarse sin caja por
mal ciclo de pagos o por financiar CapEx con operación. Rentabilidad contable y liquidez son cosas distintas.

¿Cada cuánto debo medir el prime cost?

Semanal. Medirlo mensual es como conducir mirando el retrovisor: cuando ves el problema en el P&G, ya
llevas semanas sangrando margen. La frecuencia semanal es lo que convierte el número en un semáforo útil.

¿Qué brecha de costo teórico vs real es aceptable?

Por debajo de 1.5 puntos. Entre 1.5 y 4 puntos hay que investigar porcionado y merma; por encima de 4 puntos
hay fuga de capital estructural que drena EBITDA y adelanta la quiebra.

D AT O S  Y  F U E N T E S

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

Food cost óptimo del
sector

28–35% (promedio full-service 32.4%) National Restaurant Association

Costo laboral 25–35% de los ingresos U.S. Bureau of Labor Statistics

Ventas del sector
(EE.UU.)

proyección ≈US$1,55 billones en 2026 pese a presión
de costos

National Restaurant Association
— SOI 2026

Prime cost
recomendado

55–65% de las ventas Nation's Restaurant News

Margen neto típico 3–9% (full-service 3–5%) Statista

Flujo de caja en
pymes

la mala gestión de caja se asocia a ~82% de los
cierres de pequeños negocios

Inc. (estudio U.S. Bank)

www.masterestaurant.com · Executive Brief - Los Tres Números que Predicen la Quiebra de un Restaurante 12 Meses Antes Pág. 8 de 9

https://restaurant.org/research-and-media/research/research-reports/state-of-the-industry/
https://www.bls.gov/iag/tgs/iag722.htm
https://restaurant.org/research-and-media/research/research-reports/state-of-the-industry/
https://restaurant.org/research-and-media/research/research-reports/state-of-the-industry/
https://nrn.com/
https://statista.com/
https://inc.com/


Propiedad Intelectual de Masterestaurant® — Exclusivo para Líderes de Sector · masterestaurant.com

www.masterestaurant.com · Executive Brief - Los Tres Números que Predicen la Quiebra de un Restaurante 12 Meses Antes Pág. 9 de 9


