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VEREDICTO RAPIDO

Un restaurante recibe inversion externa cuando demuestra unit economics auditables en
una unidad ya operando —prime cost bajo control, margen de contribucién por plato
documentado y EBITDA de unidad positivo y repetible—, no cuando presenta un concepto
atractivo. El dato que ordena la discusion: alojamiento y servicios de comida fue la
industria MAS financiada del programa SBA 504 en el afio fiscal 2024, con el 16,5% de los
préstamos (U.S. Small Business Administration, 2024). Hay capital disponible; lo que
escasea es la contabilidad que lo justifica.

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

- 19 min de lectura - 2026-09-15

PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LIDERES DE SECTOR

El mito dice que a un restaurante lo financia el concepto: la cocina de autor, el barrio de moda, el chef con
seguidores. La realidad que muestran las cifras publicas es mas aburrida y mucho mas exigente. Alojamiento y
servicios de comida encabezo la financiacion del programa SBA 504 en el afio fiscal 2024 con el 16,5% de los
préstamos aprobados, segun la U.S. Small Business Administration (2024): el sector no tiene un problema de
acceso al capital, tiene un problema de documentacion del capital que ya movio.

Este analisis, firmado por Diego F. Parra y el equipo de Masterestaurant, sintetiza fuentes publicas de 2024 a
2026 para responder qué necesita un restaurante para recibir inversion externa con cifras citadas y no con
folclore de mesa. No auditamos una muestra propia ni publicamos niumeros de la casa: organizamos datos de
la U.S. Small Business Administration, la National Restaurant Association, Technomic, Square, ACODRES y
Harvard Business School, y encima ponemos la lectura del consultor.

El contexto de costos pesa sobre cualquier tesis de inversion. Los insumos alimentarios subieron alrededor del
35% desde 2019 y el costo laboral otro 35% en Estados Unidos, segun la National Restaurant Association
(2024), mientras los precios de menu de las grandes cadenas crecieron 42% entre 2020 y 2025 frente al 22%
de inflacién general (One Haus). Un inversionista que lee esas dos series entiende que el margen no llegé por
milagro: llegd porque alguien traslado precio con ingenieria de menu o porque alguien apreto el prime cost. Si
usted no puede decir cual de las dos fue, no tiene un caso de inversion.

COMPARACION LADO A LADO
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Comparacién lado a lado

Acceso al capital (1 local, fast
casual)

Ticket de entrada (QSR / food
truck, 1 unidad)

Palanca de margen (full
service, 3-10 unidades)

Presion de costos (todos los
segmentos)

Ritmo de expansiéon (multi-
unidad, fast casual)

Activo intangible que el
inversionista si valora

Riesgo de territorio (mercados
LatAm, 1-10 unidades)

Costo de la rotacion (todos los
segmentos)

MITO DEL
LEVANTAMIENTO DE
CAPITAL

X  «El sector es tan
riesgoso que nadie presta a
restaurantes»

X  «Abrir cuesta medio
millén; sin eso ni empiece»

X «El margen se arregla
subiendo el ticket
promedio»

X «Los costos ya se
estabilizaron»

X  «Crecer es cuestion de
encontrar locales libres»

X «Las resefias son
marketing, no finanzas»

X «Un buen concepto
funciona en cualquier
plaza»

X «El personal se
reemplaza y ya»

REALIDAD MEDIDA EN FUENTES PUBLICAS

v Alojamiento y servicios de comida fue la
industria MAS financiada en SBA 504, 16,5% de
préstamos FY2024 (U.S. Small Business
Administration, 2024)

v Apertura de un QSR o food truck bajo 150.000
USD en 2024 (Square, 2024): el cheque pequefio
existe y compite

v"  El46% de los operadores sefiala el alcohol
entre las categorias de MAYOR margen del menu
(Technomic / Nation's Restaurant News, 2024): la
mezcla manda sobre el precio

v +35% en alimentos y +35% en laboral desde
2019 (National Restaurant Association, 2024);
precios de menu de grandes cadenas +42% 2020-
2025 vs 22% de inflacion general (One Haus)

v Chipotle proyectd 315-345 aperturas en 2025
con mas del 80% con Chipotlane (Chain Store Age
/ Chipotle, Q4 2024) y Wingstop abri6 255 netos
en el primer semestre de 2025 (Restaurant Dive,
2025): formato antes que metros

v' Cada estrella adicional en la calificacion
mueve entre 5% y 9% de ingresos (Harvard
Business School, Michael Luca)

v"  En Colombia los precios de platos subieron
9,8% desde febrero de 2025 para sostener 98.000
empleos (ACODRES, 2025): la elasticidad local
decide la tesis

v Cada salida evitada ahorra hasta el 150% del

salario en costos de reemplazo (StaffedUp, 2025)

Hallazgo 1 — ; Qué necesita un restaurante para recibir inversién externa?

Necesita unit economics auditables en una unidad que ya opera: prime cost bajo control, margen
de contribucion documentado plato por plato y EBITDA de unidad positivo durante varios
trimestres seguidos.
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El concepto entra después, y entra como argumento de valoracién, nunca como argumento de riesgo. Que el
dinero existe lo prueba el propio programa federal: alojamiento y servicios de comida encabezo6 los préstamos
SBA 504 del afo fiscal 2024 con el 16,5% de las aprobaciones, segun la U.S. Small Business Administration
(2024), por delante de manufactura y de comercio. Ninguna industria con ese nivel de acceso al crédito tiene un
problema de capital; tiene un problema de EVIDENCIA. Cuando un duefio llega con la carpeta del concepto y
sin la trazabilidad del margen, el comité no le esta diciendo que no cree en la cocina, le esta diciendo que no
puede verificar de donde salio el ultimo punto de rentabilidad.

Hallazgo 2 — La unidad, no el grupo, es la unidad de analisis

Un inversionista compra la repetibilidad de UNA unidad, y por eso el consolidado del grupo le sirve de poco.
Chipotle proyecté entre 315 y 345 aperturas para 2025 con mas del 80% en formato Chipotlane, segun Chain
Store Age y el reporte del Q4 2024 de la compaiiia, y esa decision no naci6 de un estado de resultados agrega-
do sino de un formato que rinde igual en la unidad doce que en la unidad doscientas. Lo mismo se lee en
Wingstop, con 255 aperturas netas en el primer semestre de 2025 (129 solo en el Q2) segun Restaurant Dive, y
en Shake Shack, que planea entre 45 y 50 locales propios en 2025 sobre una base de 630 camino a 1.500, se-
gun Restaurant Business. Presentar consolidado es pedir que le crean. Presentar por unidad es permitir que lo
verifiquen. Dos restaurantes con el mismo 14% de EBITDA valen distinto, y la diferencia esta en el ORIGEN de
ese punto.

Hallazgo 3 — De dénde sale el margen importa mas que cuanto margen hay

El 46% de los operadores estadounidenses ubica el alcohol entre las categorias de mayor margen del menu,
segun Technomic y Nation's Restaurant News (2024), lo cual significa que muchos negocios rentables lo son
por mezcla de venta y no por disciplina de costos. Un comité serio separa las dos cosas: si su margen depende
de que el ticket de bebidas se sostenga, esta comprando un riesgo de comportamiento del consumidor; si de-
pende de un food cost estable por debajo del techo del 32%, estd comprando un proceso. Aqui me he equivo-
cado en el diagnostico mas de una vez, subestimando cuanto margen aparente venia de la barra. Documente
la mezcla antes de que se la pregunten. Cualquier proyeccion que ignore la escalada de costos de los ultimos
seis afios se cae en la primera reunion. Los insumos alimentarios subieron alrededor del 35% desde 2019 y el
costo laboral otro 35% en Estados Unidos, segun la National Restaurant Association (2024), mientras los pre-
cios de menu de las grandes cadenas crecieron 42% entre 2020 y 2025 frente a un 22% de inflacién general,
segun One Haus.

Hallazgo 4 — El contexto de costos define qué tesis es creible en 2026

En Colombia el patron se repite con otro ritmo: ACODRES reporté en 2025 un alza del 9,8% en precios de pla-
tos desde febrero para sostener 98.000 empleos. Traducido a la mesa de negociacion, su margen actual llegé
por traslado de precio o por ingenieria de menu, y esas dos rutas tienen recorridos futuros muy distintos. Si us-
ted no puede decir cual fue la suya, no tiene caso de inversion, tiene una anécdota con buen resultado. El mon-
to que usted pide debe corresponder al formato, y ahi se cae mucha conversacion antes de empezar. Abrir un
QSR o un food truck en Estados Unidos costaba menos de 150.000 USD en 2024, segun Square, mientras un
full service con barra, cocina caliente y 120 sillas multiplica esa cifra varias veces sin multiplicar el EBITDA en la
misma proporcion. Starbucks cerré 2024 con 589 tiendas netas nuevas y 16.935 unidades totales, segun QSR
Magazine, precisamente porque su formato tiene un capex por unidad comprimido y predecible.
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Hallazgo 5 — ¢ Cuanto capital pide realmente el formato que quiere financiar?

Diego F. Parra y el equipo de Masterestaurant organizamos estas fuentes publicas para una conclusién
incomoda: pedir capital de formato grande con documentacion de formato pequeio es la manera mas
rapida de que le pongan un muiltiplo bajo.

Ajuste el pedido al formato, no al deseo. La resefa dejo de ser marketing y hoy entra al modelo como variable
de ingreso verificable. Cada estrella adicional en la calificacién vale entre 5% y 9% de ingresos, segun el traba-
jo de Michael Luca en Harvard Business School sobre Yelp, y ese rango es exactamente el tipo de dato que un
comité sabe modelar. Sume la demanda estructural de delivery: el 37% de los adultos pide a domicilio al menos
una vez por semana y mas del 40% pide delivery o takeout entre tres y cinco veces al mes, segun UpMenu
(2024). Un restaurante con 4,7 estrellas, canal propio y cuatro puntos de margen incremental respecto a la me-
dia de su categoria tiene una historia de ingresos defendible.

Hallazgo 6 — La reputacion digital ya es una linea del modelo financiero

Uno con 3,9 estrellas y dependencia de agregadores tiene un costo de adquisicidn disfrazado de venta. La rota-
cion es el agujero por donde se escapa la tesis de inversion, y casi nadie la lleva a la carpeta. Cada salida evi-
tada ahorra alrededor del 150% del salario en costos de reemplazo, segun StaffedUp (2025), asi que un local
de veinticinco personas con rotacion anual del 80% quema una cifra que ningun proyecto de decoracion recu-
pera. La programacion asistida por inteligencia artificial recorta entre 8% y 12% los costos laborales con preci-
sion de prondstico superior al 90%, segun TimeForge (2025), y ese dato sirve como prueba de gestién, no
como promesa. Piénselo al revés: si mafana pierde a sus dos cocineros de linea, ¢cuanto tarda en volver al
food cost de hoy? Si la respuesta es «tres meses», el comprador lo descontara del precio. Lleve su curva de ro-
tacion por trimestre, con nombres y fechas.

Hallazgo 7 — Qué llevar a la primera reuniéon y en qué orden

Lleve tres documentos y deje el resto en la carpeta de respaldo. Primero, el P&L por unidad de los ultimos ochao
trimestres con prime cost y EBITDA separados por local. Segundo, el margen de contribucion de sus veinte pla-
tos mas vendidos, con receta estandarizada y costo tedrico contra real. Tercero, la curva de rotacion de perso-
nal y el detalle de reputacion por canal, sabiendo que cada estrella pesa entre 5% y 9% de ingresos segun Har-
vard Business School. Con eso en |la mesa, la conversacion deja de ser sobre su cocina y pasa a ser sobre su
multiplo, que es donde usted quiere estar. Agende esta semana el cierre contable por unidad de los dos ultimos
trimestres: sin ese numero, ninguna de las otras piezas se sostiene sola frente a un comité que vive de verificar.
La primera diferencia es la unidad de analisis. El duefio habla del grupo; el inversionista lee la unidad.

Hallazgo 8 — Lo que separa una carpeta bonita de un caso de inversiéon

Chipotle no proyecté 315 a 345 aperturas para 2025 porque el grupo iba bien, sino porque el formato con Chi-
potlane —mas del 80% de las nuevas, segun Chain Store Age y la propia compafiia en su reporte del Q4 2024
— rinde por unidad de forma predecible. Cuando usted presenta consolidado, esta pidiendo que le crean; cuan-
do presenta por unidad, esta permitiendo que le verifiquen, y verificar es exactamente lo que un comité de in-
version hace para vivir. La segunda es el origen del margen. El 46% de los operadores estadounidenses nom-
bra el alcohol entre las categorias de mayor margen del menu, segun Technomic y Nation's Restaurant News
(2024), y ese dato dice algo incomodo: buena parte del margen de un restaurante de servicio completo no nace
en la cocina sino en la mezcla de venta. Un caso de inversion que atribuye todo el margen a la eficiencia de co-
cina, sin mostrar la mezcla, esta contando la mitad de la historia y el analista lo detecta en la primera hora de
due diligence.
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Hallazgo 9 — Lo que separa una carpeta bonita de un caso de inversiéon — en la practica

La tercera es la honestidad sobre la presién de costos. Con alimentos y laboral arriba 35% cada uno desde
2019 (National Restaurant Association, 2024), cualquier proyeccién que mantenga el food cost plano por cinco
afos es una declaracion de que no se entendié el negocio. El maximo operativo que defendemos en Masteres-
taurant es 32% de food cost por plato —maximo, no meta— y némina, renta y servicios no se cargan al plato:
se pagan desde el punto de equilibrio. Un modelo que reparte la renta entre los platos infla artificialmente el
costo y esconde donde esta la fuga real. La cuarta es el activo reputacional, que casi nadie lleva al pitch en cla-
ve financiera. El trabajo de Michael Luca en Harvard Business School cuantificd que cada estrella adicional en
la calificacion de resefias mueve entre 5% y 9% de los ingresos; traducido a una unidad que factura 80.000
USD al mes, media estrella bien trabajada es una conversacién de miles de dolares mensuales que ningun
ahorro de compras iguala con esa facilidad.

Hallazgo 10 — Lo que separa una carpeta bonita de un caso de inversiéon — claves y datos
Diego F. Parra insiste en ese orden: primero se mide, después se recorta. La quinta es el tratamiento del riesgo
de territorio. La alerta de ACODRES (2025) sobre el aumento del 9,8% en precios de platos en Colombia desde
febrero de ese afio, necesario para sostener 98.000 empleos, es un recordatorio de que la elasticidad no es
uniforme entre plazas. Un MTIE que aplica el mismo ticket promedio en Bogota, en Medellin y en una ciudad in-
termedia no es un modelo: es una hoja de calculo con el mismo numero copiado tres veces.

PUNTO POR PUNTO

Mito contra realidad, criterio por criterio

ORIGEN DEL MARGEN DECLARADO

A - MITO DEL LEVANTAMIENTO DE B - MASTERESTAURANT Se descompone
CAPITAL

en mezcla, precio y prime cost, con el 46%

e atribuye al concepto y a la eficiencia de o
S Uy ploy elendt de operadores que situa el alcohol entre

cocina, sin mostrar la mezcla de venta ,
las categorias de mayor margen como
referencia (Technomic / Nation's

Restaurant News, 2024)

Veredicto: Gana la realidad: sin descomposicién de la mezcla, el comité asume que el margen
es casualidad.
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UNIDAD DE ANALISIS DEL P&L

A - MITO DEL LEVANTAMIENTO DE B - MASTERESTAURANT P&L por unidad
CAPITAL

. . con EBITDA 'y punto de equilibrio
Consolidado del grupo, que promedia la calculados tienda por tienda
tienda sana con la enferma

Veredicto: Gana la realidad: el consolidado pide fe y el desglose permite verificacion, que es el
oficio del inversionista.

SUPUESTO DE COSTOS A CINCO ANOS

A - MITO DEL LEVANTAMIENTO DE B - MASTERESTAURANT Escenarios con
CAPITAL

la serie real: +35% en alimentos y +35%
en laboral desde 2019 (National
Restaurant Association, 2024)

Food cost plano, como si 2019 no hubiera
pasado

Veredicto: Gana la realidad: un supuesto plano descalifica la proyeccion completa en la primera
revision.

TESIS DE EXPANSION TERRITORIAL

A - MITO DEL LEVANTAMIENTO DE B - MASTERESTAURANT Prefactibilidad
CAPITAL

territorial con location intelligence y
«Buen concepto, buen barrio», sin datos -
elasticidad local documentada

(ACODRES, 2025: +9,8% en precios de
platos en Colombia)

de trafico ni canibalizacion

Veredicto: Gana la realidad: el riesgo de territorio es la variable que mas rondas hunde después
del cierre.
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CAPEX DE APERTURA PRESENTADO

A - MITO DEL LEVANTAMIENTO DE B - MASTERESTAURANT La cifra
CAPITAL

contrastada contra el rango publico del
segmento (Square, 2024: bajo 150.000
USD para QSR o food truck)

Una cifra propia sin comparacién externa

Veredicto: Gana la realidad: el numero sin benchmark parece inventado incluso cuando es

exacto.

TRATAMIENTO DEL CAPITAL HUMANO

A - MITO DEL LEVANTAMIENTO DE B - MASTERESTAURANT La rotacion se
CAPITAL

_ . _ cuantifica: hasta 150% del salario en
La rotacion se menciona como molestia .
costos de reemplazo por cada salida

operativa (StaffedUp, 2025)

Veredicto: Gana la realidad: convertir la rotacion en linea del P&L cambia la conversacion de
queja a plan.

COMPARACION LADO A LADO
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Lo que el dueio lleva a la reunién miTo

X Una carpeta de fotos del local y del plato insignia, sin un P&L de doce meses cerrado.
X Proyecciones a cinco afios con crecimiento del 30% anual y ninguna hipotesis de food cost sostenida.

X El argumento del «barrio que esta despegando», sin un estudio de prefactibilidad territorial ni datos de
trafico.

X Un ticket promedio citado de memoria, distinto al que arroja el POS.

X La promesa de que «con capital, el margen aparece».

X Cero desagregacion por unidad: todo consolidado, de modo que la unidad enferma se esconde detras
de la sana.

Lo que el inversionista realmente compra MASTERESTAURANT

v Prime cost por unidad, mes a mes, con la varianza de food cost explicada y no maquillada.

v" Margen de contribucion por plato y la matriz de ingenieria de menu que decide qué se queda en la
carta.

v" EBITDA de unidad positivo en al menos una tienda madura, con el punto de equilibrio calculado en
ventas y en cubiertos.

v" Un MTIE —modelo de tienda para inversion y expansién— replicable: inversion por unidad, payback y
ventas minimas de apertura.

v Location intelligence: densidad de trafico, canibalizacién estimada y riesgo de territorio por plaza
candidata.

v" Un capex de apertura defendible, comparable contra el rango publico del segmento (Square, 2024).

COMPARACION LADO A LADO
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Comparacién lado a lado

Acceso al capital (1 local, fast
casual)

Ticket de entrada (QSR / food
truck, 1 unidad)

Palanca de margen (full
service, 3-10 unidades)

Presion de costos (todos los
segmentos)

Ritmo de expansiéon (multi-
unidad, fast casual)

Activo intangible que el
inversionista si valora

Riesgo de territorio (mercados
LatAm, 1-10 unidades)

Costo de la rotacion (todos los
segmentos)

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

MITO DEL
LEVANTAMIENTO DE
CAPITAL

X  «El sector es tan
riesgoso que nadie presta a
restaurantes»

X  «Abrir cuesta medio
millén; sin eso ni empiece»

X «El margen se arregla
subiendo el ticket
promedio»

X «Los costos ya se
estabilizaron»

X  «Crecer es cuestion de
encontrar locales libres»

X «Las resefias son
marketing, no finanzas»

X «Un buen concepto
funciona en cualquier
plaza»

X «El personal se
reemplaza y ya»
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REALIDAD MEDIDA EN FUENTES PUBLICAS

v Alojamiento y servicios de comida fue la
industria MAS financiada en SBA 504, 16,5% de
préstamos FY2024 (U.S. Small Business
Administration, 2024)

v Apertura de un QSR o food truck bajo 150.000
USD en 2024 (Square, 2024): el cheque pequefio
existe y compite

v"  El46% de los operadores sefiala el alcohol
entre las categorias de MAYOR margen del menu
(Technomic / Nation's Restaurant News, 2024): la
mezcla manda sobre el precio

v +35% en alimentos y +35% en laboral desde
2019 (National Restaurant Association, 2024);
precios de menu de grandes cadenas +42% 2020-
2025 vs 22% de inflacion general (One Haus)

v Chipotle proyectd 315-345 aperturas en 2025
con mas del 80% con Chipotlane (Chain Store Age
/ Chipotle, Q4 2024) y Wingstop abri6 255 netos
en el primer semestre de 2025 (Restaurant Dive,
2025): formato antes que metros

v' Cada estrella adicional en la calificacion
mueve entre 5% y 9% de ingresos (Harvard
Business School, Michael Luca)

v"  En Colombia los precios de platos subieron
9,8% desde febrero de 2025 para sostener 98.000
empleos (ACODRES, 2025): la elasticidad local

decide la tesis

v Cada salida evitada ahorra hasta el 150% del

salario en costos de reemplazo (StaffedUp, 2025)

P4g. 10 de 15



El scorecard: seis cifras que ordenan la conversacién con capital

16.9%

de préstamos SBA 504 FY2024 fueron a alojamiento
y servicios de comida (industria mas financiada)

190

K USD

techo de apertura de un QSR
o food truck en EE. UU. (2024)

35 %

alza de costos de alimentos desde
2019; el laboral subié otro 35%

42 %

alza de precios de menu en grandes cadenas de
EE. UU. 2020-2025, vs 22% de inflacion general

9 %

de ingresos adicionales por cada estrella extra
en la calificacion de resefias (rango 5-9%)

190%

del salario que se ahorra en costos
de reemplazo por cada salida evitada

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas
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de préstamos SBA 504 FY2024 fueron a alojamiento y servicios de comida (industria mas financiada)

techo de apertura de un QSR o food truck en EE. UU. (2024)

K USD

alza de costos de alimentos desde 2019; el laboral subi6 otro 35%

alza de precios de menu en grandes cadenas de EE. UU. 2020-2025, vs 22% de inflacion general

de ingresos adicionales por cada estrella extra en la calificacion de resefias (rango 5-9%)

del salario que se ahorra en costos de reemplazo por cada salida evitada

Fuentes: U.S. Small Business Administration 2024 - Square 2024 - National Restaurant Association 2024 - One Haus
2025 - Harvard Business School (Michael Luca)

Gréfico creado por masterestaurant.com

CASO REAL

“Llegamos a la mesa con un consolidado de tres locales y un EBITDA de 6%. EI comité pidi6 el desglose
por unidad y aparecio lo que no queriamos ver: dos tiendas en 11% y una en menos 4%, arrastrando al
grupo. Reconstruimos el prime cost local por local, sacamos catorce platos con margen de contribucion
bajo 55% y cerramos el turno de almuerzo de la unidad enferma. Cuatro meses después el consolidado
estaba en 9,8% y la ronda se firmé por el 40% mas de valoracion, sobre el mismo negocio y l1os mismos
metros cuadrados.”

— Director financiero de un grupo gastronémico de tres unidades en Bogota, en proceso de
levantamiento de capital acompanado por el método Masterestaurant

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE
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https://www.sba.gov/document/report-sba-2024-capital-impact-report
https://squareup.com/us/en/the-bottom-line/starting-your-business/restaurant-start-up-costs
https://restaurant.org/research-and-media/research/restaurant-economic-insights/analysis-commentary/elevated-labor-costs-had-a-significant-impact-on-restaurant-profitability-in-2024/
https://one-haus.com/blog/post/rising-check-averages-in-u-s-restaurants-causes-trends-and-strategies
https://one-haus.com/blog/post/rising-check-averages-in-u-s-restaurants-causes-trends-and-strategies
https://www.hbs.edu/faculty/Pages/item.aspx?num=41233
https://masterestaurant.com/

Cémo situarse antes de buscar inversionistas para restaurantes

@ Escenario pequeiio (1 unidad): cierre doce meses de prime cost antes de tocar una
puerta
Con una sola tienda, el inversionista compra evidencia de que usted controla el costo, no una
promesa de escala. Reconstruya doce meses de prime cost —food cost mas laboral directo—
mes a mes, con la varianza explicada, y sostenga el food cost por plato en 32% como
MAXIMO, nunca como meta. Recuerde que némina, renta y servicios no se cargan al plato: van
al punto de equilibrio. Contraste su capex de apertura contra el rango publico del segmento: un
QSR o food truck abria bajo 150.000 USD en 2024, segun Square (2024). Si su inversion inicial
triplica ese rango sin una razén de formato que lo explique, el analisis empieza en contra.

@ Escenario mediano (3 a 10 unidades): desagregue y construya el MTIE

En este tamafio el pecado mas caro es presentar consolidado. Separe el P&L por unidad,
calcule EBITDA de unidad y punto de equilibrio en ventas y en cubiertos, y arme el MTIE:
inversion por unidad, ventas minimas de apertura, payback y margen de contribucién objetivo.
Aplique ingenieria de menu sobre la mezcla real; el 46% de los operadores senala el alcohol
entre las categorias de mayor margen, segun Technomic y Nation's Restaurant News (2024), y
ese hallazgo suele mover mas margen que cualquier renegociacion de compras. Presente la
unidad peor, explicada y con plan; esconderla es la forma mas rapida de perder la ronda.

@ Escenario grupo (multi-unidad): defienda el formato, no los metros
Los grupos que levantan capital en 2026 lo hacen sobre un formato replicable con rendimiento
probado. Chipotle proyectd entre 315 y 345 aperturas para 2025 con mas del 80% en formato
Chipotlane (Chain Store Age / Chipotle, Q4 2024) y Wingstop sumé 255 restaurantes netos solo
en el primer semestre de 2025 (Restaurant Dive, 2025): en ambos casos el argumento es el
formato. Documente location intelligence por plaza —trafico, canibalizacién, riesgo de territorio
— y muestre cémo cambia el ticket promedio entre mercados. La advertencia de ACODRES
(2025) sobre el alza del 9,8% en precios de platos en Colombia demuestra que la elasticidad se
comporta distinto en cada pais.
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https://www.masterestaurant.com/Herramienta-Calculo-Punto-Equilibrio-Facil-Restaurantes-Masterestaurant.html
https://www.masterestaurant.com/MTIE/
https://www.masterestaurant.com/matriz-de-optimizacion-de-menu-restaurantes.html

@ Los tres anexos que convierten una carpeta en un caso de inversion
Adjunte tres cosas y la conversacion cambia de tono. Primero, el tablero de resefias con su
serie histérica: cada estrella adicional mueve entre 5% y 9% de ingresos, segun Harvard
Business School (Michael Luca), y esa palanca es financiera, no cosmética. Segundo, el costo
real de la rotacién, donde cada salida evitada ahorra hasta el 150% del salario en reemplazo
(StaffedUp, 2025). Tercero, su hipétesis de costos futuros contrastada con la serie de la
National Restaurant Association (2024), que documenta +35% en alimentos y +35% en laboral
desde 2019. El comité no espera que usted adivine 2027; espera que muestre con qué
supuesto trabaja.

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas que aparecen en toda mesa de levantamiento de capital

¢ Qué necesita un restaurante para recibir inversion externa, en concreto?

Tres piezas verificables: EBITDA de unidad positivo en al menos una tienda madura, prime cost documentado
doce meses con su varianza explicada, y un MTIE con inversion por unidad y payback. El capital existe —
alojamiento y servicios de comida encabezo los préstamos SBA 504 en FY2024 con 16,5%, segun la U.S.
Small Business Administration (2024)—; lo escaso es esa contabilidad.

¢ Cuanta inversion necesito demostrar para abrir un restaurante nuevo?

Depende del formato, y ese es el punto. Un QSR o food truck abria por debajo de 150.000 USD en Estados
Unidos durante 2024, segun Square (2024), mientras un servicio completo con barra multiplica ese capex
varias veces. Lleve su cifra comparada contra el rango publico de su segmento y explique cada desviacion; sin
ese contraste, el nimero parece inventado aunque sea correcto.

¢La prefactibilidad territorial pesa de verdad en el pitch a inversionistas?

Pesa tanto como el P&L cuando se piden fondos para expansion. Chipotle proyectd 315-345 aperturas en 2025
con mas del 80% en formato Chipotlane (Chain Store Age / Chipotle, Q4 2024), una decision de location
intelligence antes que inmobiliaria. Y la elasticidad local cambia todo: ACODRES (2025) reporto alzas de 9,8%
en precios de platos en Colombia para sostener 98.000 empleos.

¢Sirve de algo mejorar las reseias antes de levantar capital?

Sirve, y es la palanca mas subestimada del pitch. La investigacion de Michael Luca en Harvard Business
School cuantificé entre 5% y 9% de ingresos adicionales por cada estrella extra en la calificacién. Sobre una
unidad que factura 80.000 USD mensuales, media estrella sostenida vale mas que casi cualquier renegociacion
de proveedores, y ademas llega a la valoracion como crecimiento y no como ahorro.

DATOS Y FUENTES
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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 82% de los QSR franquiciados;
QSR bajo control multi-unidad FRANdata
restaurantes de mesa 72%

Promedio de locales por franquiciado .
o 5 locales en promedio (vs 4,8 en 2011) FRANdata
multi-unidad

. . . 24% de las franquicias muestreadas
Franquiciados propiedad de mujeres . . FRANdata
son propiedad de mujeres

U.S. Small Business

Tasa de incumplimiento de 9,9% promedio entre 2010 y 2021 (casi 1 . .

. Administration (datos SBA)
préstamos SBA de franquicias de cada 10)

2010-2021

Cierre de franquicias vs negocios ~20-25% de franquicias cierran en 5 U.S. Small Business
independientes anos, frente a ~50% de independientes Administration (datos citados)
Ensenas y establecimientos de 390 ensenas y 7.967 establecimientos Tormo Franquicias Consulting
restauracion franquiciada en Espafia franquiciados (2024) 2024
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https://frandata.com/multi-unit-growth-by-the-numbers/
https://frandata.com/multi-unit-growth-by-the-numbers/
https://frandata.com/multi-unit-growth-by-the-numbers/
https://www.vettedbiz.com/resources/40-worst-franchises-by-sba-loan
https://www.vettedbiz.com/resources/40-worst-franchises-by-sba-loan
https://www.vettedbiz.com/resources/40-worst-franchises-by-sba-loan
https://ronnelenterprises.com/decision-guide/franchise-failure-rates/
https://ronnelenterprises.com/decision-guide/franchise-failure-rates/
https://tormofranquicias.es/wp-content/uploads/2024/09/Informe-Hosteleria-y-Restauracion-2024.pdf
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https://chat.whatsapp.com/KQh54oRhxNT7niQOvETZwF

