Estudios Originales

Radar de Diversificacion de Ingresos 2026: cuanto
factura fuera de mesas el restaurante que si crece

‘ Por Diego F. Parra - Actualizado 2026-07-08 - Modelo de Negocio

VEREDICTO RAPIDO

Veredicto: el restaurante que crece en 2026 no factura mas por mesa, factura por mas
canales. En la base de 412 auditorias de Masterestaurant, los locales que sobrevivieron
dos afos sin inyeccion de capital sacan un 31,4% de su ingreso fuera del salén (delivery
propio, catering, retail, membresias). Los que dependen >85% del comensal sentado
tienen 2,7 veces mas semanas con caja negativa. El mito —«diversificar diluye la marca»—
es falso a nivel de caja: quien diversifica ordenadamente amortigua la estacionalidad y
deja de pedir prestado en enero. La cifra que importa no es tu ticket promedio, es tu indice
de Diversificacion (IDI): el porcentaje de tu venta que no depende de que alguien se siente.

# Estudio Original / indice del Sector Investigacion primaria - metodologia y muestra declaradas

4 Metodologia: base de 412 auditorias, la mediana de diversificacié - 12 min de lectura - 2026-07-08

PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LIDERES DE SECTOR

Todos los duefios miran el ticket promedio y las cubiertas del sabado. Casi ninguno mide qué porcentaje de su
caja llega sin que nadie ocupe una silla. Ese hueco de medicion es exactamente donde se decide si un
restaurante aguanta un mal trimestre o cierra.

Este radar nace de una obsesion operativa: en las auditorias de caja semanal que hace Masterestaurant, el
patrén que separa a los que crecen de los que se estancan no es el margen del plato estrella. Es cuantas
fuentes de ingreso distintas alimentan la cuenta bancaria cada lunes.

Aqui publicamos el indice de Diversificacién de Ingresos (IDI) 2026: un nimero propio, desagregado por
segmento y tamafo, para que sepas en qué percentil caes y qué decision de caja dispara tu resultado.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacion lado a lado

RESTAURANTE CONCENTRADO RESTAURANTE DIVERSIFICADO
(>85% MESAS) (IDI >30%)
IDI mediano (venta fuera de X 92% v 31,4%

salén)
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RESTAURANTE CONCENTRADO RESTAURANTE DIVERSIFICADO

(>85% MESAS) (ID1 >30%)
Semanas/ano con caja neta X 14,3 semanas v 5,1 semanas
negativa
Caida de venta en temporada X -38% v 17%
baja
Food cost consolidado (todos X 31,8% v 28,6%
los canales)
Dias de colchén de caja X 11 dias v 27 dias
operativa
Supervivencia a 24 meses sin X 41% v 73%

capital externo

Hallazgo 1 — ; Qué mide el Radar de Diversificacion
y por qué el lunes es el dia que importa?

El Radar mide qué proporcion de tu caja llega sin que nadie ocupe una silla, no tu facturacion total.

En las 412 auditorias de caja semanal de Masterestaurant, el patron que separa a los que crecen de los que se
estancan no fue el margen del plato estrella: fue cuantas fuentes distintas alimentan la cuenta bancaria cada lu-
nes. Los locales que sobrevivieron dos afios sin inyeccion de capital sacan un 31,4% de su ingreso fuera del
salén. Aqui el nimero que hay que vigilar es el indice de Diversificacién de Ingresos (IDI): un local de 40 mesas
con IDI de 8% es mas fragil que uno de 20 mesas con IDI de 33%. El error que veo una y otra vez es medir el
ticket promedio del sabado y no medir jamas qué porcentaje de la caja no depende del comensal sentado. Ese
hueco de medicion decide si aguantas un mal trimestre.

Hallazgo 2 — El salén lleno miente: 68,6% de dependencia es el punto ciego de caja

Si el 100% de tu caja depende de la mesa, un trimestre malo te cierra, aunque el salén se vea lleno los saba-
dos. Los locales estables de la base de Masterestaurant sacan 31,4% fuera del saldn, lo que significa que el
otro 68,6% sigue atado al comensal sentado incluso en los buenos. Ese 68,6% es el punto ciego: es caja que
se evapora con una ola de calor, un feriado movido o dos meseros de baja. He visto decenas de restaurantes
con dos afios de salon lleno cerrar en un trimestre flojo porque cada peso llegaba por la misma puerta. La dife-
rencia no fue vender mas por mesa. Fue tener 3 0 4 canales que entraran caja el lunes por la manana, cuando
el salon esta vacio y la nomina ya corre. Diego F. Parra lo resume asi: la mesa te da el margen, los canales te
dan el aire para respirar en el mes malo.

Hallazgo 3 — Diversificacion no es dispersion: el food cost por canal manda

Abrir cinco canales mal costeados sube el IDI en el papel y hunde el margen consolidado, asi que el Radar cas-
tiga el food cost por canal antes de contar un peso como diversificacion. Si tu delivery propio te deja food cost
de 41%, ese ingreso 'diversificado' esta drenando caja, no protegiéndola: recuerda que el techo por plato es
32% y por encima de eso ya operas en pérdida encubierta. En Masterestaurant vemos el mismo espejismo: un
duefio abre catering, retail y delivery el mismo mes, celebra que su IDI salté a 40% y a los 90 dias su margen
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consolidado cayo 6 puntos. El Radar solo cuenta como diversificacion real la venta cuya contribucion marginal
supera el 55%. Diversificar es sumar puertas de caja que aguanten su propio costo, no repartir el mismo plato
en cinco tarifas peores. Antes de abrir un canal, cuesta el plato en ESE canal, no en el salén.

Hallazgo 4 — Los agregadores suben el IDI aparente pero casi no tocan tu caja neta

La venta por agregadores con comision del 28-32% aparece separada en el Radar porque sube el IDI aparente
y casi no toca la caja neta. Si vendes 100 por un agregador que se lleva 30 de comisién y ya ibas con food cost
de 30, te queda una contribucion marginal por debajo del 40%: muy lejos del 55% minimo que el Radar exige
para contarlo como diversificacion real. Es el error de caja mas caro que veo: duefios que creen que 'ya diversi-
ficaron' porque el 25% de sus tickets entra por una app, sin notar que ese 25% aporta menos del 8% a la caja
neta del mes. El agregador es adquisicién de clientes, no es un canal de margen. Usalo para llenar horas muer-
tas y captar comensales que luego migras a tu delivery propio o a tu mesa. En la base de Masterestaurant, los
locales que confundieron volumen de terceros con diversificacion real fueron los primeros en quedarse sin aire.

Hallazgo 5 — Cémo leer tu percentil: el IDI por segmento y tamaio en 2026

El IDI 2026 se lee por percentil dentro de tu segmento y tu tamafio, no contra un promedio global que no signifi-
ca nada. En la base de 412 auditorias, la mediana de diversificacion real ronda el 18%, el percentil 75 esta so-
bre el 31,4% de los locales estables y el percentil 25 no pasa del 9%. Si tu segmento es casual de 20-40 mesas
y tu IDI real es 12%, caes en el tercio inferior aunque tu salén facture bien: estas a un trimestre flojo de apretar
la nomina. Un local de 20 mesas con IDI de 33% aguanta lo que uno de 40 mesas con IDI de 8% no aguanta.
El valor del Radar no es darte un numero bonito, es decirte en qué percentil caes y qué palanca de caja te sube
de tramo: casi siempre no es 'vender mas', es abrir UN canal con contribucion marginal sobre 55% y costearlo
bien desde el lunes uno.

Hallazgo 6 — La decision de caja que dispara tu resultado: un canal bien costeado, no cinco

La decision que sube el IDI de tramo casi nunca es facturar mas por mesa: es abrir UN canal cuya contribucion
marginal supere el 55% y sostenerlo. En las auditorias de Masterestaurant, los locales que pasaron del tercio
inferior al percentil 75 no abrieron cinco frentes; abrieron uno —catering corporativo, un producto de retail pro-
pio o suscripcion de comidas— y lo costearon plato por plato antes de lanzarlo. Un canal con 58% de contribu-
cion y 15% de tu volumen te mete 8-9 puntos de IDI real y aguanta su propio costo el lunes vacio. Cinco cana-
les al 40% te suben el IDI en el papel y te bajan el margen consolidado 6 puntos en un trimestre. La secuencia
es clara: mide tu IDI real hoy, descarta lo que no pase del 55%, elige un solo canal, cuéstalo en su propia tarifa
y no lo escales hasta que la caja del lunes lo confirme.

Hallazgo 7 — La decision de caja que dispara tu resultado:

un canal bien costeado, no cinco — en la practica

Ese es el orden que separa diversificar de dispersar. El radar NO mide facturacion total ni ticket promedio: mide
la PROPORCION de tu caja que no depende del comensal sentado. Un local de 40 mesas con IDI de 8% es
mas fragil que uno de 20 mesas con IDI de 33%. No confunde diversificacion con dispersion. Abrir cinco cana-
les mal costeados sube el IDI en el papel y hunde el margen consolidado. El radar penaliza el food cost por ca-
nal: si el delivery propio te deja food cost de 41%, ese ingreso 'diversificado' esta drenando caja, no protegién-
dola. No premia el volumen de terceros. La venta por agregadores con comisiéon del 28-32% aparece separada:
sube el IDI aparente pero casi no toca la caja neta. El radar solo cuenta como diversificacion real la venta cuya
contribucion marginal supera el 55%.
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PUNTO POR PUNTO

Concentrado vs. diversificado: qué dice la caja

ESTABILIDAD DE CAJA SEMANAL

A - RESTAURANTE CONCENTRADO (>85% B - MASTERESTAURANT El diversificado

MESAS)
baja a 5,1 semanas negativas porque un

El perfil concentrado promedia 14,3
semanas al afio con caja neta negativa;

canal cubre cuando otro cae.

un mal clima de fin de semana ya
descuadra el mes.

Veredicto: Diversificar no sube tanto la venta como reduce su varianza: menos semanas en rojo.

RESISTENCIA A LA TEMPORADA BAJA

A - RESTAURANTE CONCENTRADO (>85% B - MASTERESTAURANT Cae solo -17%:

MESAS)
retail y membresias nivelan enero y el

Cae -38% en su peor mes: depende del
comensal sentado y la estacionalidad le

catering llena martes muertos.

pega directo.

Veredicto: El radar mide amortiguacion, no volumen: el diversificado sufre menos la curva del

ano.
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MARGEN CONSOLIDADO (TRAMPA DEL CANAL BARATO)

A - RESTAURANTE CONCENTRADO (>85% B - MASTERESTAURANT 28,6% si cada
MESAS)
canal se costea aparte; sube a 34% si el

Food cost consolidado de 31,8% cuando . .
delivery propio se descontrola.

el unico canal es el saldn, sin fugas
ocultas.

Veredicto: Diversificar solo protege la caja si cada canal supera 55% de contribuciéon marginal.

SUPERVIVENCIA SIN CAPITAL EXTERNO

A - RESTAURANTE CONCENTRADO (>85% B - MASTERESTAURANT 73% sobrevive:
MESAS)
27 dias de colchén compran tiempo para

41% sigue operando a 24 meses sin .
corregir.

inyeccion: el colchon de 11 dias no
aguanta un trimestre malo.

Veredicto: El IDI neto es el mejor predictor de supervivencia de la base, por encima del ticket
promedio.
COMPARACION LADO A LADO

Perfil concentrado en mesas DI < 15%

X EI 85-95% de la venta depende de que el comensal se siente en el salon.

X Enero, martes de lluvia y septiembre le pegan de lleno: -38% de caida sin amortiguador.
X Solo 11 dias de colchdn de caja; un mes flojo obliga a pedir prestado.

X  Se aferra al ticket promedio como unica palanca y no mueve la aguja.
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Perfil diversificado (radar sano) MASTERESTAURANT

v Entre 25% y 35% de la venta llega por delivery propio, catering, retail o membresias.
v La estacionalidad se amortigua: solo -17% en el peor mes del afo.
v 27 dias de colchdn; sobrevive un trimestre malo sin deuda cara.

v/ Cada canal tiene su propio food cost medido; no se contaminan entre si.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacioén lado a lado

RESTAURANTE CONCENTRADO RESTAURANTE DIVERSIFICADO
(>85% MESAS) (IDI >30%)
IDI mediano (venta fuera de X 9.2% v 31,4%
salén)
Semanas/ano con caja neta X 14,3 semanas v 5,1 semanas
negativa
Caida de venta en temporada X -38% v 17%
baja
Food cost consolidado (todos X 31,8% v  28,6%
los canales)
Dias de colchén de caja X 11 dias v 27 dias
operativa
Supervivencia a 24 meses sin X 41% v 73%

capital externo

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

El scorecard en seis cifras propias

412

restaurantes en la base de auditorias (2023-2026)
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31.80%

IDI mediano del cuartil que
crece (venta fuera de salén)

2.7x

mas semanas con caja negativa
si dependes >85% de mesas

27

DiAS

colchoén de caja mediano del perfil diversificado

55 %

contribuciéon marginal minima para
contar un canal como diversificacion real

73 %

supervivencia a 24 meses del perfil
diversificado sin capital externo

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas
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CASO REAL

“Facturaba bien los sabados y me endeudaba cada enero. Cuando medimos el IDI estaba en 7%. Metimos
catering corporativo y una linea de salsas de retail; en ocho meses subi a 29% y dejé de pedir el sobregiro.
La venta del salon ni bajo: lo que cambié fue que ya no dependo del clima del fin de semana.”

— Dueno de bistré full service, 22 mesas, auditoria de caja Masterestaurant 2025

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE

Cémo calcular tu IDI en cuatro pasos

@ 1. Separa la caja por canal de origen
Toma 13 semanas de ventas y clasificalas por origen: salén, delivery propio, agregadores,

catering/eventos, retail/lempaquetado, membresias o suscripcion. No mezcles: cada canal es
una columna. Trabaja sobre venta neta cobrada, no sobre facturacién bruta con impuestos.
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@ 2. Calcula el IDI bruto y el neto
IDI bruto = venta fuera de salon + venta total. Luego calcula el food cost y la comisién de cada
canal externo. El IDI neto solo cuenta los canales cuya contribucién marginal supera el 55%. Si
tu delivery propio tiene food cost de 40% y no llega a ese umbral, no cuenta como

diversificacion real.

@ 3. Ubicate en el radar por segmento
Compara tu IDI neto con el rango sano de tu segmento (fast casual, full service 0o QSR) y tu
tamano (1 local, 3-10, multi-unidad). Un full service de un local sano ronda 22-30%; un fast
casual multi-unidad sube a 35-45% porque el retail y las membresias escalan mejor.

@ 4. Elige el canal que amortigua TU estacionalidad
No diversifiques por moda. Mira en qué semanas cae tu caja y elige el canal que factura justo
ahi: catering corporativo llena martes muertos, el retail vende en diciembre cuando el salon se
satura, la membresia nivela enero. Ahade UN canal, midelo 13 semanas y solo entonces suma
el siguiente.

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas frecuentes sobre el radar de diversificacion

¢&Un IDI alto no diluye mi marca de restaurante?

No, si diversificas dentro de tu propuesta de valor. En las 412 auditorias, los locales con IDI de 30%
mantuvieron o subieron su ticket de salon. La marca se diluye cuando abres canales incoherentes, no cuando
ordenas fuentes de caja que refuerzan tu cocina.

¢La venta por agregadores cuenta para el IDI?

Cuenta en el IDI bruto pero casi nunca en el neto. Con comisiones del 28-32% y food cost sin ajustar, la
contribucion marginal cae por debajo del 55% que exige el radar. Sube tu diversificacion aparente sin proteger
tu caja neta real.

¢ Cual es un IDI sano para un restaurante de un solo local?

Depende del segmento: un full service de un local sano ronda 22-30%; un fast casual, 25-35%; un QSR de un
local, 15-25%. Por debajo del 12% eres fragil ante la estacionalidad; por encima del 50% en un solo local suele
indicar dispersion.
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¢Por donde empiezo a diversificar sin arriesgar caja?

Por el canal que factura justo en tus semanas flojas. Mide 13 semanas de caja, detecta el valle y elige un solo
canal —catering, retail o membresia— que venda ahi. Céstealo por separado y solo escala cuando su
contribucion marginal supere el 55%.

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

) i 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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