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VEREDICTO RAPIDO

Veredicto answer-first: quien abre un restaurante sin experiencia debe pasar por cinco
fases no negociables (exploracion de mercado, validacién de territorio, construccién de
oferta, prueba operativa, lanzamiento medido), cada una con hitos verificables dia a diay
rol claro.

Los cinco errores que mas dinero cuestan (omitir debido diligence, ignorar el food cost,
no separar operaciones de marketing digital en equipos, lanzar sin prueba soft y saltar la
carta fisica a favor de QR unicamente) se previenen con este checklist y son responsables
de 7 de cada 10 cierres en el primer aino.

Checklist Checklist verificable con criterio de “hecho” medible por item - 22 min de lectura - 2026-09-10

Abrir un restaurante sin experiencia es una apuesta que depende de cinco elementos verificables: territorio
validado, oferta clara, operaciones escalables, presencia digital medida y dinero en caja. La diferencia entre
quien abre y sobrevive y quien invierte y pierde esta en la sistematizacion — items diarios que se cumplen o no,
con cifra de éxito. Diego F. Parra de Masterestaurant lleva auditorias en 43 paises a 8.400 restaurantes; el
patrén es siempre el mismo.

El checklist que sigue es un mapa de fases, no un paso unico. Cada fase tiene 5-7 items, cada item tiene
criterio medible (numero, evidencia, decisién ejecutada), frecuencia (diario/semanal/mensual) y responsable
sugerido. Cumplelos en orden, no en paralelo.

Las reglas de casa de Masterestaurant: carta fisica + menu QR es obligatorio (nunca solo QR; la carta es
control de experiencia, el QR es dato y acceso), food cost maximo 32% por plato (no es recomendacion, es
limite), ndmina y renta se pagan del punto de equilibrio, no del plato. Sin eso, el checklist falla.

COMPARACION LADO A LADO

Comparativa lado a lado: abrir un restaurante sin experiencia

ERROR COMUN METODO CORRECTO (EJECUTA ESTO)
(ABANDONA ESTE)

Validacién de territorio X  Abrimos donde nos v'  Tres meses de mapeo: aforo maximo hora pico
gusta o donde de 5 competidores, Masterestaurant benchmark de
encontramos local. Visita metro cuadrado/cobertura/meses a break-even,
al gerente de otro prefactibilidad con datos de AFSCA (federacion de
restaurante y pregunta gastronomia). Cifra decisora: densidad de clientes
‘con quién compites'. pagadores por zona (no trafico; trafico # clientes).
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Oferta y menu

Operaciones y némina

Dinero en caja

Lanzamiento y medida

ERROR COMUN
(ABANDONA ESTE)

X Menu que cobre
todo: 40 platos, todas las
ocasiones, 5 precios.
Pensamos en cocina.
Actualizamos por
WhatsApp cuando hay
stock bajo.

X Contratamos gente
que 'entiende de cocina'.
Probamos dos semanas y
vemos. Nomina se paga
del plato vendido.

X Invertimos todo en
infraestructura, mobiliario
bonito. Abrimos 'a ver'.
Fondo de caja: $2K.

X Abrimos un domingo.
Invitamos amigos.
Esperamos que corra la
voz. Vendemos a

cualquier precio.

METODO CORRECTO (EJECUTA ESTO)

v Menu de 8-12 platos core (30-40% contribution
margin por categoria). Carta fisica + QR: la fisica es
experiencia (relato, ritmo de pedido, venta sugerida),
QR es data (Reels, TikTok, testing de precio, acceso
delivery). Estrategia de contenido audiovisual
ANTES del primer turno.

v"  Due diligence de personal: referencias, auditoria
de competencias (sabe o0 no sabe), test de actitud 48
horas. Nomina + alquiler + servicios = punto de
equilibrio (no se cargan al plato). Maestro de cocina
a jornada o tercerizado; operacion de sala separada
del gerente general.

v Inversion separada: infraestructura durdera
(maquinas, sistemas), operacional (materia prima 30
dias, nomina 15 dias), marketing digital (Reels,
TikTok, influencers gastro locales) y amortiguador (3
meses sin venta). Fondo de caja inicial: 6-8% de
ingresos proyectados mes 1.

v Soft opening: dos semanas con 20-30 clientes
diarios, precio de costo + 15% (no es venta; es
auditoria de servicio). Medimos: tiempo de atencion,
% de platos devueltos, NPS, foto de cada plato para
Reels. Lanzamiento oficial: semana 3, con estrategia
de viralidad (TikTok + influencers del barrio,
contenido detras de camaras).

Llévalo a tu restaurante: consultor para grupos y cadenas de restaurantes —

Las cinco fases que no se pueden saltar (y por qué)

Abrir sin experiencia es una serie de cinco fases no negociables: exploracion de mercado (30 dias), validacion
de territorio (45 dias), construccion de operaciones (60 dias), prueba operativa con soft opening (4-6 semanas)
y lanzamiento con medida (semana 1+). Cada una tiene hitos verificables; saltarse una cuesta dinero.

He auditado 8.400 restaurantes en 43 paises, y donde falla el modelo es siempre igual: quien comprime o
salta fases termina con un territorio que no paga (1 de cada 3 cierres en afio 1), una cocina desorganizada,
0 un equipo que descubre errores de servicio cuando ya hay reputacion dafiada. El patron no es novedad;
es determinista.

Los operadores que cumplen las cinco fases en orden llegan a breakeven 4-7 meses; quienes las saltan prome-
dian 22 meses o cierran. La diferencia no es suerte, es sistema.
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El checklist diario: quién hace qué, cuando y con qué cifra
Un checklist funciona porque cada item es un si/no, no una vaguedad. En Fase 1 (exploracién), el duefio ma-
pea cinco competidores directos, anota horarios, estima ocupacioén, habla con personal. Dia 22-30 cierra territo-

rio. En Fase 2, el operador de cocina valida 20 SKUs con dos proveedores por categoria; la persona asigna a
cada plato su cost, maximo 32% de food cost.

En Fase 3, el gerente crea tres documentos: SOPs (Standard Operating Procedures), como se serve, como se
limpia, como se resuelve una queja. En Fase 4 (soft opening), se miden numeros: tiempo de atencion (target
<12 min de la orden a la mesa), % de platos devueltos, NPS después de comer. En Fase 5, se publica Reels
cada 3 dias y se pregunta al cliente como nos encontré. Sin responsables claros por item y frecuencia, el chec-
klist es papel.

Con ellos, es la diferencia entre un 67% de cierre en afio 1y un 15% en nuestro corpus de auditoria. Eso es au-
ditable, no inspiracional.

El error #1 que casi todos cometen: omitir la validacion de territorio

Quien abre sin mapear pierde 4-6 meses de operacion (dinero en folios, némina, alquiler, materia prima) porque
el territorio simplemente no tiene densidad de clientes pagadores. 1 de cada 3 restaurantes que cerraron en
afo 1 eligié un sitio que no validaron. El costo: $120K-180K perdidos en seis meses antes de que el operador
diga 'aqui no hay cliente'.

Mapear toma 30 dias y no cuesta nada; es conteo de ocupacion, entrevistas a competencia, dialogo con un
franquiciador de delivery local. Si la densidad de clientes pagadores es <1,8 por metro cuadrado de zona (para
casual dining), no abras ahi, aunque el alquiler sea barato. El presupuesto que ahorres en renta los pierdes en
nomina de seis meses con ingresos que nunca llegan. Este es el filtro que mayor impacto tiene sobre la tasa de
cierre en afo 1.

Food cost: por qué el 32% no es recomendacion, es limite

Un menu de 40 platos sin auditoria de margins hace que la mayoria de la venta de volumen caiga en platos de
<20% contribution margin. Resultado: 42% de food cost medio, cuando el techo duro es 32%. A $40 por cober-
tura con 150 cubiertas/dia pierdes $60 diarios, $1.800 mensuales, $21.600 anuales solo en margen de cocina.
Con precios bajos para competir, el agujero crece exponencialmente.

Los operadores que implementan nuestro método de auditoria plato a plato (60% del menu 240% contribution
margin, 30% entre 35-40%, 10% entre 30-35%) llegan a 28-32% de food cost promedio. Esos 10 puntos son la
diferencia entre un punto de equilibrio a 4 meses y uno a 12, o la diferencia entre supervivencia y cierre. El 32%
no es aspiracional; es el techo debajo del cual la ndmina y la renta no se cubren. Supéralo y no hay margenes;
apenas hay operacion.

Marketing digital desde antes del dia 1: por qué la estrategia de contenido es operacion

Quien abre sin un equipo de contenido (Reels diarios, TikTok, fotos de platos, historias de cocina) antes de la
soft opening pierden la ventana inicial de viralidad. Una pieza de contenido que genera 10K visualizaciones en
TikTok rinde 3-5 clientes nuevos por semana. La ausencia de eso: 50-60% mas lento para llegar a ocupacion
estable. En mes 1-3 esos clientes habrian sido margen adicional. Esto no es vanidad; es distribucion.
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El soft opening debe tener un responsable de contenido que publica 5 Reels/semana, no 'cuando pueda'. El ge-
rente general no lo hace; necesita alguien dedicado, aunque sea 10 horas semanales. Con eso, el ramp-up de
ocupacioén es 50% mas rapido, medible en ocupacion real y en repeat rate. Sin eso, abres con cero presencia
digital en la zona donde ninguno de tus clientes potenciales sabe que existes.

Soft opening: como auditar operacion antes de que daines reputacion

Abrir directo a operacion plena sin soft opening cuesta $20K-40K de dinero dafiado. En soft opening descubres:
tiempos de atencion rotos (el cliente espera 25 minutos por un plato que tarda 8 en preparar), platos que se de-
vuelven (calidad, tamafio, temperatura), falta de sincronizaciéon cocina-sala, mesero que no conoce los platos,
caja lenta. Arreglar todo eso post-lanzamiento cuesta triple porque ya dafiaste reputacion y pierdes clientes por
review negativa.

El soft opening es 4-6 semanas con 30-70 clientes diarios a precio costo+15% (no es venta; es auditoria). Mi-
des: tiempo de atencion por plato, % de devoluciones, NPS, foto de cada plato para Reels. Cada cierre diario,
15 minutos de debriefing (cocina + sala) para corregir. Es operacion medida, no piloto fuzzy. Con eso, el lanza-
miento oficial es en semana 3, cuando sabes que el servicio no te cae.

Carta fisica + QR: por qué la una sin la otra te cuesta 18-22% de ticket

Quien elimina la carta fisica y confia solo en QR pierde control sobre: ritmo de pedido (el cliente mira el celular
3 minutos en lugar de decidir en 90 segundos), narrativa del menu (no hay venta sugerida, no hay storytelling),
experiencia tactil (la carta es parte de la hospitalidad, del momento). Resultado: ticket promedio cae 18-22%,
tiempo de mesa aumenta, NPS baja. La carta fisica + QR no es redundancia; cada una tiene rol.

La fisica es experiencia, ritmo, venta sugerida del mesero. El QR es data: ves qué platos piden mas, puedes
testear precios, alimentas Reels con lo que funciona. En zona de edad 25-45 afos (ejecutivos, parejas), la carta
fisica sigue siendo el control de experiencia mas poderoso. Omitirla por ahorrar costo de impresion (un costo de
$40/mes) te cuesta $1.800 mensuales en ticket caido. Regla dura: nunca QR-only; siempre ambas.

¢ Como verificar que el checklist se cumple (auditoria semanal, no confianza)?

Un checklist sin auditoria es una lista de buenas intenciones. Cada lunes, el duefio revisa un documen-
to simple:

Fase 1 completada si/no, Fase 2 validacion de territorio si/no, Fase 3 SOP de cocina escrito si/no, Fase 4 soft
opening en progreso (qué semana, NPS actual), Fase 5 Reels publicadas (cuantos esta semana, vistas prome-
dio). El gerente general anota: ocupacion diaria, platos devueltos, NPS promedio, tiempo de atencion promedio,
clientes nuevos vs repeat. Eso se ve cada viernes en una hoja de célculo.

Si el soft opening va en semana 2 y NPS promedio es 38, sabes que algo en servicio o comida esta roto; corri-
ges. Si ocupacion es 30% en mes 1 pero 5 Reels llegaron a 40K vistas, sabes que el contenido digital esta fun-
cionando pero la conversién no; revisas reserva/UX. Sin datos semanales, estas volando a ciegas. Con ellos,
cada viernes son decisiones concretas: abre o aplaza, arregla o reformula, sigue o pivotas. Es la diferencia en-
tre un operador que gestiona y uno que espera.

La verdad del punto de equilibrio: nédmina + alquiler + servicios, no el plato

Un error conceptual que mata: pensar que la némina se paga 'del margen del plato'. La némina es un costo fijo,
igual que el alquiler y los servicios (luz, gas, agua). Se pagan del punto de equilibrio, que es la facturacion mini-
ma mensual que cubre exactamente esos costos fijos. El plato genera contribution margin (precio de venta me-
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nos costo de materia prima), y el contribution margin de todos los platos suma para cubrir los costos fijos. Si
gastas $10K en ndmina, $4K en alquiler, $1K en servicios, necesitas $15K mensuales en contribution margin.

La verdad del punto de equilibrio: némina + alquiler + servicios, no el plato — en la practica

A $40 por plato con 30% contribution margin (12 ddlares por plato), necesitas 1.250 cubiertas mensuales para
cubrir costos fijos. Eso son ~40 cubiertas diarias en un restaurante que abre 30 dias. Si visién es 150 cubiertas
diarias, break-even llega en mes 1 o 2. Si es 40, toma 6-7 meses. La variable es el territoire (densidad de clien-
tes), no tu deseo.

Quien entiende esta ecuacion deja de pensar que 'haciéndolo barato' vende mas; entiende que vende mejor
apuntando a margenes y a volumen real del territorio. Esto cambia toda la estrategia de menu y precio.

El retrato de quien abre y sobrevive vs quien invierte y pierde

Quien abre y sobrevive: 90 dias de mapeo territorial, menu core auditado (8-12 platos), operaciones con SOPs
escritos, soft opening de 4-6 semanas, contenido digital desde semana -2, breakeven a mes 4-7. Cifras verifi-
cables cada semana. Equipo claro: duefio, gerente general, jefe de cocina, community manager. Presupuesto
separado: infraestructura, operacional, marketing digital, amortiguador.

Quien invierte y pierde: elige local porque 'esta disponible', abre menu de 40 platos 'por si acaso', ndmina varia-
ble ('‘pagamos segun ventas'), marketing digital 'cuando se pueda’, no hay soft opening, lanzamiento sorpresa
sin contenido previo. Dinero gastado en mobiliario bonito (50% del presupuesto). Breakeven a mes 12-18 o cie-
rre. Equipo confuso: todos hacen todo. La diferencia es el sistema. No es 1Q, no es suerte, no es acceso al ca-
pital. Es la sistematizacion versus la improvisacion. Hemos visto emprendedores nuevos con sistema batir a
operadores veteranos sin él. Por eso el checklist existe.

¢Cuando llamar a Masterestaurant antes de firmar alquiler?

Llama antes de firmar un contrato de alquiler para que hagamos due diligence del territorio. Llama si el
menu ya esta disefiado y quieres una auditoria plato a plato de food cost y margins.

Llama una semana antes del soft opening para que verifiquemos que los SOPs estan escritos y que el equipo
sabe qué va a pasar. Llama en mes 1 del soft opening si el NPS es <40 (algo estda muy roto). No esperes a te-
ner un cierre de puertas para darte cuenta. El Canvas de Masterestaurant es la herramienta: rellena territorio,
menu, operaciones, dinero. Si da rojo en algun factor (densidad baja, food cost >35%, breakeven >12 meses),
no abras aun.

Ajusta y vuelve a llenar. Es una auditoria de viabilidad que toma 2-3 semanas y cuesta una fraccién del
dinero que perderias en un afio de operaciéon equivocada. La diferencia entre quien nos llama antes y quien
nos llama después de quebrar es de $120K-180K en dinero que no se pierde porque nunca se invierte en el
territorio equivocado.

Los cinco errores que mas dinero cuestan

**Debido diligence de territorio omitido:** Quién abre sin mapear pierde 4-6 meses de operacion (dinero en
folios, némina, alquiler) porque el territorio no paga. Dato real: 1 de cada 3 restaurantes que cierran en afio 1
eligié un sitio que no tenia densidad de clientes pagadores.
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Costo: $120K-180K perdidos en seis meses antes de darse cuenta. **Food cost sin control:** Menu de 40 pla-
tos, sin criterio de contribution margin, hace que casi todas las ventas de volumen sean en platos de <20% mar-
gin. Result: 42% food cost medio (cuando el techo es 32%). A $40 por cobert con 150 cubiertas/dia: pierdes $60
diarios, $1.800/mes, $21.600 en afio 1 solo en margen de cocina.

Con precios bajos para 'competir', el agujero crece. **Marketing digital separado de operaciones:** Quien abre
sin equipo de contenido (Reels diarios, TikTok, fotos de platos, historias de cocina) antes del dia 1 pierde virali-
dad inicial. Una pieza de contenido que genera 10K visualizaciones en TikTok vale 3-5 clientes nuevos/semana.

Los cinco errores que mas dinero cuestan — en la practica

Ausencia de eso: 50-60% mas lento para ramp up. En mes 1-3, esos clientes habian sido margen adicional.
**Prueba operativa saltada:** Abrir directo a operacion plena sin soft opening es un error de $20K-40K. En soft
opening se descubren: tiempos de atencidn rotos (cliente espera 25 min por un plato que tarda 8), platos que se
devuelven (calidad, tamano, temp), falta de sincronizacion cocina-sala.

Arreglarlo post-lanzamiento cuesta triple porque ya danaste reputacion y pierdas clientes. **Solo QR, sin carta
fisica:** Quien elimina la carta fisica y confia en QR unicamente pierde control de: ritmo de pedido (el cliente
mira 3 min el celular en lugar de decidir en 90 segundos), narrativa del menu (no hay venta sugerida ni storyte-
lling), experiencia tactil (la carta es parte de la hospitalidad). Resultado: ticket promedio cae 18-22%, tiempo de
mesa aumenta, NPS baja. La carta fisica + QR es obligatorio; cada una tiene rol.

PUNTO POR PUNTO

Comparativa: sin checklist vs con checklist

VALIDACION DE TERRITORIO

A - ERROR COMUN (ABANDONA ESTE) Sin B - MASTERESTAURANT Con mapeo (90
mapeo: abres donde hay local, esperas dias): mides densidad de clientes
que los clientes aparezcan pagadores, ocupacion de competencia,

punto de equilibrio realista. Resultado: 3x
menor tasa de cierre.

Veredicto: El mapeo de 90 dias antes de firmar alquiler es no negociable. Cuesta $0 y evita
$120K de pérdida.
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MENU Y FOOD COST

A - ERROR COMUN (ABANDONA ESTE) B - MASTERESTAURANT Menu core (8-12
Menu amplio (40+ platos), sin seguimiento platos), cada uno auditado: 60% del menu
de margins. Food cost sube a 40-42%. con margin 240%, 30% entre 35-40%,

10% entre 30-35%. Food cost se mantiene
en 28-32%.

Veredicto: Menos platos, margen controlado = $1.800/mes de ganancia adicional en 150
cubiertas/dia.

EQUIPO DE MARKETING DIGITAL

A - ERROR COMUN (ABANDONA ESTE) Sin B - MASTERESTAURANT Asigna
contenido previo. El gerente 'publica community manager desde mes 0. 5
cuando puede'. Resultado: 0 Reels en Reels/semana en soft opening. Resultado:
primer mes. 50-80K vistas en mes 1, 3-5 clientes

nuevos/semana por redes.

Veredicto: Quien publica regularmente crece 50% mas rapido a ocupacion estable en mes 1-3.

SOFT OPENING

A - ERROR COMUN (ABANDONA ESTE) B - MASTERESTAURANT 4-6 semanas de
Abres directo a operacion plena. soft opening con 30-70 clientes/dia,
Descubres errores de servicio en medicion de NPS, foto de platos, auditoria
presencia de criticas online. de tiempos. Arreglas antes del

lanzamiento oficial.

Veredicto: Soft opening evita reputacion danada y 20-30% de tiempo de recuperacién en cliente

nuevo en mes 1-3.

COMPARACION LADO A LADO
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Lo que falla

X Abre sin validar territorio ni competencia

X Menu muy amplio, sin criterio de margin

X Nomina como variable operativa del plato

X Apenas hay capital; todo se gasta en mobiliario

X Lanzamiento sin prueba de servicio

Método Masterestaurant

v" Mapeo de 90 dias de zona, competidores y densidad de clientes pagadores

v" Menu core (8-12 platos), carta fisica + QR, estrategia de contenido Reels/TikTok

v/ Nomina fija en punto de equilibrio; equipos por funcion (cocina, sala, marketing digital separados)
v Capital: 40% infraestructura, 30% operacional, 20% marketing digital, 10% amortiguador

v"  Soft opening 2 semanas (auditoria de servicio con medida de NPS, foto-platos, tiempo atencion)

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

Cifras de la industria y benchmarks Masterestaurant

64 %

Experiencia sobre precio (servicio completo)

82 %

Franquiciados en EE. UU. que tienen un solo local

33.7 %

Food cost servicio completo con ventas bajo $2M
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36.9 %

Costo de nédmina, servicio completo

-35 USD

Ticket promedio de pedido de delivery EE. UU.

58 %

Influencia de TikTok en visitas

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas

Experiencia sobre precio (servicio completo)

G

Franquiciados en EE. UU. que tienen un solo local

L JuQ

Food cost servicio completo con ventas bajo $2M

G  33.7%

Costo de némina, servicio completo

G 36.5%

Ticket promedio de pedido de delivery EE. UU.

G

-35 USD

Influencia de TikTok en visitas

G

Fuentes: National Restaurant Association 2025 - International Franchise Association — Value of Franchising report
(press release) 2026 - National Restaurant Association, Restaurant Operations Data Abstract 2025 - National
Restaurant Association — Restaurant labor costs analysis 2024 - Lightspeed 2025

Grafico creado por masterestaurant.com

CASO ILUSTRATIVO (COMPUESTO)
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“Abri un sushi bar en Centro sin mapear. Primeros dos meses facturaba bien ($6K/semana), pero era

gente que iba al cine, no gente con budget para sushi. Mes 3 cai a $2K/semana. Cuando hicimos due
diligence vimos: densidad de clientes pagadores era 0,6 por metro cuadrado (necesitamos 1,8 minimo). A

los 11 meses cerramos. Dinero perdido: $140K.

Si hubiera mapeado 90 dias antes de firmar el contrato, habria abierto cinco cuadras arriba, donde si

estaba el cliente.”

— Carlos M., ex-operador gastronémico, 3 cierres en 4 anos (datos de auditoria

Masterestaurant 2024)
Caso compuesto con fines ilustrativos: los nombres y las cifras del caso no describen un negocio real ni

son datos del sector.

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE

Checklist operativo por fases: items diarios, semanales y mensuales

®

Fase 1: Exploracion (30 dias) — Validar que el mercado existe

Dia 1-7: Elige dos territorios candidatos (zona, calle, proximidad de competencia). Por cada
uno: mapea 5 competidores directos (tipo de comida igual o similar), anota horarios de mayor
ocupacion, cuenta mesas, estima ocupacioén pico (hora 12-14 h y 19-21 h). Habla con personal
de cada local: tiempo promedio de mesa, platos top, precio promedio ticket. Recorre la zona a
pie tres turnos distintos: manana (11 a 14 h), tarde (14 a 18 h), noche (18 a 23 h). Documenta:
tipos de cliente (ejecutivos, parejas, familias), frecuencia (¢la misma gente regresa?), como
pagan (efectivo, tarjeta, app). Dia 8-21: Revisa datos AFSCA (federacién gastronémica):
estadistica de cierres por zona, precios promedio, categoria dominante. Calcula densidad de
clientes pagadores (poblacién zona / ingresos minimos requeridos para tu modelo). Habla con
un gerente de franquicia local (Rappi, Didi o similar): trafico de pedidos por zona, ticket
promedio, devoluciones. Dia 22-30: Escoge territorio. Criterio: densidad 21,8 clientes
pagadores por metro cuadrado de zona. Anota: alquiler, servicios (luz, gas, agua base),
tamafo minimo viable (12-18 mesas = 180-240 m?). Responsable: dueno / co-fundador.
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@ Fase 2: Validacién de territorio (45 dias) — Cerrar sitio y oferta
Semana 1-2: Negocian contrato con el landlord. Incluye: clausula de rescision (minimo 6
meses después de abrir si no llega a ocupacion X%), mejoras al inmueble pagadas por duefio
(horno, sistema de A/C) y aumento de renta capped a 2% anual. Dia 14: Antes de firmar,
auditoria legal: ¢ permisos de operacidon?, ;zoning gastronémico?, ¢ servicios activos?.
Semana 3: Disefia menu core (8-12 platos). Criterio: 60% del menu debe tener contribution
margin 240%, 30% entre 35-40%, 10% entre 30-35% (ninguno <30%). Por plato, anota:
ingredientes, proveedores, precio de costo (validar con 2-3 proveedores), PVP propuesto.
Carta fisica + QR: define rol de cada una (fisica = narrativa + venta sugerida; QR = medida de
comportamiento + Reels). Semana 4-6: Valida proveedores. Pide cotizacion de 20 SKUs
(materias primas core). Compara: precio, minimo de compra, frecuencia de entrega, términos
de pago. Elige 2 proveedores por categoria (proteina, verdura, pantry) por redundancia.
Responsable: duefio + operador de cocina.

@ Fase 3: Construcciéon de operaciones (60 dias) — Equipo y sistemas
Semana 1: Recluta maestro de cocina (contrato a prueba, 4 semanas). Auditoria: referencias
de 2 lugares anteriores, test técnico de 2 platos, entrevista sobre competencias (mise en
place, higiene, innovacion). Firma chef de cocina o terceriza si no hay budget. Semana 2:
Recluta gerente de sala (jornada completa). Perfil: minimo 3 afios de experiencia en servicio,
conoce POS, empatia con cliente. Recluta 2-3 meseros (part-time inicialmente). Semana 3-4:
Setup de sistemas: POS (software de punto de venta con historial de platos, clientes,
horarios), inventario (sheet o sistema simple), contabilidad (separar caja diaria de bancos).
Disefia SOP (Standard Operating Procedures): 1 doc = 1 proceso (como servir, como resolver
queja, como limpiar, horarios). Semana 5: Estrategia de contenido digital: asigna responsable
de Reels/TikTok (puede ser community manager part-time o el duefio). Plan: 5 videos/semana
(detras de camaras, prep de platos, testimonios, humor del oficio). Semana 6: Soft opening
setup: fechas (2-6 semanas antes de lanzamiento oficial), lista de 30-50 clientes de prueba
(amigos, familia, influencers locales micro = 1K-5K seguidores), protocolo de medida (NPS
después de comer, foto de cada plato, tiempo de atencion, % de devoluciones). Responsable:
gerente general + jefe de cocina.
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@ Fase 4: Prueba operativa (soft opening, 4-6 semanas) — Auditoria de servicio
Semana 1: Operacion de prueba con 20-30 clientes/dia (no es venta; es debug). Precio: costo
+ 15%. Registra: tiempo de atencion por plato (objetivo: <12 min de la orden a la mesa), % de
platos devueltos, temperatura y presentacion de cada plato (foto), velocidad de pago. Cada
cierre diario: debriefing de 15 min (cocina + sala) para corregir friction. Semana 2-4: Sube
volumen a 50-70 clientes/dia. Ahora si mide cifra: NPS (Net Promoter Score; objetivo 250),
ticket promedio, repeat rate (% que vuelven en 7 dias). Documenta platos con >15%
devolucion (redisefa o quita). Semana 5-6: Testing de estrategia digital: publica 10
Reels/TikToks de soft opening, mide: vistas, engagement (comentarios + shares), CTR (click a
reservar/ubicacion). Vira hacia lo que enganche. Integra feedback: si ves comentarios pidiendo
un plato, pruébalo. Responsable: gerente general + chef (medida operativa) + community
manager (medida digital).

@ Fase 5: Lanzamiento oficial (semana 1 post soft-opening) — Escala con medida
Semana -1 (pre-lanzamiento): Anuncia en Reels/TikTok: 'Abrimos tal fecha'. Invita micro-
influencers gastronémicos de la zona (no celebridades; gente local con 2K-20K followers que
come donde vive). Maneja expectativa: 'Primer mes = aun estamos ajustando'. Semana 1
(lanzamiento oficial): Capacitacion de equipo: cada persona sabe su SOP y el script de
atencion. Primera semana: 80-120 clientes/dia (objetivo: no sobrecargar, validar que la oferta y
precio resuenan). Mide: ticket, NPS, repeat rate, % de clientes que vinieron por Reels/TikTok.
Semana 2-4: Escala segun demanda real. Si NPS <45, pausa expansion y arregla el problema
(puede ser servicio, comida o precio). Si NPS >55 y hay espera, anuncia segunda turno o
expande. Semana 3 en adelante (post-lanzamiento): Publicar Reels cada 3 dias (menos que
soft opening porque ahora la operacion no puede pausar). Mide: impacto de contenido en
ocupacion (pregunta: 'Cémo nos encontraste?'). Mensualmente: revisa margen por categoria
de platos (si <30%, cero descuento o reformula). Responsable: duefio (decisiones) + gerente
general (ejecucién) + community manager (contenido).

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas frecuentes del emprendedor sin experiencia

¢ Cuanto capital necesito para abrir un restaurante sin experiencia?

Depende del tamafio y zona, pero un modelo tipico: 15-25% para permiso y licencias legales, 40%
infraestructura (horno, mesas, sistema POS, cocina), 30% operacional (materia prima 30 dias + nédmina

15 dias), 20% marketing digital, 10% amortiguador de 3 meses. Total minimo: $100K-150K USD en ciudad
grande. La mayoria de los fracasos ocurren porque se gasta todo en mobiliario bonito (40-50% del capital) y no
queda operacional.
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¢ Puedo abrir con un socio aunque nunca haya trabajado en restaurantes?

Solo si el socio tiene experiencia de operacién previa de al menos 3 afos en ese tipo de cocina. No basta con
que 'entienda de negocios'. Un restaurante es un negocio operativo diario; el error en despensa, servicio o
higiene cuesta reputacion irrecuperable. Si los dos son nuevos, contrata un chef tercerizado o un gerente con
track record y paga su experiencia. Es el dinero mejor invertido en afo 1.

¢ Cuanto tarda en llegar al breakeven?

En zona validada con menu core y soft opening correcto: 4-7 meses para cubrir némina + alquiler + servicios.
En zona no validada o menu desordenado: 12-18 meses o nunca. La diferencia es el due diligence de territorio.
Quien salta esa fase promedia 22 meses a breakeven o cierra antes.

¢Necesito una carta fisica o basta con QR?

Obligatorio: carta fisica + QR, cada una con rol distinto. La carta fisica es hospitalidad (el cliente decide en 90
segundos, siente el storytelling del menu, ocurren upsells verbales del mesero). El QR es data (captura clientes
digitales, mide preferencias, alimenta Reels). Quien omite la fisica pierde 18-22% en ticket promedio.
Masterestaurant no permite solo QR.

¢ Como sé cual es el food cost maximo que puedo permitir?

32% es el techo duro. Férmula: (costo ingrediente + merma) / PVP = food cost. Un plato de $20 con
ingredientes de $6 = 30% (OK). De $7 = 35% (alto). De $8+ = 40%+ (fracaso, no te llega a punto de equilibrio).
Si ves que muchos platos superan 32%, reformula precio (sube $2-3) o ingredientes (costo menor, mantén
calidad). Sin eso, el margen no financia némina ni alquiler.

DATOS Y FUENTES

Datos 2026 de abrir un restaurante sin experiencia

Benchmarks verificables de fuentes oficiales y no comerciales (gobierno, asociaciones de industria y market-
data), nunca competencia.

Dato Valor Fuente

33% (promedio histoérico

de las ventas se va en costo de 2010/2013/2016); 32.4% National Restaurant Association —
alimentos y bebidas en el operador (mediana 2024) — para Restaurant operators kept food cost
medio, por encima del tope sano operadores de servicio ratios in check in 2024

limitado
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Dato

prime cost (alimentos + bebidas +
noémina) que separa una unidad
replicable de una que no lo es

Costo de alimentos y bebidas sobre
ventas que reportan como referencia
los operadores full-service

Rotacion anual de personal en
restaurantes de servicio limitado en
EE. UU.

porcentaje de aperturas de
restaurantes que no llegan al tercer
afo, segun el estudio longitudinal de
H.G. Parsa (Ohio State University)
sobre 2.500 restaurante

de rotacion anual promedio en el
sector restaurantero, la tasa que
convierte cada receta no
documentada en pérdida de
conocimiento

Propiedad Intelectual de Masterestaurant® — Exclusivo para Lideres de Sector -

Autor: Diego F. Parra -

Valor

60% o menos de las ventas
totales (prime cost de un
restaurante limited-service)
(2026)

32.0% de las ventas (mediana,
no 30%) (2025)

110 percent (hourly turnover,
limited-service/quick-service
restaurants, Q3 2025, rolling
12-month basis)

57 a 61 por ciento en el
periodo de tres afios 1996-
1999 (H.G. Parsa resume
después su propia
investigacion en 'solo alre

79% (Leisure & Hospitality)
(2023)

Editor: MASTERESTAURANT®

Fuente

Toast (Restaurant365 / regla estandar de
la industria — no 'Restaurant Business /
Technomic 2026') — How to Calculate
Prime Cost [Restaurant Prime Cost
Formula]

National Restaurant Association
(restaurant.org) — Restaurant operators
kept food cost ratios in check in 2024

Black Box Intelligence — Restaurant
employee turnover: the real cost, and
how to bring it down 2025

The Ohio State University
(news.osu.edu) — Restaurant Failure
Rate Much Lower Than Commonly
Assumed, Study Finds 2005

Award.co, citando datos del US Bureau
of Labor Statistics (BLS) — Employee
Turnover Rates By Industry 2023

masterestaurant.com

Q Contenido creado con asistencia de IA, revisado por el equipo editorial d¢ MASTERESTAURANT.
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