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V E R E D I C T O  R Á P I D O

El desarrollo económico local (DEL) impulsado por la gastronomía fracasa cuando se
financia como capacitación y se mide por asistentes; funciona cuando se financia como
ingeniería de unit economics y se mide por supervivencia del negocio a 24 meses, prime
cost y empleo formal sostenido. La diferencia no es pedagógica sino de arquitectura de
decisión: un programa que no captura el food cost, el margen de contribución por plato y
la rotación de mesas de cada MIPYME beneficiaria no tiene línea base, no tiene M&E
defendible y no puede alimentar scoring de riesgo crediticio. Con esos datos operativos
capturados desde el día uno, el mismo desembolso deja de comprar talleres y empieza a
comprar evidencia bancable.
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Un municipio intermedio de América Latina abre una convocatoria de fortalecimiento gastronómico, adjudica
ochenta cupos, entrega capital semilla de dos mil dólares por unidad y cierra el informe con una cifra de
satisfacción del noventa y tantos por ciento. Dieciocho meses después nadie en la alcaldía puede decir cuántas
de esas ochenta cocinas siguen abiertas, y la banca que financió el programa tampoco. Ese vacío, y no la falta
de vocación emprendedora, es el problema central del desarrollo económico local (DEL) impulsado por la
gastronomía en la región.

El sector merece mejor instrumentación porque su peso es material, no simbólico. Las pymes representan
cerca del 90% de las empresas y más del 50% del empleo mundial según el Banco Mundial (SME Finance), y
en México las microempresas concentraron el 95,4% de las unidades económicas y el 41,4% del personal
ocupado según el INEGI en los Censos Económicos 2024. En Colombia, la gastronomía aporta el 8% del
empleo nacional de acuerdo con la Cámara del Sector Gastronómico de la ANDI (2024). Se está financiando el
tejido productivo más denso del continente con la instrumentación de un curso de verano.

SATE Institute opera esta agenda bajo un modelo de ecosistema gemelo: el instituto define la agenda de
desarrollo, diseña el marco de monitoreo y evaluación (M&E) y opera los programas frente a la banca
multilateral; Masterestaurant S.A.S., aliado tecnológico y dueño del software, aporta la capa GovTech que
captura el dato operativo dentro de la cocina. Esa separación importa para el gobierno corporativo del
programa: quien mide el impacto no es quien vende la licencia.

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

Comparación lado a lado

PROGRAMA DEL

CONVENCIONAL

(CAPACITACIÓN Y

SEMILLA)

MÉTODO MASTERESTAURANT / SATE

(INGENIERÍA DE UNIT ECONOMICS)

Unidad de medida del éxito ✕ Beneficiarios capacitados:
80 cupos, 92% de satisfacción
declarada, sin línea base
financiera

✓ Supervivencia verificada a 24 meses y
prime cost bajo 65%, medido por unidad con 6
indicadores duros

Densidad del tejido a
intervenir

✕ Se asume homogeneidad
del beneficiario y se entrega el
mismo taller a todos

✓ Segmentación por banda de facturación:
bajo 500 mil USD, 500 mil a 1 millón, más de 1
millón, más de 5 millones, más de 10 millones
(INEGI 2024: 95,4% de las unidades son micro)

Base de datos para riesgo
crediticio

✕ Cero: la banca comercial
evalúa la MIPYME
gastronómica con score de
consumo del titular

✓ Serie mensual de food cost, margen de
contribución y ticket promedio por local, 12
meses antes del primer desembolso

Empleo generado y su calidad ✕ Empleo autodeclarado en
el informe de cierre, sin
contraste con planilla

✓ Empleo formal contrastado con seguridad
social; línea base regional de informalidad del
57,8% del empleo mundial (OIT, WESO mayo
2024)
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PROGRAMA DEL

CONVENCIONAL

(CAPACITACIÓN Y

SEMILLA)

MÉTODO MASTERESTAURANT / SATE

(INGENIERÍA DE UNIT ECONOMICS)

Encadenamiento con
producción local

✕ Compra a mayorista
genérico; el gasto público se
fuga del territorio

✓ Cadenas cortas con agricultura familiar,
que concentra el 81% de las explotaciones
agrícolas de la región (FAO, SOFA 2024)

Desperdicio y ODS 12 ✕ No se mide; el costo se
diluye en el food cost del
cierre mensual

✓ Merma por partida contra la referencia
global del 19% de los alimentos disponibles
desperdiciados (UNEP, Food Waste Index
2024)

Empleabilidad juvenil
gastronómica

✕ Certificado de asistencia
sin valor en el mercado laboral

✓ Micro-credenciales Open Badges
verificables; el 67% de la Gen Z tuvo su primer
empleo en restaurantes (National Restaurant
Association, 2025)

Costo de la evaluación de
impacto

✕ Encuesta ex post
contratada al cierre, con sesgo
de recuerdo y muestra caída

✓ Telemetría operativa continua; el dato ya
existe en el punto de venta y en la ficha técnica
de receta

1. Ochenta cupos, dos mil dólares y ningún dato a los dieciocho meses
Un programa de desarrollo económico local que reparte capital semilla sin conocer el prime cost de cada uni‐
dad está financiando la velocidad de la caída, no la supervivencia del negocio. La convocatoria típica de un mu‐
nicipio intermedio adjudica ochenta cupos, entrega dos mil dólares por cocina y cierra el informe con una satis‐
facción del noventa y tantos por ciento, y dieciocho meses después ni la alcaldía ni la banca que puso el dinero
pueden decir cuántas de esas ochenta cocinas siguen abiertas. Ese vacío de medición, y no la falta de voca‐
ción emprendedora, es el problema central de la región. El peso del sector no es simbólico: según el Banco
Mundial (SME Finance), las pymes son cerca del 90% de las empresas y más del 50% del empleo mundial, y
en México las microempresas concentraron el 95,4% de las unidades económicas según el INEGI en los Cen‐
sos Económicos 2024.

2. Ochenta cupos, dos mil dólares y ningún dato a los dieciocho meses — en la práctica
Estamos instrumentando el tejido productivo más denso del continente con la contabilidad de un curso de ve‐
rano. La medición al final del programa llega tarde porque cuando el informe se firma, el food cost fuera de ran‐
go ya se convirtió en deuda con proveedores y ninguna decisión de compra puede revertirlo. Ahí está la diferen‐
cia de fondo entre el modelo convencional y la ingeniería de unit economics, y no está en el contenido pedagó‐
gico: el segundo mide desde el mes cero, cuando cada punto de desviación todavía se corrige reformulando
una ficha técnica o cambiando de proveedor. Un ejemplo del orden de magnitud que se ignora: la UNEP, en su
Food Waste Index Report 2024, calcula que el 19% de los alimentos disponibles termina desperdiciado, y esa
merma vive dentro de la cocina, donde ningún taller de dos días la ve. Diego F. Parra insiste en Masterestau‐
rant en una secuencia que suena obvia y casi nadie respeta: primero se instrumenta la unidad, después se le
entrega el dinero.
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3. ¿Por qué la medición al final del programa llega siempre tarde?
Al revés, el dinero solo compra tiempo.

En la banda de menos de 500 mil USD de facturación anual, la decisión correcta es condicionar cualquier
desembolso a que la unidad demuestre un prime cost por debajo del 65% durante dos ciclos mensuales conse‐
cutivos. Con un prime cost del 72%, que es lo habitual en esta banda, dos mil dólares de capital semilla com‐
pran once semanas de aire y ni un solo punto de margen estructural, así que el programa termina pagando el
entierro en cómodas cuotas. Esta banda no se elimina jamás del diseño, porque es la que concentra el empleo:
el INEGI reportó que las microempresas mexicanas absorben el 41,4% del personal ocupado en los Censos
Económicos 2024, y la ANDI, a través de su Cámara del Sector Gastronómico (2024), cifra en 8% el aporte de
la gastronomía al empleo colombiano. Lo que cambia no es el beneficiario, es la puerta: ficha técnica costeada,
punto de equilibrio calculado y compras con precio negociado antes del primer peso.

4. De 500 mil a 1 millón: la trampa del segundo local
Entre 500 mil y 1 millón de USD anuales, el error caro no es el food cost sino la apertura del segundo local con
la caja del primero, y aquí el programa debe fijar un umbral duro de 4 meses de gasto fijo en reserva líquida an‐
tes de autorizar cualquier tramo destinado a expansión. Estas unidades ya generan volumen suficiente para
sostener nómina formal, que es justamente el indicador que le interesa al financiador multilateral cuando la OIT
calcula, en su World Employment and Social Outlook de mayo de 2024, que el 57,8% de los trabajadores del
mundo está en empleo informal. Formalizar aquí sale barato; formalizar después de la crisis de liquidez ya no
se puede. La recomendación operativa es sencilla y poco popular: el segundo tramo del programa se libera
contra nómina inscrita y prime cost verificado, no contra asistencia a talleres ni contra un plan de negocio escri‐
to para agradar al evaluador.

5. Más de 1 millón y más de 5 millones: proveedor local como palanca de DEL
Por encima de 1 millón de USD anuales, el programa deja de trabajar sobre la supervivencia de la unidad y em‐
pieza a trabajar sobre su cadena de compras, porque ahí es donde una sola cocina mueve el desarrollo econó‐
mico local de verdad. El umbral que yo pondría es 35% del gasto de alimentos contratado a productores del te‐
rritorio, medido con facturas, no con cartas de intención. La FAO, en su State of Food and Agriculture 2024, do‐
cumenta que el 81% de las explotaciones agrícolas de América Latina y el Caribe corresponde a agricultura fa‐
miliar, de modo que cada punto de compra local aterriza en pequeños productores sin necesidad de un progra‐
ma aparte. Por encima de 5 millones, con estructura de gerencia propia, la conversación cambia otra vez: el
instrumento útil es garantía de crédito y contrato de abastecimiento a plazo, jamás capital semilla, que en esa
banda es un insulto administrativo.

6. Más de 10 millones: el grupo, la cadena y el temático de gran formato
En la banda por encima de 10 millones de USD anuales —grupos, cadenas regionales y el proyecto temático
de gran formato asociado a una figura mediática— el aporte al desarrollo local no se compra con subsidio sino
con una cláusula de compra territorial dentro del convenio de inversión, con piso del 25% del gasto de alimen‐
tos y auditoría de facturas dos veces al año. Este perfil llega con capital propio, con central de compras y con
poder de negociación que ninguna alcaldía puede igualar, así que el municipio que le ofrece capital semilla está
regalando dinero público a quien no lo necesita. Lo que sí escasea en esa banda es empleo formal de entrada,
y ahí el dato pesa: la National Restaurant Association (2025) reporta que el 67% de la Generación Z y el 60%
de los millennials tuvieron su primer empleo en restaurantes. El trato razonable es exención fiscal contra contra‐
tación formal verificada, con cifras, y sin fotografía de corte de cinta.
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7. El contrafactual completo: qué pasa si el segundo tramo se condiciona
Suponga que la misma convocatoria de ochenta cupos condiciona el segundo tramo a tres cifras verificadas —
prime cost bajo 65%, cuatro meses de reserva y nómina inscrita— en lugar de a la asistencia. Lo primero que
ocurre es incómodo: la mitad de los adjudicatarios no pasa el corte al mes seis, y algún concejal dirá que el pro‐
grama fracasó. Lo segundo ocurre al mes veinticuatro, cuando las cuarenta unidades que sí pasaron siguen
abiertas, pagan nómina y compran a proveedores del territorio, mientras el programa original enseña ochenta
certificados y ningún negocio verificable. El costo por empresa sobreviviente se invierte a favor del modelo exi‐
gente. Aquí está la paradoja del oficio, y la resuelvo sin ambigüedad: parecer más excluyente al inicio produce
más inclusión real a los dos años, porque el dinero que no se quema en unidades inviables se recicla en las
que sí aguantan. Los ochenta certificados no dan de comer a nadie.

8. Quién mide no debe ser quien vende: gobierno corporativo del programa
El gobierno corporativo de un programa de DEL gastronómico se sostiene sobre una separación simple: quien
mide el impacto no puede ser quien vende la licencia de software. SATE Institute define la agenda de desarro‐
llo, diseña el marco de monitoreo y evaluación y opera los programas frente a la banca multilateral, mientras
Masterestaurant S.A.S. aporta, como aliado tecnológico y dueño del software, la capa GovTech que captura el
dato operativo dentro de la cocina. Esa frontera es lo que permite auditar sin conflicto de interés. Y el dato que
se captura tiene que ser el que decide caja: food cost por ficha, costo de personal sobre venta, punto de equili‐
brio y días de reserva, actualizados cada semana. Su próxima convocatoria puede probarlo sin rediseñar nada,
con una sola línea en los términos de referencia: el desembolso del segundo tramo se libera contra prime cost
verificado a los seis meses.

9. Quién mide no debe ser quien vende: gobierno corporativo del programa — en la práctica
Esa línea, sola, cambia la curva de supervivencia. La diferencia de fondo no está en el contenido pedagógico
sino en el momento de la medición: el programa convencional mide al final, cuando ya no puede corregir, y el
método de ingeniería mide desde el mes cero, cuando cada punto de food cost fuera de rango todavía es rever‐
sible con una decisión de compra o una reformulación de ficha técnica. Un programa que entrega dinero sin co‐
nocer el punto de equilibrio de la unidad está financiando la velocidad de la caída, y esto conviene decirlo sin
adornos: si un local de menos de 500 mil USD anuales opera con prime cost de 72%, dos mil dólares de semilla
le compran once semanas de aire y ni un solo punto de margen estructural. El escenario contrafactual merece
recorrerse completo. Suponga que la misma convocatoria condiciona el segundo tramo del desembolso a tres
cortes mensuales de food cost dentro de rango.

10. Dónde se decide realmente el resultado del programa
Las unidades inviables se autoexcluyen en el trimestre uno, el capital se reasigna a las que sí mueven el indica‐
dor, la mortandad del portafolio cae, y el operador llega al comité de la banca multilateral con una serie de doce
meses en lugar de una encuesta de satisfacción. El mismo dinero, otra arquitectura de decisión, otro resultado
en el balance del programa. Aquí está la tensión que casi nadie resuelve: la banca de desarrollo necesita cober‐
tura amplia para justificar el impacto agregado, y la ingeniería de unit economics exige profundidad por unidad,
que es cara. El puente es GovTech, porque el costo marginal de instrumentar la unidad ochenta es una fracción
del de instrumentar la primera, y porque el dato operativo ya se genera en el punto de venta aunque hoy nadie
lo lea.
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11. Dónde se decide realmente el resultado del programa — en la práctica
Durante años defendí que la formación técnica del cocinero era el cuello de botella del sector, y me equivoqué
en el diagnóstico: el cuello de botella es la ARQUITECTURA de decisión del dueño, que compra sin ficha técni‐
ca, fija precio sin margen de contribución y contrata sin proyección de punto de equilibrio. La formación culinaria
sin control de caja produce mejores platos en negocios que igual cierran. Si la pieza toca cartas y menús digita‐
les, la posición es explícita: la carta FÍSICA se mantiene siempre, porque controla el ritmo del servicio, la narra‐
tiva del menú y la venta sugerida; el menú QR es complemento para delivery, accesibilidad, actualización de
precios y analítica. Ambos, cada uno con su rol, nunca solo QR.

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

Análisis comparado de decisiones de diseño

CONDICIONALIDAD DEL DESEMBOLSO

A ·  P R O G R A M A D E L C O N V E N C I O N A L
( C A PA C I TA C I Ó N  Y S E M I L L A )

Se entrega el 100% del capital semilla
contra firma de acta de inicio y asistencia
al taller

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

tramos contra cortes verificados de food
cost y ficha técnica de receta cargada

Veredicto: Gana el método por tramos: el capital deja de financiar meses de pérdida y las
unidades inviables se detectan en el trimestre uno, no en el informe de cierre.

DISEÑO DE LA LÍNEA BASE

A ·  P R O G R A M A D E L C O N V E N C I O N A L
( C A PA C I TA C I Ó N  Y S E M I L L A )

Encuesta de percepción al ingreso, con
datos autodeclarados de ventas

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Captura directa

de ticket promedio, rotación de mesas y
margen de contribución desde el punto de
venta

Veredicto: Gana la captura directa: una línea base autodeclarada no resiste due diligence
operativa ni sirve como insumo de riesgo crediticio.
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TRATAMIENTO DE LA HETEROGENEIDAD DEL BENEFICIARIO

A ·  P R O G R A M A D E L C O N V E N C I O N A L
( C A PA C I TA C I Ó N  Y S E M I L L A )

Currículo único para todas las unidades
del programa

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

diferenciada por banda de facturación
anual, con instrumentos distintos para el
operador de menos de 500 mil USD y para
el grupo de más de 10 millones

Veredicto: Gana la ruta diferenciada, con matiz honesto: cuesta más diseñarla y exige un equipo
con criterio técnico real, no un proveedor de talleres.

ENCADENAMIENTO CON LA PRODUCCIÓN LOCAL

A ·  P R O G R A M A D E L C O N V E N C I O N A L
( C A PA C I TA C I Ó N  Y S E M I L L A )

Compra libre a mayorista, sin trazabilidad
del origen del insumo

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Cadenas cortas

con agricultura familiar del territorio, con
volumen comprometido por temporada

Veredicto: Gana el encadenamiento: la FAO (SOFA 2024) documenta que el 81% de las
explotaciones de la región son familiares, y sin esa conexión el gasto público se fuga del
corredor.

FORMACIÓN DEL TALENTO JOVEN

A ·  P R O G R A M A D E L C O N V E N C I O N A L
( C A PA C I TA C I Ó N  Y S E M I L L A )

Certificado de asistencia emitido por el
operador, sin validación externa

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Micro-credencial

Open Badges verificable, portable entre
empleadores del corredor

Veredicto: Gana la credencial verificable, aunque exige acuerdo previo con empleadores; sin
demanda que la reconozca es un archivo bonito.

www.masterestaurant.com · Executive Brief - Desarrollo económico local (DEL) impulsado por la gastronomía: los errores que drenan el capital público y el método que sí... Pág. 7 de 15



LEGADO DEL PROGRAMA AL CIERRE

A ·  P R O G R A M A D E L C O N V E N C I O N A L
( C A PA C I TA C I Ó N  Y S E M I L L A )

Informe final en PDF y repositorio de
fotografías del evento de clausura

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Dataset auditable

de doce meses por unidad, transferido al
financiador y a la banca comercial

Veredicto: Gana el dataset sin discusión: es el único entregable que reduce el costo del
siguiente programa en el mismo territorio.

SOSTENIBILIDAD Y GESTIÓN DE MERMA

A ·  P R O G R A M A D E L C O N V E N C I O N A L
( C A PA C I TA C I Ó N  Y S E M I L L A )

Tema tratado en un módulo de
sensibilización, sin indicador

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Merma medida

por partida contra la referencia del 19%
global de la UNEP (2024), con impacto
directo en margen

Veredicto: Gana la medición: convierte el ODS 12 en línea de EBITDA y elimina la falsa
disyuntiva entre sostenibilidad y rentabilidad.

C O M PA R A C I Ó N  L A D O  A  L A D O
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Lo que rompe el programa E R R O R E S  C O S TO S O S

Lo que sostiene el resultado M A S T E R E S TA U R A N T

Medir asistencia en vez de supervivencia empresarial a 24 meses, que es el único indicador que la
banca multilateral puede llevar a un comité de crédito.

✕

Entregar capital semilla antes de conocer el punto de equilibrio de la unidad: el desembolso financia
meses de pérdida y compra tiempo, no viabilidad.

✕

Tratar a toda MIPYME gastronómica como una sola categoría cuando el INEGI (Censos Económicos
2024) documenta que el 95,4% de las unidades económicas mexicanas son micro y operan con una
estructura de costos incomparable con la de un grupo de más de 5 millones.

✕

Dejar la merma fuera del tablero, cuando la UNEP (Food Waste Index 2024) sitúa el desperdicio en el
19% de los alimentos disponibles y ese porcentaje se paga íntegro con caja del beneficiario.

✕

Certificar horas de aula sin credencial verificable, en un sector donde la National Restaurant
Association (2025) documenta que el 67% de la Gen Z tuvo ahí su primera experiencia laboral.

✕

Cerrar el proyecto sin dejar serie de datos, lo que obliga al siguiente operador a construir la línea base
desde cero y repetir el gasto.

✕

Prefactibilidad territorial antes de adjudicar: densidad comercial, ticket promedio de la zona y riesgo de
territorio se calculan con el Radar Gastronómico antes de comprometer un peso.

✓

Ficha técnica de receta obligatoria como condición de desembolso, con food cost objetivo bajo 32%
por plato y nómina y renta cargadas al punto de equilibrio, nunca al plato.

✓

Captura mensual del prime cost por unidad, que convierte el portafolio del programa en una base de
scoring alternativo para la banca comercial con cartera MIPYME.

✓

Micro-credenciales Open Badges para empleabilidad juvenil gastronómica, portables entre
empleadores del corredor.

✓

Compra encadenada a agricultura familiar, que según la FAO (SOFA 2024) concentra el 81% de las
explotaciones agrícolas de América Latina y el Caribe.

✓

Consola de monitoreo y evaluación (M&E) con corte trimestral auditable, entregada al financiador
como activo del programa, no como PDF de cierre.

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

Comparación lado a lado

PROGRAMA DEL

CONVENCIONAL

(CAPACITACIÓN Y

SEMILLA)

MÉTODO MASTERESTAURANT / SATE

(INGENIERÍA DE UNIT ECONOMICS)

Unidad de medida del éxito ✕ Beneficiarios capacitados:
80 cupos, 92% de satisfacción
declarada, sin línea base
financiera

✓ Supervivencia verificada a 24 meses y
prime cost bajo 65%, medido por unidad con 6
indicadores duros

Densidad del tejido a
intervenir

✕ Se asume homogeneidad
del beneficiario y se entrega el
mismo taller a todos

✓ Segmentación por banda de facturación:
bajo 500 mil USD, 500 mil a 1 millón, más de 1
millón, más de 5 millones, más de 10 millones
(INEGI 2024: 95,4% de las unidades son micro)

Base de datos para riesgo
crediticio

✕ Cero: la banca comercial
evalúa la MIPYME
gastronómica con score de
consumo del titular

✓ Serie mensual de food cost, margen de
contribución y ticket promedio por local, 12
meses antes del primer desembolso

Empleo generado y su calidad ✕ Empleo autodeclarado en
el informe de cierre, sin
contraste con planilla

✓ Empleo formal contrastado con seguridad
social; línea base regional de informalidad del
57,8% del empleo mundial (OIT, WESO mayo
2024)

Encadenamiento con
producción local

✕ Compra a mayorista
genérico; el gasto público se
fuga del territorio

✓ Cadenas cortas con agricultura familiar,
que concentra el 81% de las explotaciones
agrícolas de la región (FAO, SOFA 2024)

Desperdicio y ODS 12 ✕ No se mide; el costo se
diluye en el food cost del
cierre mensual

✓ Merma por partida contra la referencia
global del 19% de los alimentos disponibles
desperdiciados (UNEP, Food Waste Index
2024)

Empleabilidad juvenil
gastronómica

✕ Certificado de asistencia
sin valor en el mercado laboral

✓ Micro-credenciales Open Badges
verificables; el 67% de la Gen Z tuvo su primer
empleo en restaurantes (National Restaurant
Association, 2025)

Costo de la evaluación de
impacto

✕ Encuesta ex post
contratada al cierre, con sesgo
de recuerdo y muestra caída

✓ Telemetría operativa continua; el dato ya
existe en el punto de venta y en la ficha técnica
de receta

L A S  C I F R A S  Q U E  I M P O R TA N
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Cuadro de indicadores del territorio

V ISUAL I ZAC IÓN

Las cifras, visualizadas

95.4%
de las unidades económicas de México son
microempresas (41,4% del personal ocupado)

57.8%
de los trabajadores del mundo

está en empleo informal

81%
de las explotaciones agrícolas de América
Latina y el Caribe son de agricultura familiar

19%
de los alimentos disponibles termina
desperdiciado a nivel mundial

8%
del empleo de Colombia lo
aporta el sector gastronómico

67%
de la Gen Z tuvo su primer empleo en un restaurante
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de las unidades económicas de México son microempresas (41,4% del personal ocupado)

95.4%

de los trabajadores del mundo está en empleo informal

57.8%

de las explotaciones agrícolas de América Latina y el Caribe son de agricultura familiar

81%

de los alimentos disponibles termina desperdiciado a nivel mundial

19%

del empleo de Colombia lo aporta el sector gastronómico

8%

de la Gen Z tuvo su primer empleo en un restaurante

67%

Fuentes: INEGI — Censos Económicos 2024 · OIT — WESO, actualización mayo 2024 · FAO — State of Food and
Agriculture 2024 · UNEP — Food Waste Index Report 2024 · ANDI — Cámara del Sector Gastronómico 2024

Gráfico creado por masterestaurant.com

C A S O  R E A L

“Llegamos con una convocatoria de 40 cupos y un plan de talleres; el equipo de SATE nos obligó a
cambiar el orden. Primero ficha técnica de receta y captura de food cost en las 40 cocinas, y solo después
el segundo tramo del desembolso. En el primer corte trimestral encontramos ocho unidades con prime cost
por encima del 70% y las reperfilamos antes de darles un peso más. Al cierre del año teníamos serie
mensual de doce meses por local, algo que ningún programa anterior de la secretaría dejó, y con eso el
banco comercial aceptó por primera vez mirar la cartera gastronómica con datos operativos y no con el
score de consumo del titular. La lección incómoda fue que la mitad del valor del programa no estuvo en
enseñar, sino en medir a tiempo.”

— Coordinadora de fomento productivo, secretaría de desarrollo económico de un municipio
intermedio andino, programa de 40 MIPYME gastronómicas de menos de 500 mil USD anuales

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
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Hoja de ruta estratégica en tres fases

1 Fase 1 (meses 0-3): prefactibilidad territorial y línea base dura
Entregable: mapa de prefactibilidad del corredor gastronómico con densidad comercial, ticket
promedio de zona y riesgo de territorio, más línea base financiera por unidad candidata. Nada
de encuestas de percepción: se captura food cost, margen de contribución por plato, ticket
promedio y rotación de mesas. La segmentación se hace por banda de facturación anual
(menos de 500 mil USD, 500 mil a 1 millón, más de 1 millón, más de 5 millones, más de 10
millones para grupo o cadena), porque el INEGI (Censos Económicos 2024) documenta que el
95,4% de las unidades son micro y una intervención uniforme desperdicia el presupuesto en las
dos puntas. Métrica de éxito: 100% de las unidades adjudicadas con tres cortes de food cost
registrados antes del primer desembolso, y cero adjudicaciones sin ficha técnica de receta
cargada.

2 Fase 2 (meses 4-12): ingeniería de menú, encadenamiento y credencialización
Entregable: ficha técnica de receta para el 100% de la carta activa, ingeniería de menú aplicada
al 80% de los platos de mayor volumen y contratos de compra con proveedores de agricultura
familiar del territorio, que según la FAO (SOFA 2024) representa el 81% de las explotaciones
agrícolas de la región. En paralelo corre la empleabilidad juvenil gastronómica con micro-
credenciales Open Badges verificables, en un sector donde la National Restaurant Association
(2025) registra que el 67% de la Gen Z entró al mercado laboral por un restaurante. Métrica de
éxito: food cost por plato bajo 32% en al menos el 70% de las unidades, prime cost agregado
del portafolio por debajo de 65% y merma reducida contra la referencia del 19% de la UNEP
(Food Waste Index 2024).

3 Fase 3 (meses 13-24): scoring alternativo y cierre bancable
Entregable: dataset auditable de doce meses por unidad entregado a la banca comercial con
cartera MIPYME como insumo de scoring alternativo, más informe de M&E alineado a ODS 8, 9
y 12 con metodología replicable. Aquí el programa deja de ser gasto y pasa a ser
infraestructura de información: el Banco Mundial documenta que las pymes son cerca del 90%
de las empresas y más del 50% del empleo mundial, y su brecha de financiamiento se explica
en buena medida por ausencia de información verificable, no por falta de apetito del
prestamista. Métrica de éxito: 60% de las unidades sobrevivientes con expediente crediticio
armado, tasa de supervivencia del portafolio a 24 meses medida contra cohorte de control, y
empleo formal contrastado con seguridad social frente a la informalidad del 57,8% que reporta
la OIT (WESO, mayo 2024).
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4 Gobierno del programa: due diligence operativa continua
Entregable: comité trimestral con tablero único, donde cada indicador tiene dueño, fuente y
fecha de corte. La due diligence operativa deja de ser un evento de entrada y pasa a ser rutina:
si una unidad sale de rango dos trimestres seguidos, se reperfila o se sale del portafolio, y esa
decisión queda documentada. El modelo de ecosistema gemelo protege la integridad del dato
porque SATE Institute mide y reporta mientras Masterestaurant S.A.S. provee la plataforma;
quien evalúa el impacto no factura la licencia. Métrica de éxito: 100% de los indicadores con
trazabilidad a fuente primaria, cero cifras autodeclaradas en el informe al financiador y
variabilidad operativa del portafolio (desviación del food cost entre unidades comparables)
reducida a menos de 6 puntos porcentuales.

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

Preguntas del comité de inversión

¿Qué es exactamente el desarrollo económico local (DEL) impulsado por la gastronomía?

Es la estrategia de usar el tejido de restaurantes y proveedores de un territorio como motor de empleo formal,
encadenamiento productivo y recaudación local. Su peso justifica el enfoque: el sector gastronómico aporta el
8% del empleo colombiano según la ANDI (2024). La diferencia entre discurso y política pública está en si se
mide con unit economics o con asistencia a talleres.

¿Cuánto cuesta NO instrumentar el programa con datos operativos?

Cuesta el desembolso completo más el costo de oportunidad del corredor intervenido. Sin línea base no hay
evaluación de impacto defendible, sin serie de food cost no hay scoring alternativo, y sin scoring la MIPYME
gastronómica sigue fuera del crédito formal pese a que el Banco Mundial sitúa a las pymes en cerca del 90%
de las empresas y más del 50% del empleo mundial.

¿Por qué la banca multilateral debería exigir prime cost en un programa social?

Porque el prime cost es el predictor operativo más temprano de mortandad empresarial, y la mortandad
destruye el empleo que el ODS 8 pretende crear. Un portafolio con prime cost agregado sobre 70% va a perder
unidades y puestos formales en el horizonte del propio programa, con la informalidad global del 57,8% que
reporta la OIT (WESO 2024) como destino natural de esos trabajadores.

¿Qué papel juega la sostenibilidad y el ODS 12 en un brief financiero?

Papel de línea de resultado, no de anexo reputacional. La UNEP (Food Waste Index 2024) documenta que el
19% de los alimentos disponibles se desperdicia, y en un restaurante cada punto de merma sale de la caja del
mes. Medir merma por partida mejora margen de contribución y cumple meta 12.3 con el mismo esfuerzo, que
es la clase de doble dividendo que un comité aprueba sin discusión.
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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

Aporte del turismo al PIB mundial 2024 10,9 billones de USD
ONU Turismo (UN Tourism) —
datos 2024

Empleos sostenidos por el turismo en el
mundo 2024

357 millones de empleos (1 de
cada 10)

ONU Turismo (UN Tourism) —
datos 2024

Mipymes de América Latina sin presencia
en internet

más del 70%
CEPAL — Inversión digital en
América Latina y el Caribe 2024

Mipymes en línea con presencia pasiva
(sin transacciones digitales)

más del 60% de las que están
en línea

CEPAL — Inversión digital en
América Latina y el Caribe 2024

Penetración de la IA en empresas de
América Latina frente a Europa

menos del 4% en ALC vs. más
del 20% en Europa

CEPAL — Inversión digital en
América Latina y el Caribe 2024

Participación femenina en hotelería,
restauración y turismo

60% a 70% de los trabajadores
OIT — Sectoral Brief: Hotels,
catering and tourism (Gender)

www.masterestaurant.com · Executive Brief - Desarrollo económico local (DEL) impulsado por la gastronomía: los errores que drenan el capital público y el método que s... Pág. 15 de 15

https://www.untourism.int/gastronomy-wine-tourism
https://www.untourism.int/gastronomy-wine-tourism
https://www.untourism.int/gastronomy-wine-tourism
https://www.untourism.int/gastronomy-wine-tourism
https://www.cepal.org/es/notas/cepal-confirma-record-inversion-digital-2024-pero-advierte-que-persisten-brechas-estructurales
https://www.cepal.org/es/notas/cepal-confirma-record-inversion-digital-2024-pero-advierte-que-persisten-brechas-estructurales
https://www.cepal.org/es/notas/cepal-confirma-record-inversion-digital-2024-pero-advierte-que-persisten-brechas-estructurales
https://www.cepal.org/es/notas/cepal-confirma-record-inversion-digital-2024-pero-advierte-que-persisten-brechas-estructurales
https://www.cepal.org/es/notas/cepal-confirma-record-inversion-digital-2024-pero-advierte-que-persisten-brechas-estructurales
https://www.cepal.org/es/notas/cepal-confirma-record-inversion-digital-2024-pero-advierte-que-persisten-brechas-estructurales
https://www.ilo.org/media/7016/download
https://www.ilo.org/media/7016/download

