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VEREDICTO RAPIDO

El error: generadores de recetas sin validacion de insumos, recetas fantasma sin
rastreabilidad, subrecuento de PDA, falta de M&E. Consecuencia: food cost incontrolado,
mortandad de MIPYME, exclusién financiera de banca multilateral. EIl método correcto:
economia circular operativa con M&E continuo, generadores de recetas calibrados a
disponibilidad territorial, cadenas cortas de suministro, scoring de sostenibilidad para
acceso crediticio. Resultado: 12-18% reduccién de PDA, +0.8 pp de margen operativo,
reposicionamiento ante banca formal.

Checklist Checklist verificable con criterio de “hecho” medible por item - 21 min de lectura - 2026-10-26

En América Latina y el Caribe, 30-40% de los alimentos producidos se pierden o desperdician en la cadena de
suministro, y hasta 50% de esa pérdida ocurre en servicios de alimentos (restaurantes, hoteles). Un restaurante
promedio de 80 cubiertos/dia en zona urbana pierde USD 8.000-12.000/afio en PDA (Pérdidas y Desperdicios
de Alimentos) solo por recetas sin validacion territorial y falta de control de baja.

Para banca multilateral, esa ineficiencia es indicador de riesgo crediticio (mortandad de MIPYME en 3 afios =
42% en la region).

El ODS 12 (Produccion y Consumo Responsables, meta 12.3: 'para 2030, reducir a la mitad el desperdicio per
capita mundial de alimentos') y ODS 8 (Trabajo Decente) se intersectan en cocina: una MIPYME que no cierra
el ciclo de insumos no genera empleo formal sostenible. Banca multilateral (Grupo BID, Banco Mundial, CAF)
ahora califica MIPYME gastrondmicas con indicadores de economia circular + M&E operativa como **requisito
de prefactibilidad territorial** para lineas de crédito.

Diego F. Parra (Masterestaurant, 8.400+ restaurantes auditorios en 43 paises) ha documentado que sin
generadores de recetas validados y sin rastreabilidad de baja, el error mas costoso es el **descuadre
permanente entre receta tedrica y realidad territorial** — un restaurante en zona rural con acceso

a 3 proveedores genera desperdicio 40% mayor que uno urbano con 12, pero sigue usando

recetas estandarizadas.

El impacto: food cost 28-34% vs el rango sano de 24-26%, margen operativo negativo, exclusion automatica de
lineas de crédito institucional.

COMPARACION LADO A LADO
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Pérdidas y desperdicios de alimentos cocina: comparacién lado a lado

Fuente de recetas

Rastreabilidad de baja

Pérdidas y desperdicios (PDA)

Ciclo de insumos

Acceso financiero

Indicador ODS 8/9/12

ERROR: ECONOMIA CIRCULAR
SIN M&E

X Generadores de recetas
genéricos (modelos estandar sin
validacion territorial); se usan recetas
tedricas que no convergen con

insumos locales disponibles.

X Baja sin registrar; descuadre de
inventario +15%; no se sabe si es
robo, mal cierre o ineficiencia de
corte.

X No se miden; se estima 'por 0jo';
food cost fluctiia 22-36% mes a mes;
margen operativo impredecible.

X Proveedor Unico o compras por
oferta; exceso de stock que expira;
capacidad ociosa en cocina por falta
de recetas adaptadas.

X Sin M&E operativa, banca
multilateral rechaza crédito; food cost
inestable descalifica al restaurante
de lineas formales (Banco Mundial,
BID); acceso solo a usura local.

X Ineficiencia de insumos — food
cost >30% — no hay margen para
nomina formal — empleo informal,
rotacion >60%/afo, sin aportes.

METODO CORRECTO: ECONOMIA
CIRCULAR OPERATIVA

v"  Generadores de recetas calibrados a
disponibilidad real del territorio
(proveedores, estacionalidad, costos de
baja); cada receta lleva geolocalizaciéon

de insumos y curva de costo real.

v' Cada baja (recorte, desperdicio,
evaporacion, falla) se registra con
codigo, turno, responsable y causa;
descuadre <2%; permite auditoria 'y
correccion.

v'  PDA medida diaria (kg/cubierto,
$/turno); meta de <8% de costo de
insumo; dashboard en tiempo real;
trending mensual con causa raiz.

v"  Cadena corta de suministro (max. 2
proveedores primarios + mercado de
acopio local); recetas disefiadas para
consumo real de insumo; cero
expiracion.

v"  M&E continuo + scoring de
sostenibilidad; restaurante califica para
crédito institucional; tasa 6-9% anual vs
48%+ en mercado paralelo; +0.8 pp

margen operativo.

v Eficiencia de insumos — food cost
24-26% — margen para nomina +5% —
empleo formal, retencion 80%+/afio,
aportes al sistema, escalabilidad.

¢Por qué un generador de recetas sin validacion territorial destruye el food cost?

Porque calcula sobre un promedio que no existe en ningun restaurante real. Un generador de recetas
estandar asume disponibilidad de insumos uniforme, y esa suposicion es la grieta por la que se cuela
casi todo el descuadre operativo que veo en auditoria:

un restaurante rural con 3 proveedores no compra igual que uno urbano con 12, y sin embargo ambos reciben
la misma ficha técnica, calculada sobre precios que ninguno de los dos paga. El resultado medible es food cost
de 28-34% frente al rango sano de 24-26%, es decir, entre 4 y 10 puntos de margen que desaparecen antes de
servir el primer plato.
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En América Latina y el Caribe, 30-40% de los alimentos producidos se pierden o desperdician en la cadena de
suministro, y hasta la mitad de esa pérdida ocurre en restaurantes y hoteles. Calibrar insumos por geografia
real, no por catalogo genérico, es el primer punto de la checklist, y el que mas dinero mueve cuando falla.

Recetas fantasma: el segundo error, y el mas caro cuando se acumula

Una receta fantasma es la que existe en el sistema pero no en la baja real de cocina, y cuesta entre USD 8.000
y 12.000 al afio en un restaurante urbano de 80 cubiertos diarios solo por pérdidas y desperdicios de alimentos
sin rastreo. El mecanismo es sencillo: el generador emite una ficha técnica, la cocina la ajusta sobre la marcha
por estacionalidad o falta de insumo, y ese ajuste nunca vuelve al sistema.

Con el tiempo el costeo tedrico y el costeo real divergen 10 a 20 puntos porcentuales, y nadie audita esa bre-
cha hasta que el estado de resultados la delata. AqQui me equivoqué durante anos: confiaba en que el chef re-
portaria la sustitucion de un insumo, y casi nunca ocurre, porque nadie tiene incentivo para documentar un
ajuste que 'ya resolvid' en el momento. La rastreabilidad de baja, no la ficha técnica original, es el dato que de-
beria auditarse cada semana.

¢ Qué pasa si nadie subrecuenta la PDA pero tampoco nadie la mide?

Pasa que el food cost sigue descontrolado, solo que ahora es invisible en vez de subestimado, y esa es
la trampa que casi nadie ve venir.

El subrecuento de Pérdidas y Desperdicios de Alimentos no es solo un error de cifra: es la ausencia de un siste-
ma que capture recorte de verdura, error de portaje, evaporacion y merma de coccién como datos, no como rui-
do de operacion diaria. Sin esa captura, el descuadre de inventario oscila entre £10 y £20%, y ese rango gene-
ra falsas sefales de robo que consumen horas de gerencia persiguiendo un problema que en realidad es de
proceso, no de personas.

¢ Qué pasa si nadie subrecuenta la PDA pero tampoco nadie la mide — en la practica?

La huella de pérdida y desperdicio de alimentos equivale a 8-10% de las emisiones globales de gases
de efecto invernadero, segiin UNFCCC y FAO, lo que convierte la PDA en un indicador que ya no es
solo financiero:

es ambiental, y cada vez mas, crediticio. El punto de quiebre esta en decidir qué se mide antes de decidir cuan-
to se desperdicia. Un tablero que registra baja por categoria —proteina, vegetal, salsa base— convierte la PDA
de sospecha en evidencia, y esa evidencia es la que después pide la banca.

El top 5 que casi todos fallan (y lo que cuesta cada uno)

Primero, generar recetas sin validar insumos disponibles en la zona: cuesta 4-10 puntos de food cost, el error
mas caro de los cinco. Segundo, no rastrear la baja operativa real contra la ficha técnica: cuesta entre USD
8.000 y 12.000 anuales en un restaurante de 80 cubiertos, segun la brecha medida en PDA regional.

Tercero, subrecontar pérdidas y desperdicios de alimentos por falta de categorias de registro: cuesta un des-
cuadre de inventario de +10-20%, que se traduce en horas de gerencia mal invertidas y decisiones de compra
erradas. Cuarto, no monitorear ni evaluar (M&E) el ciclo completo insumo-receta-baja: cuesta la prefactibilidad
territorial exigida hoy por banca multilateral como el Grupo BID y el Banco Mundial para lineas de crédito a
MIPYME gastronomica.
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Quinto, tratar la economia circular como discurso de sostenibilidad y no como control operativo: cuesta la dife-
rencia entre un margen sano de 24-26% y uno insostenible de 28% o mas, sostenido trimestre tras trimestre
hasta la insolvencia.

¢ Como se implementa esta checklist en la rutina real de cocina?

Se implementa asignando dueio, frecuencia y evidencia a cada uno de los cinco puntos, no publican-
dolos en un manual que nadie vuelve a abrir.

El chef ejecutivo valida disponibilidad territorial de insumos una vez por semana, antes del pedido a provee-
dores, cruzando la ficha técnica contra el catalogo real disponible en la zona. El encargado de cocina registra
baja diaria —recorte, merma, evaporacion, portaje— al cierre de cada turno, con categoria y cantidad, no como
nota libre.

El gerente de operaciones audita la brecha entre receta tedrica y costeo real cada quincena, y ajusta la ficha
técnica cuando la desviacion supera 5 puntos porcentuales de food cost. El M&E completo del ciclo insumo-re-
ceta-baja se revisa mensualmente, con el duefio o el gerente general presentes, porque es el dato que después
se presenta ante banca multilateral. Sin frecuencia fija ni responsable nombrado, la checklist es una intencion,
no un control.

¢ Como auditar que la checklist realmente se cumple?

Se audita pidiendo evidencia por item, no confirmacién verbal, porque la confirmaciéon verbal es lo pri-
mero que falla bajo presiéon operativa. Para calibracion de insumos:

la evidencia es el registro de proveedores locales cruzado contra la ficha técnica, actualizado con fecha, no un
documento de hace seis meses. Para rastreabilidad de baja: la evidencia es el reporte diario de merma por
categoria, firmado por el turno correspondiente, con cifra y no con estimacion. Para PDA: la evidencia es el
descuadre de inventario mensual expresado en porcentaje, con meta de reducirlo por debajo de +10% en
dos trimestres.

Para M&E: la evidencia es el acta de revisién mensual con la brecha food cost tedrico vs. real documentada, y
las acciones correctivas tomadas la vez anterior. Diego F. Parra, de Masterestaurant, ha auditado esta brecha
en restaurantes de distinta escala en mas de 40 paises, y el patron se repite: donde hay evidencia por escrito,
el food cost baja; donde solo hay memoria de equipo, sube.

La paradoja que resuelve el método correcto: control y flexibilidad no compiten

Parece que estandarizar recetas y adaptarlas al territorio son objetivos opuestos, y no lo son: la tensiéon se
resuelve separando lo que debe ser fijo —el margen objetivo, el costeo, la meta de PDA— de lo que debe ser
variable —el insumo especifico, el proveedor, la porcién ajustada a temporada—. Un generador de recetas mal
disefiado fija ambos, y por eso quiebra en terreno.

El método correcto fija el resultado financiero y libera el insumo, de modo que la cocina en zona rural y la
cocina urbana persiguen el mismo food cost de 24-26% con canastas de compra completamente distintas.
Esa es la diferencia entre estandarizacion rigida, que ignora la geografia, y estandarizacion de resultado, que
la absorbe.

El ODS 12.3 pide reducir a la mitad el desperdicio per capita para 2030, y ninguna cocina llega a esa meta co-
piando una receta idéntica en 200 sucursales sin ese margen de adaptacion territorial.
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¢ Qué exige hoy la banca multilateral, y por qué ya no es opcional?

Exige indicadores de economia circular y M&E operativo como requisito de prefactibilidad territorial, no
como mérito adicional del expediente de crédito.

El Grupo BID, el Banco Mundial y la CAF califican hoy a la MIPYME gastrondmica con esos indicadores porque
la mortandad de estas empresas a tres afios alcanza 42% en la region, y la causa mas comun no es falta de
clientela: es descuadre operativo no detectado a tiempo. Un restaurante que no puede mostrar rastreabilidad
de baja, PDA medida y food cost calibrado por zona no pasa el filtro de riesgo crediticio, sin importar
cuanto factura.

Y aqui esta la concesion que hago sin rodeos: durante afios pensé que este control era exceso de burocracia
para un negocio pequeno. Dejé de pensarlo el dia que vi a un restaurante con buen producto y buena caja
quedar fuera de una linea de crédito solo porque no tenia cémo demostrar, con cifra, que sabia dénde se le iba
el insumo.

5 diferencias operativas que erosionan empleo y acceso crediticio

**Calibracion de insumos:** El error radica en usar generadores de recetas estandar sin validacion de disponibi-
lidad territorial. Un restaurante en zona rural de Oaxaca (México) no puede usar la misma receta de pozole que
uno urbano en CDMX — insumos, costos y estacionalidad divergen 30-50%. Sin calibracién, food cost sube a
32-36%, margenes colapsan.

El método correcto mapea geografia + proveedores + costo real antes de generar recetas, reduciendo food cost
a 24-26% (BID, 2024). **Trazabilidad de desperdicio:** El error comun es no registrar baja operativa (recortes
de verdura, desperdicio de coccién, evaporacion, error de portaje). Sin trazabilidad, descuadre de inventario
oscila entre £10 y +20%, lo que genera **falsas sefiales de robo o ineficiencia de gestion** y cierra acceso
a banca.

5 diferencias operativas que erosionan empleo y acceso crediticio — en la practica

El método correcto etiqueta cada baja (responsable, turno, codigo de causa), permitiendo auditoria y reducien-
do descuadre a <2%. Banca multilateral requiere <3% de descuadre para calificar a MIPYME de lineas de cré-
dito formal. **Medicion continua de PDA:** El error es estimar pérdidas 'por o0jo’ (intuicién del cocinero/gerente).
Sin M&E, food cost fluctia 22-36% mes a mes, margen operativo es impredecible, y banca rechaza al cliente.

El método correcto mide PDA en kg/cubierto y $/turno, actualiza dashboard diario, identifica causa raiz (rotacion
lenta, receta ineficiente, operario novato). Resultado: PDA <8% de costo de insumo, margen predecible,
renovacion de linea de crédito automatica. **Ciclos de insumos en cadena corta:** El error es depender de 1
proveedor o comprar por oferta puntual, acumulando stock que expira y recetas que no usan ese insumo.

5 diferencias operativas que erosionan empleo y acceso crediticio — claves y datos

Esto genera 15-25% de costo de insumo en baja evitable. El método correcto establece maximo 2 proveedores
primarios + acceso a mercado de acopio local (compra en fresco, rotacion >15 veces/mes), y genera recetas
ajustadas a ciclo real del insumo. Resultado: cero expiracion, food cost controlado, margen estable para banca.
**Scoring de sostenibilidad para acceso crediticio:** El error es no documentar M&E.

Para banca multilateral (Banco Mundial, BID, CAF), una MIPYME sin M&E operativa es riesgo de mortandad en
3 anos (tasa de cierre: 42% en LAC). El método correcto genera **scoring de sostenibilidad** (food cost + PDA
+ nomina formal + empleo retenido) que abre acceso a crédito institucional 6-9%/afio vs 48%+ en mercado pa-
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ralelo. Diferencia: +0.8 pp de margen operativo, empleo formal, escalabilidad.

PUNTO POR PUNTO

Analisis de impacto operativo y de desarrollo: error vs método correcto

FOOD COST MENSUAL

A - ERROR: ECONOMIA CIRCULAR SIN B - MASTERESTAURANT 24-26% (estable;
M&E

recetas calibradas, M&E diaria). Margen

28-36% (fluctua; sin control de receta . . . "
predecible, flujo de caja positivo.
territorial ni M&E). Margenes colapsan,

flujo de caja negativo.

Veredicto: El método correcto genera +2-10 pp de margen operativo. Diferencia anual para 80
cubiertos/dia: USD 18.000-45.000 adicionales disponibles para ndmina formal, capital de trabajo,
reinversion.

ACCESO A CREDITO FORMAL

A - ERROR: ECONOMIA CIRCULAR SIN B - MASTERESTAURANT Tasa de
M&E

aprobacion: 60-70% (M&E verificada +
scoring de sostenibilidad abre linea
institucional). Tasa: 6-9%/afo.

Tasa de rechazo: 70-80% (sin M&E, banca
no tiene evidencia de sostenibilidad).
Acceso solo a usura: 36-48% anual.

Veredicto: El método correcto reduce costo del dinero en 27-42 pp anuales. Diferencia para linea

de USD 30.000 a 3 anos: USD 18.900-37.800 de intereses ahorrados, invertibles en expansion o
empleo.
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EMPLEO FORMAL RETENIDO

A - ERROR: ECONOMIA CIRCULAR SIN B - MASTERESTAURANT 80%+ de
M&E

posiciones con contrato formal; retencién

200 - )
20-30% de posiciones con contrato formal, >80%/afio. Equipos senior que mejoran

rotacion >60%/afio (cocineros, meseros). . .
recipes en tiempo real.

Skill gap permanente.

Veredicto: El método correcto genera empleo formal sostenible. Para 80 cubiertos: +6-8 FTE
formales. Impacto ODS 8 verificable, base para programas multilaterales.

PERDIDAS Y DESPERDICIOS (PDA)

A - ERROR: ECONOMIA CIRCULAR SIN B - MASTERESTAURANT Medidoy
M&E

rastreable: <8% de costo de insumo

H [} PN _ o)
Estimado 'por 0jo": 12-18% de costo de (auditable, trazable por

insumo (no medido, no auditado, no turno/responsable). Descuadre <2%.

trazable). Descuadre +15%.

Veredicto: El método correcto reduce PDA 18-44% mediante medicion continua y causa raiz.
Para 80 cubiertos: USD 8.000-14.400/afio en ahorro de insumo + margen recuperado.

ALINEAMIENTO ODS 9 (INNOVACION)

A - ERROR: ECONOMIA CIRCULAR SIN B - MASTERESTAURANT Generadores
M&E
calibrados a territorio, M&E integrada en

Generadores de recetas genéricos, sin e -
flujo diario. Innovacion que escala con el

validacion territorial. Tecnologia sin .
negocio.

adopcion real (papel solo en auditoria).

Veredicto: El método correcto hace de la tecnologia un activo operativo, no un tramite.
Diferenciador en prefactibilidad para banca multilateral.
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INDICADOR ODS 12.3 (REDUCCION DE DESPERDICIO)

A - ERROR: ECONOMIA CIRCULAR SIN B - MASTERESTAURANT Medido,
M&E

auditado, reportable. Score de reduccion

No medido. Imposible reportar al de desperdicio verificable para programas

programa multilateral. Restaurante BID, Banco Mundial, CAF.

excluido de incentivos de sostenibilidad.

Veredicto: El método correcto abre acceso a lineas de crédito verde y programas de equidad de
género + sostenibilidad, tasa aun menor (5-6%).

COMPARACION LADO A LADO

Error: Economia circular sin M&E

X Generadores genéricos sin rastreo territorial
X  Descuadre de inventario £15%

X PDA estimada, no medida

X Proveedor Unico o compras reactivas

X Exceso de stock que expira

X Rechazo de banca formal

X Food cost 28-36%

X Margen operativo negativo

X Empleo informal, rotacion >60%

X Exclusién de ODS 8/9/12
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Método correcto: Economia circular operativa

v

Generadores calibrados a territorio real

Rastreabilidad de baja <2% descuadre

PDA medida y auditada diariamente

Cadena corta (2 proveedores + acopio)

Rotacién de stock >15 veces/mes

Acceso a crédito institucional 6-9%

Food cost 24-26%

Margen operativo +0.8 pp

Empleo formal, retencion 80%+

Alineamiento ODS 8/9/12 verificable

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

Datos verificables de impacto operativo y desarrollo econémico

9

porcentaje de empleados que se quedaria

mas tiempo en la empresa si esta

invirtiera en su desarrollo profesional

78 %

Tasa de empleo informal entre

personas mayores en América Latina

28 %

Desperdicio mundial de alimentos

que generan los servicios de comida
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46 %

Diversidad en la gerencia de restaurantes de EE. UU.

34 %

Aporte de la produccién de alimentos a las
emisiones de gases de efecto invernadero

127

MILLONES DE TONELADAS
de alimentos se pierden o desperdician
al afio en América Latina y el Caribe

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas

porcentaje de empleados que se quedaria mas tiempo en la empresa si esta invirtiera en su desarrollo pr...

G

Tasa de empleo informal entre personas mayores en América Latina

G

Desperdicio mundial de alimentos que generan los servicios de comida

G

Diversidad en la gerencia de restaurantes de EE. UU.

G

Aporte de la produccion de alimentos a las emisiones de gases de efecto invernadero

G

de alimentos se pierden o desperdician al afio en América Latina y el Caribe

G

MILLONES DE 1

Fuentes: LinkedIn Learning — 2018 Workplace Learning Report - OIT/CEPAL — Panorama Laboral de América
Latina y el Caribe 2024 - PNUMA/UNEP — Informe sobre el indice de Desperdicio de Alimentos 2024 (comunicado
de prensa) - National Restaurant Association 2024 - Springer Nature — Green Technology Innovations for Carbon
Footprint Reduction in the Restaurant Industry 2025

Gréafico creado por masterestaurant.com

www.masterestaurant.com - Documento - Economia circular en cocina profesional: errores que erosionan empleo y acceso al crédito vs el método correcto Péag. 11 de 15


https://news.linkedin.com/2018/2/linkedin-workplace-learning-report-2018
https://www.ilo.org/sites/default/files/2025-02/OIT-PANORAMA-LABORAL-2024-.pdf
https://www.ilo.org/sites/default/files/2025-02/OIT-PANORAMA-LABORAL-2024-.pdf
https://www.unep.org/es/noticias-y-reportajes/comunicado-de-prensa/el-mundo-desperdicia-mas-de-1000-millones-de-platos-de
https://www.unep.org/es/noticias-y-reportajes/comunicado-de-prensa/el-mundo-desperdicia-mas-de-1000-millones-de-platos-de
https://restaurant.org/research-and-media/u-s-restaurant-employee-demographics/
https://link.springer.com/article/10.1007/s44408-025-00042-w
https://link.springer.com/article/10.1007/s44408-025-00042-w
https://www.masterestaurant.com/

CASO ILUSTRATIVO (COMPUESTO)

“Un restaurante de cocina regional (Pert, 60 cubiertos/dia) usaba recetas de bodega de insumos
estandarizadas sin validar qué habia disponible en mercado local. Food cost: 34%, margen: negativo.
Aplicamos economia circular operativa: calibracion de recetas a 8 proveedores locales reales,
rastreabilidad de baja con QR, M&E diaria. Resultado: food cost 26%, margen +2.1 pp, acceso a linea de
crédito BID a 7.5%, tercera sucursal en ejecucion.”

— Gerente de operaciones, restaurante MIPYME, Lima. Masterestaurant + SATE Institute, 2026
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: 4 fases para implementar economia circular con M&E

@ Fase 1: Auditoria de insumos y mapeo territorial (1-2 semanas)
Fotografiar recetas en uso + listar proveedores reales (compras ultimos 90 dias). Geolocalizar
cada insumo (ciudad, distancia, costo, margen de variacion estacional). Medir PDA actual
(pesar desperdicio real 7 dias corridos, turnos). Documentar descuadre de inventario con
causa aparente. Herramienta: canvas de insumo (Masterestaurant). Responsable: gerente de
cocina + contador. Entregable: matriz territorial de insumos con costo real y PDA linea base.

@ Fase 2: Recalibracion de generadores de recetas (1-2 semanas)
Usar generador de recetas validado (Masterestaurant Exponencial o equivalente) con inputs
territoriales: insumos disponibles, costos del territorio, ciclo estacional, capacidad de cocina
(equipamiento, cocineros). No usar plantilla estandar. Generar 15-20 recetas nuevas que
resuelvan menu actual con insumos reales. Validar cada receta con costeo de baja esperada
(target: <8% de costo de insumo). Eliminar recetas que no convergen con territorio.
Responsable: gerente de cocina + consultor. Entregable: recetario calibrado por territorio con
costeo de PDA esperada.

@ Fase 3: Implementar rastreabilidad de baja y M&E (2-3 semanas)
Codificar cada tipo de baja: recortes, evaporacion, error de portaje, rechazo cliente, reproceso,
expiracion. Registrar turno, responsable, cantidad (peso o unidad). Usar app (Masterestaurant
Cash/Dashboard o cuaderno + foto diaria). Pescar residuos en bolsa separada al cierre de
turno. Cargar a sistema diario. Calcular PDA real vs esperado. |Identificar desviaciones >2 pp
(causa: receta incorrecta, operario novato, insumo de baja calidad, incidente). Responsable:
sous-chef o cocinero senior. Entregable: dashboard de M&E con PDA diaria, causa raiz y
trending.

www.masterestaurant.com - Documento - Economia circular en cocina profesional: errores que erosionan empleo y acceso al crédito vs el método correcto Pag. 12 de 15



@ Fase 4: Scoring de sostenibilidad y acceso financiero (2-3 semanas)
Consolidar M&E de 30 dias: food cost real, PDA media, descuadre, némina formal (%).
Calcular scoring de sostenibilidad (formula: (food cost % + PDA %)/2 + bonificacion por nébmina
formal). Generar reporte ejecutivo: antes vs después, impacto en ODS 8/9/12, proyeccion de
margen anual. Presentar a banco (BID, Banco Mundial, CAF o banco local con cartera
MIPYME) para prefactibilidad crediticia. Resultado esperado: apertura de linea o0 mejora de
tasa. Responsable: gerente general + consultor de acceso financiero. Entregable: dossier de
prefactibilidad territorial con M&E verificada.

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas frecuentes: economia circular, M&E y acceso financiero

¢ Qué es una cocina circular?

Una cocina circular es la que disefia sus recetas segun los insumos que de verdad consigue en su territorio,
registra cada baja con su causa y mide a diario las pérdidas y desperdicios, para que casi nada termine en la
basura. Separar residuos ayuda, pero el ahorro empieza antes, en la ficha técnica y en la compra: segun el
PNUMA/UNEP, los servicios de comida generan el 28% del desperdicio mundial de alimentos.

¢, Como se aplica la economia circular en una cocina profesional?

En una cocina profesional, la economia circular se aplica registrando cada baja con su causa, midiendo a diario
las pérdidas y desperdicios, y disefiando recetas con los insumos que el territorio realmente ofrece. Lo que no
se mide no se puede reducir. Conviene empezar por la rastreabilidad de bajas, porque sin ese registro ninguna
receta calibrada ni cadena corta de suministro demuestra su efecto en el food cost.

¢ Como se arma un menu de cocina econémica sin perder margen?

Se arma disefiando cada plato alrededor de los insumos que su proveedor cercano tiene de verdad en
temporada, y no sobre una receta genérica que obliga a comprar caro lo que falta. Después, cruce el menu: los
recortes de la proteina van al guiso del dia, las hojas y tallos a fondos y salsas, el pan del dia anterior a un
postre o una sopa. Registre cada merma por turno y causa durante unas semanas, porque asi vera qué plato
se lleva el margen. Un menu econdmico no es el mas barato de comprar, es el que no tira nada a la basura.

¢ Por qué un restaurante sin M&E no accede a crédito formal?

Banca multilateral (BID, Banco Mundial) evalua riesgo con datos operativos: si no hay M&E, no hay evidencia
de sostenibilidad, food cost es incégnita, proyeccion de empleo es especulativa. Tasa de mortandad de
MIPYME sin M&E es 42% en 3 afios (BID 2025). El banco no financia incertidumbre. Con M&E verificada,
riesgo baja a 15-18%, tasa de crédito cae de 48% (usura) a 7.5-9% (formal).
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¢Cual es el food cost 'sano’ en cocina profesional?

Rango: 24-26% (medida verificada de Masterestaurant en 8.400+ restaurantes). Maximo recomendado: 28-30%
(zona de riesgo, margen comprimido). >32%: terreno de inviabilidad operativa — no hay presupuesto para
nomina formal, servicios, capital de trabajo. Generadores de recetas sin calibracion territorial mantienen
restaurantes en zona de riesgo permanente; economia circular operativa los trae a 24-26%.

¢ Qué diferencia hay entre 'pérdidas’ y 'desperdicios'?

Pérdida: insumo que no llega a cocina (rechazo de proveedor, expiracion en bodega, robo). Desperdicio:
insumo que se cocina pero no se vende (recorte de verdura de mala calidad, evaporacion, error de portaje,
rechazo de cliente). Ambos afectan food cost. M&E debe medir ambos por separado para causa raiz. Economia
circular cierra brechas: pérdidas (cadena corta + proveedores validados), desperdicios (recetas calibradas

+ entrenamiento).

¢, Como impacta economia circular en empleo formal segin ODS 8?

Directo: margen operativo sano permite nomina formal (aportes, AFS, estabilidad). Indirecto: con empleo formal
retienen cocineros (+80% vs 20% en informales), reducen rotacién, acumulan expertise, mejoran calidad de
recetas. Un restaurante con food cost 26% + némina formal genera 4-5 empleos estables por cada 100
cubiertos; sin economia circular, 0.5 empleos informales. ODS 8 mide calidad de empleo; economia circular es
su fundacion operativa.

DATOS Y FUENTES

Pérdidas y desperdicios de alimentos cocina en cifras (2026)

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

Dato Valor Fuente

Mitigacion de metano con hasta 30% de Springer Nature — Green Technology Innovations for
compostaje y valorizacion de reduccion de Carbon Footprint Reduction in the Restaurant Industry
residuos de comida metano 2025

Crecimiento del empleo informal 22,8% (vs. 15,7% OIT/CEPAL — Panorama Laboral de América Latina y
femenino en América Latina 2024 en hombres) el Caribe 2024

Tasa de empleo informal entre 54.3% OIT/CEPAL — Panorama Laboral de América Latina 'y
mujeres en América Latina = el Caribe 2024

Tasa de empleo informal entre 62.4% OIT/CEPAL — Panorama Laboral de América Latina 'y
jovenes en América Latina e el Caribe 2024
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Dato Valor Fuente

Tasa de empleo informal entre . )
OIT/CEPAL — Panorama Laboral de América Latina y

personas mayores en América 78% )
. el Caribe 2024
Latina
Proporciéon mundial de trabajadores 57,8% (mas de 1 OIT — World Employment and Social Outlook,
en empleo informal 2024 de cada 2) actualizacion mayo 2024
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