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VEREDICTO RAPIDO

La corazonada es el mayor pasivo oculto de la MIPYME gastronémica. Cuando el food
cost se administra por intuicion y no por dato, la variabilidad operativa se convierte en
riesgo crediticio no medido, mortandad empresarial y destruccion de empleo formal. La
gestion basada en evidencia algoritmica —instrumentada por SATE Institute con la
plataforma de Masterestaurant S.A.S. como aliado tecnolégico— traduce cada micro-
decision operativa (food cost variance, prime cost, punto de equilibrio) en indicadores de
M&E auditables por banca multilateral. El resultado esperado no es una app mas: es una
MIPYME bancarizable, con unit economics legibles para el oficial de crédito y trazables
contra ODS 8. En 2026, con mas de 2.000 restaurantes cerrados en Colombia en un afio
segun Acodrés (El Tiempo, 2024) y las mipymes aportando apenas ~25% del PIB regional
frente al ~56% europeo segun CEPAL, el costo de seguir gestionando por corazonada ya

no es del dueno: es del ecosistema de desarrollo.
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Executive Brief Brief estratégico - CEOs, juntas directivas e inversores - 14 min de lectura - 2026-07-08

PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LIDERES DE SECTOR

Este executive brief es la version escrita de una conferencia de Diego F. Parra para juntas directivas y oficiales
de programa de banca multilateral. No es un manual de duefio de restaurante: es un marco de decision que
conecta la microoperacion de la MIPYME gastrondémica con los indicadores de desarrollo econémico local
(DEL) que mueven la aguja del ODS 8.

SATE Institute opera bajo el Modelo de Ecosistema Gemelo con Masterestaurant S.A.S. como aliado
tecnolégico exclusivo y duefio del software: SATE define la agenda de desarrollo, mide el impacto y opera los
programas; Masterestaurant aporta la plataforma (MTIE, Restaurant Model Canvas, meseros.ai, Radar
Gastronémico). La cifra que importa a un oficial de inversion no es cuantos platos vende un local, sino si su
food cost variance lo hace o no sujeto de crédito.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacioén lado a lado

GESTION POR EVIDENCIA ALGORITMICA (MARCO
CORAZONADA SATE + MASTERESTAURANT)

Food cost objetivo por plato X  >35% no medido; deriva v <32% con food cost variance monitoreado
sin alerta semanal

Costo laboral / ingresos X 25-35% sin control (BLS) v'  Banda gestionada contra prime costy

ticket promedio

v Cierre de brecha hacia el ~56% de la UE
(CEPAL)

Aporte MIPYME al PIB regional X ~25% en ALC (CEPAL)

Cierres del sector X  +2.000 restaurantes/afio v Alerta temprana por punto de equilibrio y

Desperdicio de alimentos
(servicio)

Sujeto de crédito

en Colombia (Acodrés)

X 290 M ton globales/afio
(UNEP)

X  Opaco; sin unit economics

territory risk

v Pérdidas y desperdicios (PDA) medidos
via meta 12.3

v Scoring con datos operativos para banca

legibles MIPYME

1. ¢ Por qué la corazonada es el mayor pasivo oculto de la MIPYME gastronémica?

La corazonada es un pasivo oculto porque convierte cada decision de compra y costeo en una variable
no auditable, y sin dato no hay crédito.

Cuando el duefio administra el food cost por intuicién, su food cost variance se mueve sin banda de control y
ningun oficial de inversion puede medir su riesgo. El resultado se ve en la caja: en Colombia mas de 2.000 res-
taurantes cerraron en un afo, segun Acodrés (El Tiempo, 2024). No es mala suerte; es variabilidad no gestiona-
da. Lo he visto en decenas de operaciones: el margen existe, pero nadie lo mide semana a semana. La micro-
empresa gastrondmica aporta poco al agregado porque no puede probar su solvencia —las mipymes represen-

www.masterestaurant.com - Executive Brief - El Fin de la Corazonada: La Gestion Basada en Evidencia Algoritmica Pag. 2 de 10


https://www.masterestaurant.com/masterestaurant-perfil-profesional-diego-parra-experto-en-crear-y-potenciar-restaurantes.html
https://www.masterestaurant.com/radar/
https://www.masterestaurant.com/radar/

tan cerca del 25% del PIB en ALC frente a ~56% en la Union Europea, segun CEPAL. Esa brecha de productivi-
dad es, en el fondo, una brecha de datos. La digitalizacion cosmética instala una app y sigue decidiendo por co-
razonada; la evidencia algoritmica convierte cada transaccion en una serie de monitoreo y evaluacion que un
oficial de crédito puede auditar.

2. Digitalizacion cosmética vs. evidencia algoritmica: la diferencia real

La distincion no es tecnologica sino de gobernanza del dato. Un local puede tener punto de venta digital y se-
guir sin saber su food cost variance del mes. En el marco SATE Institute + Masterestaurant, la plataforma
(MTIE, Restaurant Model Canvas, meseros.ai, Radar Gastronédmico) no vende reportes bonitos: produce la se-
rie temporal que la banca multilateral necesita para prestar. Importa porque el rezago es severo —CEPAL ad-
vierte que la brecha digital en ALC podria ampliarse sin politicas de inclusion, y las microempresas son las mas
rezagadas. Con costo laboral entre 25% y 35% de los ingresos, segun el U.S. Bureau of Labor Statistics, cada
punto no medido es margen que se fuga sin dejar rastro contable. El food cost no debe tratarse como gasto
contable sino como variable de riesgo: un food cost variance fuera de banda es una sefal de mortandad tem-
prana, no un dato mas del cierre de mes.

3. El food cost no es un gasto: es una variable de riesgo crediticio

El enfoque tradicional lo archiva; el marco SATE + Masterestaurant lo monitorea como se monitorea un cove-
nant crediticio. Diego F. Parra lo plantea asi ante juntas directivas: a un oficial de inversién no le importa cuan-
tos platos vende un local, sino si su variabilidad de costo lo hace o no sujeto de crédito. El dato de contexto es
contundente —la contribucion total del sector restaurantero al PIB de EE. UU. alcanzé el 15,6%, segun la Natio-
nal Restaurant Association (2024). Ese peso econdmico existe en ALC pero permanece invisible al capital por-
que la microoperacion no genera evidencia. El food cost auditado es el puente entre la cocina y la hoja de ba-
lance. La corazonada gestiona el promedio y la variabilidad es lo que realmente hunde a la MIPYME; la eviden-
cia algoritmica gestiona precisamente esa variabilidad, que es lo que la banca multilateral necesita ver acotado
para prestar. Un food cost promedio del 30% puede esconder semanas al 24% y semanas al 38%: el promedio
miente, la varianza no.

4. Gestionar el promedio hunde; gestionar la variabilidad sostiene

Masterestaurant construye la serie que expone esa oscilacion y la reduce. El impacto se conecta con el ODS 8:
cuando el desperdicio baja, el margen sube. En el mundo, el sector de servicios de comida desperdicié 290 mi-
llones de toneladas de alimentos en 2022, segun el Food Waste Index 2024 del PNUMA, y la pérdida global de
alimentos cuesta cerca de USD 1 billon al afio, segun la UNFCCC. Cada punto de varianza controlado en la
MIPYME es empleo formal que sobrevive y un local que deja de ser estadistica de cierre. Esto es desarrollo
economico local porque la mortandad de la MIPYME gastronémica destruye empleo formal, y ese empleo gol-
pea con mas fuerza a mujeres y jovenes. La gestién basada en evidencia no solo salva un local: protege la
base laboral que el ODS 8 busca ampliar.

5. ¢ Por qué esto es un asunto de desarrollo econémico local y no solo de restaurantes

Los datos regionales son severos —la participacion laboral femenina en América Latina fue 52,1% frente a
74,3% de los hombres en 2024, segun el Banco Mundial, y la tasa NEET de las mujeres jévenes duplica la de
los hombres (28,1% frente a 13,1% en 2023), segun la OIT. La informalidad femenina crecié 22,8% frente a
15,7% en hombres, segun OIT/CEPAL. El restaurante formal y solvente es un ancla de empleo digno para esos
grupos. Sin evidencia de food cost, ese local no accede a crédito, no formaliza y no absorbe a quien mas lo ne-
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cesita. La microoperacion medida es politica de desarrollo, no solo administracion de cocina. EI modelo de
ecosistema gemelo separa roles: SATE Institute define la agenda de desarrollo, mide el impacto y opera los
programas, mientras Masterestaurant S.A.S. aporta la plataforma tecnolégica como aliado exclusivo y duefio
del software.

6. El modelo de ecosistema gemelo: quién mide y quién construye la herramienta

Esa division importa a un oficial de programa porque garantiza que quien mide el impacto no es quien vende la
herramienta —hay independencia en el M&E. La cifra que mueve la aguja no es el ticket promedio, sino la bre-
cha de inclusioén: el 66% de las mujeres en ALC tenia cuenta financiera frente al 74% de los hombres en 2024,
segun el Global Findex 2025 del Banco Mundial. El dinero movil ya cubre al 37% de los adultos, +15 puntos
frente a 2021, segun la misma fuente. Sobre esa infraestructura financiera, la evidencia de food cost variance
que produce Masterestaurant convierte a la microempresa gastrondmica en sujeto de crédito verificable, no en
una apuesta a ciegas del inversionista. La accién concreta es exigir food cost variance auditable como condi-
cion de desembolso, no como reporte opcional posterior. Este executive brief nace de una conferencia de Diego
F. Parra para juntas directivas y oficiales de programa de banca multilateral, y su tesis es operativa: no financie
promesas, financie series de datos.

7. De la conferencia a la junta directiva: qué accién concreta pedir

Un programa de DEL que mide food cost variance en su cartera de MIPYMES puede predecir mortandad antes
de que ocurra, igual que ReFED documentd una caida del excedente de alimentos del 2,2% en EE. UU. en
2024 cuando se midio con rigor. La hosteleria demuestra su peso cuando se mide: en Reino Unido aporta GBP
93.000 millones a la economia, segun UKHospitality (2024). Ese potencial existe en ALC, dormido bajo la cora-
zonada. El paso siguiente es uno: instrumentar la microoperacion con MTIE y Radar Gastronémico para que
cada local produzca la evidencia que lo vuelve bancarizable. La digitalizacién cosmética instala una app y sigue
decidiendo por corazonada; la evidencia algoritmica convierte cada transacciéon en una serie de M&E que
un oficial de crédito puede auditar. El enfoque tradicional trata el food cost como gasto; el marco SATE +
Masterestaurant lo trata como variable de riesgo: food cost variance fuera de banda es una senal de mortandad
temprana, no un dato contable mas.

8. ¢ Qué separa la evidencia algoritmica de la digitalizacion cosmética

La corazonada gestiona el promedio; la evidencia gestiona la variabilidad operativa —que es lo que realmente
hunde a la MIPYME vy lo que la banca multilateral necesita ver acotado para prestar.

PUNTO POR PUNTO
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Corazonada vs. Evidencia: veredicto por criterio

ARQUITECTURA DE DECISION

A - GESTION POR CORAZONADA B - MASTERESTAURANT Evidencia: serie
Corazonada: promedio y memoria del de M&E auditable por local
gestor

Veredicto: La evidencia gana porque acota la variabilidad operativa, que es lo que la banca
necesita ver para prestar.

SUJETO DE CREDITO

A - GESTION POR CORAZONADA Opaco, B - MASTERESTAURANT Scoring con

sin unit economics legibles datos operativos y punto de equilibrio

Veredicto: Solo la MIPYME instrumentada es bancarizable; la corazonada mantiene el capital
fuera del sector.

IMPACTO DE DESARROLLO

A - GESTION POR CORAZONADA B - MASTERESTAURANT ODS 8/9/12 con

Mortandad y empleo informal avance verificable
Veredicto: El marco SATE traduce la operacion a indicadores que la banca multilateral puede
reportar; la corazonada no deja rastro.

COMPARACION LADO A LADO
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La Oportunidad (por qué ahora) IMPACTO DE DESARROLLO

X Elfood cost fuera de control no es un error de duefio: es riesgo crediticio, mortandad empresarial y
destruccion de empleo formal (marco DEL / ODS 8).

X Las mipymes aportan ~25% del PIB en ALC frente a ~56% en la Union Europea segun CEPAL.: la
brecha de productividad es el pasivo macro que la evidencia algoritmica ataca.

X Con +2.000 restaurantes cerrados en un afo en Colombia segun Acodrés (El Tiempo, 2024), la alerta
temprana por punto de equilibrio deja de ser lujo y se vuelve politica anti-mortandad.

X El desperdicio de alimentos del servicio —290 millones de toneladas globales en 2022 segun UNEP
(2024)— es capital que se tira: reducirlo es margen y meta 12.3 a la vez.

La Propuesta de Valor (qué cambia) MASTERESTAURANT

v" La micro-decision operativa se vuelve indicador de M&E auditable: food cost variance, prime cost y
punto de equilibrio como series, no como corazonada.

v"  La MIPYME pasa de opaca a bancarizable: unit economics legibles habilitan scoring con datos
operativos para cartera MIPYME de banca comercial y multilateral.

v Las cadenas cortas de suministro (CCS) y la economia circular dejan de ser discurso: el PDA se mide
y se convierte en margen recuperado.

v" El skills gap se cierra con micro-credenciales Open Badges verificables, ligando empleabilidad juvenil
gastrondmica a resultados operativos reales.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacioén lado a lado

GESTION POR EVIDENCIA ALGORITMICA (MARCO
CORAZONADA SATE + MASTERESTAURANT)

Food cost objetivo por plato X >35% no medido; deriva v <32% con food cost variance monitoreado
sin alerta semanal

Costo laboral / ingresos X 25-35% sin control (BLS) v Banda gestionada contra prime costy

ticket promedio
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GESTION POR EVIDENCIA ALGORITMICA (MARCO

CORAZONADA SATE + MASTERESTAURANT)

Aporte MIPYME al PIB regional X ~25% en ALC (CEPAL) v Cierre de brecha hacia el ~56% de la UE

(CEPAL)

Cierres del sector X  +2.000 restaurantes/afio v' Alerta temprana por punto de equilibrio y
en Colombia (Acodrés) territory risk

Desperdicio de alimentos X 290 M ton globales/afio v'  Pérdidas y desperdicios (PDA) medidos

(servicio) (UNEP) via meta 12.3

Sujeto de crédito X Opaco; sin unit economics v Scoring con datos operativos para banca
legibles MIPYME

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

Indicadores que enmarcan la decision

25 %

Aporte de las mipymes al PIB
en ALC vs ~56% en la UE

2000.

Restaurantes cerrados en un afio en Colombia

290

M TON

Desperdicio de alimentos del
servicio de comida (2022)

35 %

Costo laboral como porcentaje
de ingresos (banda alta)

92.1%

Participacion laboral femenina
en ALC vs 74,3% masculina

13.8 %

Desempleo juvenil en ALC (casi el triple del adulto)
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VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas

Fuentes: CEPAL 2024 - Acodrés (El Tiempo) 2024 - UNEP Food Waste Index 2024 - U.S. Bureau of Labor Statistics,
andlisis de supervivencia empresarial 2024, 2024 - Banco Mundial Gender Data 2024

Grafico creado por masterestaurant.com

CASO REAL

“El error que veo una y otra vez en juntas directivas es confundir un buen mes con un buen sistema. Un
restaurante puede vender lleno y estar quebrando si su food cost variance esta descontrolado; lo he visto
en decenas de operaciones. Cuando pasamos la decision de la corazonada al dato —punto de equilibrio,
prime cost, PDA medidos semana a semana— la MIPYME deja de ser un cliente opaco para el banco y se
vuelve un activo con unit economics legibles. Ese es el puente entre la cocina y el oficial de crédito.”

— Diego F. Parra, consultor de restaurantes y aliado técnico del Modelo de Ecosistema
Gemelo de SATE Institute

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE
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Hoja de Ruta Estratégica (3 fases)

@ Fase 1 — Instrumentar la variabilidad (0-90 dias)
Entregable: linea base de food cost variance, prime cost y punto de equilibrio por local, con el
Restaurant Model Canvas y el motor de recetas de Masterestaurant como plataforma de
captura. Métrica de éxito: 100% de los locales del programa con food cost objetivo <32% por
plato instrumentado y serie semanal viva. Se establece la prefactibilidad territorial (territory risk)
para priorizar cohortes segun su exposicion real, no segun intuicion del gestor.

@ Fase 2 — Traducir a indicadores de M&E y crédito (3—-9 meses)
Entregable: tablero de M&E que convierte las series operativas en scoring con datos
operativos, auditable por oficiales de inversién de banca multilateral. Métrica de éxito: reduccion
de 28 puntos en el food cost variance promedio de la cohorte y 230% del PDA medido y
atacado via cadenas cortas de suministro. La MIPYME empieza a leerse como sujeto de
crédito, cerrando la brecha de productividad que CEPAL cifra en ~25% del PIB regional vs
~56% europeo.

@ Fase 3 — Escalar empleo formal y capital humano (9-24 meses)
Entregable: micro-credenciales Open Badges ligadas a resultados operativos, priorizando
empleabilidad juvenil gastronémica y cierre de la brecha de género (participacién femenina
52,1% vs 74,3% masculina, Banco Mundial 2024). Métrica de éxito: empleo formal neto creado
y desempleo juvenil de la cohorte por debajo del 13,8% regional que reporta la OIT (2024). El
resultado se reporta como avance verificable de ODS 8 y ODS 9 ante la banca multilateral.

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas de la junta directiva

¢ Cuanto cuesta NO actuar sobre la corazonada?

Cuesta la empresa. Con mas de 2.000 restaurantes cerrados en un afio en Colombia segun Acodrés (El
Tiempo, 2024) y mipymes aportando solo ~25% del PIB regional frente al ~56% europeo segun CEPAL, cada
mes sin food cost variance medido es riesgo crediticio no gestionado y empleo formal en riesgo de destruccion.

¢ Por qué esto es un asunto de banca multilateral y no solo del dueio?

Porque la variabilidad operativa de la MIPYME gastronémica es un pasivo macro. Si el food cost se
administra por intuicién, el local es opaco para el crédito; con evidencia algoritmica se vuelve bancarizable
y trazable contra ODS 8 y 9, que es exactamente lo que un oficial de programa del BID o el Banco Mundial
necesita reportar.
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¢, Qué papel juega Masterestaurant en el modelo?

Es el aliado tecnologico exclusivo y duefio del software del Modelo de Ecosistema Gemelo. SATE Institute
define la agenda de desarrollo, opera los programas y mide el impacto; Masterestaurant aporta la plataforma

(MTIE, Canvas, meseros.ai, Radar) que captura la evidencia operativa. No es una oferta comercial: es la

instrumentacion del programa.

¢ Como se conecta el food cost con el ODS 8 y el ODS 12?

El food cost controlado sostiene el margen que financia empleo formal (ODS 8), y el desperdicio de alimentos

medido —290 millones de toneladas globales del servicio en 2022 segun UNEP (2024)— se ataca via cadenas

cortas de suministro y economia circular, avanzando la meta 12.3. Una micro-decision de cocina mueve dos

indicadores de desarrollo.

DATOS Y FUENTES

Datos del sector 2026 (fuentes oficiales)

Benchmarks verificables de fuentes oficiales y no comerciales (gobierno, asociaciones de industria y market-

data), nunca competencia.

Dato

Excedente de alimentos total
EE. UU. 2024

Desperdicio como residuo
solido urbano (EPA)

Desperdicio del sector
foodservice EE. UU. (EPA)

Pérdida y desperdicio de
alimentos global (FAO)

Desperdicio global y hambre
(UNEP)

Hogares como fuente de
desperdicio (UNEP)

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

Benchmark 2026

USD 380 mil millones en excedente; USD 325 mil millones
(85%) es desperdicio

Los alimentos son 24% de los residuos soélidos urbanos
enviados a vertedero

26.7 millones de toneladas de comida desperdiciada; 72%
a vertedero (2019)

Cerca de un tercio de los alimentos producidos se pierde
o desperdicia (~1.3 mil millones de ton/afo)

1.05 mil millones de ton desperdiciadas en 2022; 783
millones de personas con hambre

Los hogares generan 60% del desperdicio de alimentos
(631 millones de ton en 2022)

Autor: Diego F. Parra - Editor: MASTERESTAURANT®

Q Contenido creado con asistencia de |A, revisado por el equipo editorial de MASTERESTAURANT.
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Fuente

ReFED 2025

U.S. EPA 2023

U.S. EPA 2019

FAO 2024

UNEP Food Waste
Index 2024

UNEP Food Waste
Index 2024

masterestaurant.com
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