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V E R E D I C T O  R Á P I D O

Veredicto: reducir las pérdidas y desperdicios de alimentos (PDA) en los restaurantes de
América Latina no es una campaña ambiental: es la palanca de menor CapEx y mayor
retorno para formalizar la MIPYME gastronómica. Cada punto de food cost variance
recuperado convierte una unidad informal —de márgenes negativos y sin historial
crediticio— en un sujeto de crédito trazable. El enfoque tradicional (subsidio sin medición,
capacitación sin instrumentación digital) falla porque no ataca la caja. El marco de
ecosistema gemelo SATE Institute + Masterestaurant S.A.S. instrumenta la merma con
datos operativos, la traduce en scoring de riesgo para banca multilateral y la mide
contra los ODS 8, 9 y 12. La ruta rentable: digitalizar la merma primero, formalizar con el
dato después.

📄  W h i t e  P a p e r Documento técnico · C-Suite y banca multilateral · 14 min de lectura · 2026-07-17

PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LÍDERES DE SECTOR

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

Comparación lado a lado

ENFOQUE TRADICIONAL DE

FORMALIZACIÓN

MARCO SATE +

MASTERESTAURANT

(ECOSISTEMA GEMELO)

Punto de entrada ✕ Registro tributario forzado sin
contrapartida operativa

✓ Incentivo por reducción de PDA
medida: primero baja la merma, luego
formaliza

Instrumento de dato ✕ Encuesta anual autorreportada;
sin trazabilidad

✓ Datos operativos diarios (food cost
variance) capturados en plataforma MTIE
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ENFOQUE TRADICIONAL DE

FORMALIZACIÓN

MARCO SATE +

MASTERESTAURANT

(ECOSISTEMA GEMELO)

Costo de merma atacado ✕ No se mide; el foodservice
desperdicia ~14% de sus ventas
(ReFED 2024)

✓ Se cuantifica plato a plato; meta food
cost 28-35% (National Restaurant
Association)

Acceso a crédito ✕ Rechazo por falta de historial
verificable

✓ Scoring con series operativas: la
unidad se vuelve sujeto de crédito
trazable

Medición de impacto ✕ Sin M&E; no hay atribución a
ODS

✓ M&E vinculado a ODS 8, 9 y 12; meta
12.3 (#SinDesperdicio BID)

Capital humano ✕ Capacitación sin certificación
verificable

✓ Micro-credenciales Open Badges
sobre manejo de mermas e inocuidad

Sostenibilidad del programa ✕ Depende del subsidio; se
apaga al retirarlo

✓ Autofinanciable: el ahorro de merma
paga la formalización

Capítulo 1 — ¿Por qué medir la merma es la palanca de formalización más barata?

Reducir las pérdidas y desperdicios de alimentos (PDA) es la palanca de menor CapEx y mayor retorno
para formalizar a la MIPYME gastronómica latinoamericana.

No compras un horno nuevo: solo empiezas a medir. El excedente del foodservice estadounidense sumó US$
157.000 millones en 2024, equivalente al 14% de sus ventas, según ReFED (2024). En una cocina informal, sin
costeo teórico, esa fuga es mayor y silenciosa. Lo he visto en decenas de restaurantes: el dueño jura que su
food cost ronda el 30%, pero cuando pesamos la merma real aparece un 6% u 8% invisible que nadie contabili‐
za. El food cost óptimo se sitúa entre 28% y 35% según la National Restaurant Association; cada punto por en‐
cima es caja que sale por la puerta trasera. Formalizar arranca ahí: con una báscula y un cuaderno, no con un
trámite tributario. El enfoque tradicional le pregunta al informal «¿por qué no te formalizas?»; el marco de eco‐
sistema gemelo pregunta «¿cuánta caja recuperas si mides tu merma?».

Capítulo 2 — El incentivo que la coerción tributaria nunca da

Esa segunda pregunta, con el food cost variance a la vista, es el incentivo real. La formalización por coerción
falla porque no devuelve nada a cambio; medir la merma sí devuelve efectivo. En Colombia el 95% del mercado
gastronómico son establecimientos independientes, según Acodrés (2024): son negocios que operan al margen
porque el Estado solo aparece a cobrar, nunca a ayudar. Cuando en Masterestaurant le mostramos a un dueño
que recuperar 3 puntos de food cost variance sobre ventas de US$ 20.000 mensuales equivale a US$ 600 al
mes limpios, la conversación cambia. Ya no discutimos ideología fiscal: discutimos su nómina de fin de mes. El
food cost óptimo del 28–35% (National Restaurant Association) deja de ser teoría y se vuelve su meta de caja.
Instrumentar la merma genera la serie de datos que un oficial de crédito multilateral puede leer, y sin ella la
MIPYME queda excluida del financiamiento.
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Capítulo 3 — Sin dato operativo no hay crédito: la merma como historial verificable

El 73% de las empresas lideradas por mujeres carece de recursos económicos para crecer, según el PNUD
(2024), y buena parte del problema es que no tienen historial verificable. Un negocio informal que no mide su
food cost variance no puede demostrar rentabilidad; un negocio que registra su merma diaria durante seis me‐
ses construye un balance que el banco entiende. Ese es el puente. En la práctica, la báscula de cocina termina
siendo un instrumento financiero: cada pesada registrada es una línea del futuro estado de resultados. Diego F.
Parra lo repite en cada diagnóstico: el dato que hoy usas para no botar comida es el mismo dato que mañana
te consigue el préstamo para el segundo local. La merma medida abre la puerta del crédito formal. No tener
costeo teórico convierte cada plato en una apuesta y multiplica la fuga de caja hasta niveles que el dueño nun‐
ca ve.

Capítulo 4 — La fuga silenciosa: qué cuesta no tener costeo teórico

En Estados Unidos, con sistemas de medición maduros, el excedente del foodservice ya representa el 14% de
las ventas (ReFED, 2024); en la MIPYME informal latinoamericana, sin ningún control, la pérdida real supera
ese porcentaje y nadie la mide. El error que veo una y otra vez: se compra por instinto, se porciona a ojo y se
descarta sin pesar. El excedente total de alimentos en EE. UU. alcanzó US$ 380.000 millones en 2024, de los
cuales US$ 325.000 millones —el 85%— terminó como desperdicio, según ReFED (2025). La diferencia entre
un restaurante que sobrevive y uno que cierra no es tecnológica: es que alguien esté midiendo la merma diaria‐
mente. El costeo teórico no es lujo de cadena grande; es supervivencia de negocio de barrio. Cada punto de
food cost variance recuperado convierte una unidad informal en una unidad rentable capaz de sostener la carga
formal. La secuencia es concreta: primero mides, luego reduces merma, luego aparece margen, y solo enton‐
ces la formalización deja de ser una amenaza y se vuelve una inversión pagable.

Capítulo 5 — Del food cost variance a la formalización real

El food cost óptimo del 28–35% (National Restaurant Association) es la meta; llegar ahí libera los puntos que fi‐
nancian la nómina en regla, la seguridad social y los impuestos. El flujo de caja es la principal causa de estrés
financiero y cierre de pequeños negocios, según Inc.; atacar la merma es atacar directamente esa causa raíz.
En Masterestaurant hemos comprobado que un negocio que baja su food cost del 40% al 33% recupera 7 pun‐
tos sobre ventas: en un local de US$ 15.000 mensuales, son US$ 1.050 al mes que financian su transición for‐
mal sin pedir un solo peso al banco. Reducir la merma no solo salva caja: sostiene empleo y baja emisiones,
dos argumentos que atraen capital de impacto hacia la MIPYME formalizada. El sector de turismo, hoteles y
restaurantes emplea a más de 270 millones de personas, cerca del 8,2% de la fuerza laboral global, según la
OIT (2024); cada restaurante que sobrevive gracias a controlar su merma es empleo local que no se pierde.

Capítulo 6 — El impacto que trasciende la caja: empleo y clima

En el plano ambiental, la pérdida y el desperdicio de alimentos equivalen al 8–10% de las emisiones globales
de gases de efecto invernadero, según UNFCCC/FAO (2024). Una cocina comercial tiene una huella de car‐
bono de 2 a 5 veces mayor que otros espacios, según Springer Nature (2025). Formalizar midiendo la merma
alinea tres intereses que rara vez coinciden: la caja del dueño, el empleo del barrio y el compromiso climático
que hoy exigen los fondos de financiamiento verde para prestar. La ruta de incentivos empieza con una báscula
y termina con acceso a crédito formal, sin necesidad de subsidio estatal ni tecnología cara. Paso uno: pesa la
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merma de las cinco recetas que más vendes durante 30 días. Paso dos: calcula tu food cost variance real con‐
tra el teórico y apunta a la banda 28–35% de la National Restaurant Association. Paso tres: usa esa serie de
seis meses como historial ante un oficial de crédito.

Capítulo 7 — Ruta práctica de incentivos: cómo empezar mañana

El excedente del foodservice equivale al 14% de las ventas (ReFED, 2024), así que recuperar aunque sea la
mitad ya paga la formalización. En un país donde el 95% del sector gastronómico es independiente (Acodrés,
2024), este método escala sin depender del Estado. Diego F. Parra lo resume así: no formalizas con un discur‐
so, formalizas con una báscula que te devuelve caja cada semana. Esa caja compra la voluntad que ningún de‐
creto compró jamás. El enfoque tradicional pregunta «¿por qué no te formalizas?»; el marco de ecosistema ge‐
melo pregunta «¿cuánta caja recuperas si mides tu merma?» —y esa respuesta, con food cost variance a la
vista, es el incentivo que la coerción tributaria nunca da. La formalización sin dato operativo deja a la MIPYME
sin historial verificable y, por tanto, sin acceso a crédito; el 73% de las empresas lideradas por mujeres carece
de recursos para crecer (PNUD, 2024). Instrumentar la merma genera la serie que un oficial de crédito multila‐
teral puede leer.

Capítulo 8 — Las diferencias que definen la ruta de formalización

El excedente del foodservice estadounidense equivale al 14% de sus ventas (ReFED, 2024); en la MIPYME la‐
tinoamericana informal, sin costeo teórico, esa fuga es mayor y silenciosa. La diferencia no es tecnológica: es
que alguien la esté midiendo diariamente. El enfoque tradicional trata la sostenibilidad y la formalización como
agendas separadas. El marco SATE las funde: reducir PDA sirve simultáneamente al ODS 12 (meta 12.3), al
ODS 8 (empleo formal) y al scoring de riesgo crediticio que abre el ODS 9.

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

Análisis comparativo por criterio

INCENTIVO REAL PARA EL OPERADOR

A ·  E N F O Q U E  T R A D I C I O N A L D E
F O R M A L I Z A C I Ó N

Coerción tributaria: la formalización se
vive como costo, no como beneficio

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Recuperación de

caja: reducir PDA mejora el margen antes
de tributar

Veredicto: El marco de ecosistema gemelo gana: alinea formalización con rentabilidad, no contra
ella.
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TRAZABILIDAD PARA CRÉDITO

A ·  E N F O Q U E  T R A D I C I O N A L D E
F O R M A L I Z A C I Ó N

Encuesta autorreportada anual, no
auditable

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Serie diaria de

food cost variance en plataforma

Veredicto: El dato operativo trazable convierte a la MIPYME en sujeto de crédito; la encuesta no.

ATRIBUCIÓN A ODS Y M&E

A ·  E N F O Q U E  T R A D I C I O N A L D E
F O R M A L I Z A C I Ó N

Sin sistema de medición: impacto no
atribuible

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T M&E vinculado a

ODS 8, 9 y 12 con KPIs auditables

Veredicto: Solo el marco medido justifica el desembolso de banca multilateral.

SOSTENIBILIDAD FINANCIERA DEL PROGRAMA

A ·  E N F O Q U E  T R A D I C I O N A L D E
F O R M A L I Z A C I Ó N

Depende del subsidio; colapsa al retirarlo

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T El ahorro de

merma autofinancia la formalización

Veredicto: La ruta autofinanciable es la única escalable a nivel de política pública regional.

C O M PA R A C I Ó N  L A D O  A  L A D O
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Enfoque tradicional S U B S I D I O  S I N  M E D I C I Ó N

Marco SATE + Masterestaurant M A S T E R E S TA U R A N T

Formaliza por coerción tributaria, no por rentabilidad✕

No instrumenta la operación: la merma sigue invisible✕

Capacitación genérica sin certificación verificable✕

Sin M&E: imposible atribuir impacto a ODS o justificar el desembolso multilateral✕

El negocio vuelve a la informalidad al retirar el subsidio✕

Formaliza por incentivo: reducir PDA mejora la caja antes de tributar✓

Instrumenta la merma con datos operativos diarios y trazables✓

Micro-credenciales Open Badges que documentan capital humano formalizable✓

M&E ligado a ODS 8, 9 y 12; el dato de merma alimenta el scoring de crédito✓

Autofinanciable: el ahorro de food cost variance sostiene el programa✓

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

Comparación lado a lado

ENFOQUE TRADICIONAL DE

FORMALIZACIÓN

MARCO SATE +

MASTERESTAURANT

(ECOSISTEMA GEMELO)

Punto de entrada ✕ Registro tributario forzado sin
contrapartida operativa

✓ Incentivo por reducción de PDA
medida: primero baja la merma, luego
formaliza

Instrumento de dato ✕ Encuesta anual autorreportada;
sin trazabilidad

✓ Datos operativos diarios (food cost
variance) capturados en plataforma MTIE

Costo de merma atacado ✕ No se mide; el foodservice
desperdicia ~14% de sus ventas
(ReFED 2024)

✓ Se cuantifica plato a plato; meta food
cost 28-35% (National Restaurant
Association)
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ENFOQUE TRADICIONAL DE

FORMALIZACIÓN

MARCO SATE +

MASTERESTAURANT

(ECOSISTEMA GEMELO)

Acceso a crédito ✕ Rechazo por falta de historial
verificable

✓ Scoring con series operativas: la
unidad se vuelve sujeto de crédito
trazable

Medición de impacto ✕ Sin M&E; no hay atribución a
ODS

✓ M&E vinculado a ODS 8, 9 y 12; meta
12.3 (#SinDesperdicio BID)

Capital humano ✕ Capacitación sin certificación
verificable

✓ Micro-credenciales Open Badges
sobre manejo de mermas e inocuidad

Sostenibilidad del programa ✕ Depende del subsidio; se
apaga al retirarlo

✓ Autofinanciable: el ahorro de merma
paga la formalización

L A S  C I F R A S  Q U E  I M P O R TA N

Indicadores que enmarcan el problema

14%
del valor de las ventas del foodservice de EE.
UU. se pierde como excedente de comida
(US$157.000 M en 2024): referencia de magnitud
de la fuga que la MIPYME informal no mide

8
de las emisiones globales de GEI provienen

de la pérdida y el desperdicio de alimentos,
con un costo cercano a US$1 billón/año

- 1 0%

95%
del mercado gastronómico de Colombia

son establecimientos independientes: la
base MIPYME que concentra el riesgo
de informalidad y de PDA no medida

73%
de las empresas lideradas por mujeres en la

región no accede a recursos económicos para
crecer, en parte por falta de historial verificable
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V ISUAL I ZAC IÓN

Las cifras, visualizadas

del valor de las ventas del foodservice de EE. UU. se pierde como excedente de comida (US$157.000 M en…

14%

de las emisiones globales de GEI provienen de la pérdida y el desperdicio de alimentos, con un costo ce…

8
-10%

del mercado gastronómico de Colombia son establecimientos independientes: la base MIPYME que concentra…

95%

de las empresas lideradas por mujeres en la región no accede a recursos económicos para crecer, en part…

73%

de trabajadores emplea el sector de turismo, hoteles y restaurantes en el mundo (≈8,2% de la fuerza lab…

270M

del desperdicio mundial de alimentos ocurre en hogares (631 M ton en 2022); el foodservice es el eslabó…

60%

Fuentes: ReFED 2024 · UNFCCC / FAO 2024 · Acodrés (Revista La Barra) 2024 · PNUD 2024 · OIT (ILO) 2024

270M
de trabajadores emplea el sector de turismo,

hoteles y restaurantes en el mundo (≈8,2%
de la fuerza laboral global): el empleo
formal en juego al fortalecer la MIPYME

60%
del desperdicio mundial de alimentos ocurre en
hogares (631 M ton en 2022); el foodservice
es el eslabón medible y accionable primero

Gráfico creado por masterestaurant.com

C A S O  R E A L
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“El error que veo una y otra vez es que se quiere formalizar al restaurante informal con un formulario
tributario, no con una hoja de costos. En una fonda de tres mesas en Barranquilla instrumentamos la
merma durante ocho semanas: pasamos de un food cost real estimado del 41% —imposible de sostener—
a un 33% controlado, solo estandarizando porciones y compras. Ese punto y medio de caja recuperado
cada semana es lo que convierte a un informal en un sujeto de crédito. No formalizas con la ley; formalizas
con el margen.”

— Diego F. Parra, consultor de restaurantes y aliado técnico del modelo (Masterestaurant
S.A.S.)

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

Roadmap de formalización en 90 días

1 Días 0-30: instrumentar la merma
Antes de cualquier trámite tributario, se estandarizan recetas y se captura el food cost variance
diario en la plataforma MTIE. El objetivo del primer mes no es formalizar: es hacer visible la
fuga. Se establece la línea base de PDA plato a plato y se fija la meta de food cost entre 28% y
35% (National Restaurant Association). Sin este dato base, no hay incentivo cuantificable ni
scoring posible.

2 Días 31-60: capturar el ahorro y certificar
Con la merma visible, se ejecutan las correcciones de mayor eficiencia marginal: porcionado,
compras en cadenas cortas de suministro y control de sobreproducción —el foodservice
desperdicia ~14% de sus ventas (ReFED, 2024). En paralelo, el personal obtiene micro-
credenciales Open Badges en manejo de mermas e inocuidad, documentando capital humano
formalizable ante la banca.

3 Días 61-90: convertir el dato en crédito
La serie de food cost variance de 90 días se convierte en el insumo del scoring de riesgo
crediticio. La unidad, antes informal y sin historial, presenta a la banca multilateral con cartera
MIPYME una operación medida, con margen de contribución positivo y trazabilidad. La
formalización tributaria ocurre aquí, respaldada por caja real, no por coerción.

4 Seguimiento a 3/6/12 meses: M&E e impacto
El sistema de monitoreo y evaluación reporta la reducción de PDA, el empleo formal sostenido
y la mejora de EBITDA, atribuyéndolos a los ODS 8, 9 y 12 (meta 12.3, #SinDesperdicio del
BID). Los KPIs —food cost variance, prime cost, punto de equilibrio y ticket promedio— se
auditan trimestralmente para justificar el desembolso multilateral y ajustar el programa.

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

¿Cómo reducir pérdidas y desperdicios de alimentos en restaurantes de América Latina sin
gran inversión?

Se empieza midiendo, no comprando equipos. El primer paso es estandarizar recetas y capturar el food cost
variance diario para hacer visible la merma —el foodservice desperdicia ~14% de sus ventas (ReFED, 2024).
Corregir porcionado, compras en cadenas cortas y sobreproducción recupera caja con CapEx casi nulo.

¿Por qué reducir la merma ayuda a formalizar una MIPYME gastronómica?

Porque genera el dato que la formalización necesita. Una unidad informal no accede a crédito por falta de
historial verificable —el 73% de las empresas lideradas por mujeres carece de recursos para crecer (PNUD,
2024). Instrumentar la merma crea la serie operativa que alimenta el scoring de riesgo crediticio.

¿Qué relación tiene esto con los ODS y la banca multilateral?

Reducir pérdidas y desperdicios de alimentos (PDA) sirve simultáneamente al ODS 12 (meta 12.3), al ODS 8
(empleo formal decente) y al ODS 9. Con M&E que atribuye el impacto, la banca multilateral (Grupo BID, Banco
Mundial) puede justificar el desembolso y monitorear resultados verificables.

¿Cuál es el food cost objetivo para una operación latinoamericana?

El rango óptimo está entre 28% y 35% de las ventas (National Restaurant Association), con 32% como techo
recomendado por plato. Nómina, renta y servicios no se cargan al plato: van al punto de equilibrio. Una
operación informal sin costeo suele operar muy por encima de ese techo sin saberlo.

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

Innovación inclusiva (Grupo
BID)

BID Lab moviliza capital y conocimiento para
emprendimientos de impacto en ALC

BID Lab

Mortalidad empresarial a 5
años

solo ~34 de cada 100 empresas creadas sobreviven al
quinto año (Colombia, Confecámaras)

Bloomberg Línea

Ventas de la industria
restaurantera EE. UU. 2025

USD 1.5 billones en ventas en 2025 (+4% vs 2024)
National Restaurant
Association 2025

Empleo del sector
restaurantero EE. UU. 2025

15.9 millones de empleados al cierre de 2025; +200,000
empleos netos

National Restaurant
Association 2025
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Dato Benchmark 2026 Fuente

Peso del sector como
empleador EE. UU.

Segundo mayor empleador del sector privado del país
National Restaurant
Association 2025

Restaurante como primer
empleo

51% de los adultos tuvo su primer empleo formal en
restaurantes/foodservice

National Restaurant
Association 2025
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