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Método probado en +8.400 restaurantes - 43 paises sateinstitute.org

VEREDICTO RAPIDO

Veredicto: la IA accesible para pequeios restaurantes NO fracasa por falta de tecnologia,
fracasa porque se compra como CapEx de software cuando deberia adoptarse como OpEx
de decision, medido contra tres variables que el operador ya conoce: food cost variance,
rotacion de mesas y pérdidas y desperdicios de alimentos. El error dominante es entregar
un modelo predictivo a una operacion que todavia no registra su costo teérico de receta;
el método correcto invierte el orden — primero el dato limpio de compras y ventas,
después el algoritmo — y escala por banda de facturacion: menos de 500 mil USD anuales
adopta una sola funcion (pronéstico de compra), 500 mil a 1 millén suma control de prime
cost, y por encima de 1 millén se justifica la capa predictiva completa. Con insumos y
laboral +35% cada uno desde 2019 segun la National Restaurant Association (2024), la
ventana de tolerancia al desperdicio se cerré.
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PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LIDERES DE SECTOR

Un restaurante de barrio con 480 mil délares de facturacion anual no tiene un problema de inteligencia artificial.
Tiene un problema de trazabilidad: nadie sabe cuanto DEBERIA haber costado el plato que sali6 ayer. Y sin
costo tedrico no hay varianza que medir, sin varianza no hay sefal, y sin sefial ningun modelo — por bueno que
sea — tiene de donde aprender. Ese es el punto ciego que ha hecho que buena parte de la cooperacién técnica
dirigida a la MIPYME gastrondmica termine financiando licencias que se abandonan al cuarto mes.

El tamafio del activo en riesgo justifica la incomodidad del diagndstico. Las pymes aportan hasta el 40% del PIB
en economias emergentes segun el Banco Mundial (2024), y en los mercados donde hay datos confiables
sostienen el 78% del empleo, con un rango que va del 50% al 90% (Banco Mundial, SMEs Finance 2024).
Restaurantes y bares aportaron 413.762 millones de pesos al PIB turistico de México en 2024 (INEGI, 2024),
dentro de un sector turistico que represento el 8,7% del PIB y crecié por encima de la economia. No hablamos
de un nicho: hablamos de la infraestructura de empleo formal de entrada de media region.

Diego F. Parra insiste en algo que la banca de desarrollo tarda en aceptar: la mortandad de restaurantes no es
un fendmeno cultural, es un problema de contabilidad de costos mal instrumentada, y por eso responde a
herramientas. Masterestaurant S.A.S., aliado tecnolégico de SATE Institute bajo el Modelo de Ecosistema
Gemelo, construy6 su plataforma sobre esa premisa — el dato primero, el modelo después. Este documento
traduce esa arquitectura al lenguaje de un oficial de programa que debe justificar desembolsos contra
indicadores de los ODS 8,9y 12.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacion lado a lado

ENFOQUE TRADICIONAL METODO MASTERESTAURANT (IA
(DIGITALIZACION POR ACCESIBLE POR CAPAS)
LICENCIA)
Primer entregable al operador X  Suite completa con 14 modulos; v" Una sola funcién activa: prondstico
uso real medido: 2 a 3 moédulos de compra semanal sobre 8 insumos
criticos
Costo de entrada (banda X CapEx de 1.800 a 4.500 USD en v OpEx menor a 40 USD/mes, sin
menor a 500 mil USD/aiio) implementacion mas licencia anual implementacion pagada; alta en 5 dias
habiles
Requisito de dato previo X Asume recetas estandarizadas v'  Carga guiada de 20 recetas que
ya cargadas; el 100% de la carga cubren cerca del 70% del volumen de
recae en el operador venta
Variable que se optimiza X Velocidad de toma de comanday v Food cost variance (real menos
reportes de venta teorico) sobre ventas, con techo duro de
32%
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Abandono a 120 dias (patron
sectorial)

Tratamiento de pérdidas y
desperdicios (PDA)

Uso para riesgo crediticio

Escalamiento a multi-unidad
(mas de 1 milléon USD)

ENFOQUE TRADICIONAL
(DIGITALIZACION POR
LICENCIA)

X Alto: la curva de aprendizaje
excede la capacidad de gestion del
duefio-operador

X No se mide; el desperdicio
queda enterrado en el costo de
ventas

X Ninguno: los datos quedan en el
proveedor, sin formato exportable a
scoring

X Renegociacién de contrato y
nueva implementacion por local

METODO MASTERESTAURANT (IA
ACCESIBLE POR CAPAS)

v Bajo: una decision semanal de 12
minutos, con salida en un solo indicador

v Se mide por insumo y se reporta
como indicador ODS 12.3, trazable para
M&E

v Serie mensual de prime cost y
break-even exportable como insumo de
scoring MIPYME

v'  Capa predictiva y prefactibilidad
territorial se activan sobre la misma base

de datos

Capitulo 1 — ;Por qué fracasan los programas de IA para restaurantes pequeios?

Fracasan porque financian licencias antes de instalar la trazabilidad del costo tedrico, y un modelo sin
costo tedrico no tiene varianza que leer. El orden correcto es al revés:

primero la receta estandarizada con gramaje y merma, después el conteo de inventario, y sélo entonces el pro-
nostico. Las pymes sostienen hasta el 40% del PIB en economias emergentes segun el Banco Mundial (2024),
de modo que el desperdicio de cooperacion técnica aqui no es un error contable menor, es capital de desarrollo
evaporado. El operador de un local con 480 mil délares anuales no necesita que una red neuronal le diga qué
comprar el martes; necesita saber cuanto DEBERIA haber costado el pollo que sali6 el lunes. Cuando esa cifra
existe y se compara contra el consumo real, la IA se vuelve util de inmediato, casi trivial. Antes, es una interfaz
bonita encima del vacio. Segmentar por locales es el error de disefio mas caro de los programas de apoyo; la
variable que manda es la facturacion anual, porque determina cuanto pesa un punto de food cost variance.

Capitulo 2 — La banda de facturacion cambia el diagnéstico, no el numero de locales

Bajo 500 mil ddlares, un punto vale menos de 5 mil al afio y la prioridad es el conteo semanal en papel, gratis.
Entre 500 mil y 1 millén, ese punto ya vale entre 5 mil y 10 mil, y ahi se justifica el primer software de recetas.
Sobre 1 millén, con costos de alimentos +35% desde 2019 segun la National Restaurant Association (2024), la
varianza sin control se come el margen entero antes de junio. Sobre 5 millones, el prondstico de demanda paga
su licencia en un mes de compras. Sobre 10 millones, la conversacion deja de ser software y pasa a ser go-
bierno del dato entre unidades. La regla de desembolso que usamos en Masterestaurant asigna herramienta
segun lo que la banda puede sostener sin equipo administrativo. Menos de 500 mil: hoja de célculo con receta
estandarizada, cero licencia, y una meta de bajar la varianza de 6 a 3 puntos.
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Capitulo 3 — Qué se enciende en cada banda y con cuanto dinero

De 500 mil a 1 millon: inventario digital y menu engineering, con el ticket subiendo entre 15% y mas si se aplica
psicologia de menu sin tocar precios, segin NeatMenu (2026). De 1 a 5 millones: pronéstico de compra y pro-
gramacion de turnos contra un salario base que ya llego a 14,20 ddlares/hora tras subir 4% en 2024 segun 7s-
hifts. Arriba de 5 millones aparece el kiosco, que mueve el ticket entre 8% y 15% frente al mostrador segin
QSR Magazine (2024). Cada escalén se enciende soélo cuando el anterior mide. Un restaurante de chef mediati-
co o tematico de gran formato por encima de 5 millones de délares no compite por food cost sino por costo de
reputacion y de aforo, y eso cambia qué modelo vale la pena. Ahi una estrella adicional en la calificacion de re-
sefias mueve entre 5% y 9% de los ingresos, segun el trabajo de Michael Luca en Harvard Business School, lo
que en una operacion de 8 millones son entre 400 mil y 720 mil dolares atados a la gestion de reputacion.

Capitulo 4 — La gama alta paga otros costos, y también otra IA

Con precios de menu en grandes cadenas de Estados Unidos subiendo 42% entre 2020 y 2025 frente a 22%
de inflacidon general, segun One Haus, el gran formato tiene margen de precio pero techo de tolerancia. Su IA
util es la que predice ocupacion por franja y protege la mesa, no la que cuenta cebollas. Suponga que un fondo
desembolsa 1.200 licencias anuales de 600 ddlares a locales bajo 500 mil de facturacién, sin exigir receta es-
tandarizada. Al cuarto mes el uso cae porque el pronoéstico pide un inventario que nadie levanta; al aino el fondo
reporta 1.200 cuentas activas y cero puntos de varianza recuperados; y en la evaluacion de impacto no hay for-
ma de atribuir un solo ddélar de margen. Ese es un desembolso de 720 mil ddlares que produce un
indicador de proceso y ningun indicador de resultado. Si en vez de eso el mismo dinero paga 400 horas de
acompafiamiento para estandarizar recetas y luego 400 licencias, el reporte cambia de naturaleza: se mide en
puntos recuperados.

Capitulo 5 — El caso incomodo: qué pasa si el programa financia software sin dato

Diego F. Parra lo dice sin adorno — un prondstico sobre un inventario que nadie cuenta es una opinién con in-
terfaz. La unidad de reporte debe ser el punto de food cost variance recuperado, porque es la Unica cifra que un
analista de riesgo puede convertir en capacidad de pago. Una cuenta activa no dice nada sobre la caja del deu-
dor; un punto recuperado en un local de 900 mil dolares son 9 mil délares anuales de EBITDA que sostienen
una cuota. Restaurantes y bares aportaron 413.762 millones de pesos al PIB turistico de México en 2024 segun
INEGI, dentro de un sector que represento el 8,7% del PIB, asi que el volumen de cartera potencial existe; lo
que falta es el indicador que la haga bancable. Masterestaurant S.A.S., aliado tecnoldgico de SATE Institute
bajo el Modelo de Ecosistema Gemelo, construy6 su plataforma sobre esa premisa: el dato primero, el modelo
después, y el reporte en lenguaje de comité.

Capitulo 6 — Impacto ambiental: la varianza también es metano

Controlar el costo tedrico reduce desperdicio, y eso conecta el programa con el ODS 12 sin necesidad de un
proyecto ambiental aparte. La EPA (2023) midid que el 58% del metano de vertederos proviene de comida des-
perdiciada, aunque esa comida sea solo el 24% de lo enterrado, una desproporcion que convierte cada kilo evi-
tado en cocina en una unidad de mitigacion desmedidamente eficiente. Un local de 700 mil dolares que baja su
varianza de 5 a 3 puntos deja de tirar aproximadamente 14 mil délares de producto al afio, y ese producto no
viaja al vertedero. Aqui la tension del oficio se resuelve sola: lo que el operador hace por avaricia de margen
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coincide exactamente con lo que el oficial de programa necesita para su indicador ambiental. No hace falta pe-
dirle virtud a nadie. Adopte la IA como gasto de operacién mensual, no como compra de activo, y condicione
cada escaldn a que el anterior produzca un numero.

Capitulo 7 — La secuencia de tres pasos que si se sostiene a los 90 dias

Paso uno, receta estandarizada de los 20 platos que hacen el 80% de la venta, con food cost por plato bajo el
techo del 32%. Paso dos, conteo de inventario semanal durante ocho semanas seguidas, sin excepcion, hasta
que la varianza deje de moverse por error de conteo. Paso tres, encender el prondstico. Las mipymes llegan a
sostener el 78% del empleo donde hay datos confiables, con un rango del 50% al 90% segun el Banco Mundial
(2024), y esa nomina depende de que el margen aguante. Mafana, cuente el inventario de proteinas y compa-
relo contra su receta: esa diferencia es su punto de partida. El enfoque tradicional trata la IA como producto ter-
minado; el método por capas la trata como una funcién que se enciende cuando el dato ya la alimenta. Diego F.
Parra lo resume en una frase incobmoda para muchos proveedores: un pronoéstico sobre un inventario que nadie
cuenta es una opinion con interfaz bonita.

Capitulo 8 — Las cinco diferencias que deciden si el
programa deja capacidad instalada o solo licencias vencidas

La diferencia se ve a los 90 dias, cuando el primero ya no se abre y el segundo produce una lista de compra
que el cocinero usa. La unidad de medida cambia. El proyecto tradicional reporta cuentas activas; el método
Masterestaurant reporta puntos de food cost variance recuperados, que es una cifra que un comité de crédito
entiende y una cuenta activa no. Con precios de menu en grandes cadenas de Estados Unidos subiendo 42%
entre 2020 y 2025 frente a 22% de inflacion general (One Haus), el operador pequefio que no puede replicar
esa traslacion de precio necesita el margen del lado del costo. El tratamiento del desperdicio es el punto donde
el impacto ambiental y el margen coinciden sin conflicto. La EPA (2023) documenta que el 58% del metano de
vertederos proviene de comida desperdiciada, aunque esa comida es apenas el 24% de lo enterrado. Medir
PDA por insumo convierte un costo invisible en un indicador ODS 12.3 auditable, y ese mismo dato es el que
reduce la compra excedente la semana siguiente.

Capitulo 9 — Las cinco diferencias que deciden si el programa
deja capacidad instalada o solo licencias vencidas — en la practica

La escalabilidad se resuelve por banda de facturacion, no por descuento de volumen. Una operacion de menos
de 500 mil USD anuales recibe pronoéstico de compra; entre 500 mil y 1 millén se agrega control de prime cost
con alertas; por encima de 1 milléon entra la capa predictiva completa; por encima de 5 millones, incluidos los
formatos de chef mediatico o los tematicos de gran formato con sus regalias de imagen y su mantenimiento de
escenografia, la prefactibilidad territorial y el riesgo de territorio pasan a ser el médulo que mas devuelve. La ul-
tima diferencia es de gobernanza del dato. En el modelo tradicional la informaciéon queda cautiva del proveedor
y muere con la licencia; en el modelo de ecosistema gemelo la serie operativa pertenece al restaurante y se ex-
porta en formato de scoring, con lo que la MIPYME construye historial crediticio con su propia operacion. Ahi es
donde un programa de banca multilateral deja algo que sobrevive al desembolso.

PUNTO POR PUNTO
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Analisis comparado: enfoque tradicional frente al marco por capas

SECUENCIA DE ADOPCION

A - ENFOQUE TRADICIONAL B - MASTERESTAURANT Costo tedricoy
(DIGITALIZACION POR LICENCIA)

. ] serie limpia primero, una funcién predictiva
Software completo primero, datos después .
después

(o nunca)

Veredicto: Gana el método por capas: sin costo tedrico no hay varianza y sin varianza el modelo
no aprende nada util.

ESTRUCTURA DE COSTO PARA EL OPERADOR

A - ENFOQUE TRADICIONAL B - MASTERESTAURANT OpEx mensual
(DIGITALIZACION POR LICENCIA)

bajo, alta en dias, sin implementacién

CapEx de implementacion mas licencia
pagada

anual, riesgo integro del restaurante

Veredicto: Gana OpEx en bandas bajo 1 millén USD: el CapEx de software es el principal
predictor de abandono temprano.

INDICADOR DE EXITO REPORTADO

A - ENFOQUE TRADICIONAL B - MASTERESTAURANT Puntos de food
(DIGITALIZACION POR LICENCIA)

cost variance recuperados y kilos de PDA

Cuentas activas y modulos desplegados .
u vasy u bieg evitados

Veredicto: Gana la métrica operativa: es la Unica que un comité de crédito y un oficial de M&E
pueden auditar.
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TRATAMIENTO DEL DESPERDICIO

A - ENFOQUE TRADICIONAL B - MASTERESTAURANT Medido por
(DIGITALIZACION POR LICENCIA)

insumo, reportable como ODS 12.3
Absorbido en costo de ventas, sin linea

propia

Veredicto: Gana la medicion explicita: la EPA (2023) atribuye el 58% del metano de vertederos a
comida desperdiciada.

PROPIEDAD Y PORTABILIDAD DEL DATO

A - ENFOQUE TRADICIONAL B - MASTERESTAURANT Serie exportable
(DIGITALIZACION POR LICENCIA)

en formato de scoring MIPYME
Datos cautivos del proveedor, se pierden

al vencer la licencia

Veredicto: Gana la portabilidad: construye historial crediticio y deja capacidad instalada mas alla
del desembolso.

AJUSTE POR TAMANO DE OPERACION

A - ENFOQUE TRADICIONAL B - MASTERESTAURANT Funcion Unica
(DIGITALIZACION POR LICENCIA)

bajo 500 mil, prime cost hasta 1 millon,

Mismo producto para 300 mil USD y para capa predictiva y territorio por encima

6 millones

Veredicto: Gana la segmentacion por banda: la sobrecarga funcional en operaciones pequenas

es el error mas caro del sector.

COMPARACION LADO A LADO
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Lo que falla en el enfoque tradicional ERROR

X  Se vende software cuando el problema es de registro: sin costo tedrico de receta, el modelo predictivo
no tiene contra qué comparar y la varianza no existe.

X Elfinanciamiento cubre la licencia pero no el tiempo de carga de datos, que es el 80% del esfuerzo
real y recae integro sobre el duefio-operador.

X Se mide adopcion por numero de cuentas creadas, no por decisiones tomadas con el dato — un
indicador de M&E que se cumple sin que nada cambie en la caja.

X Seignora el skills gap: el sistema asume alfabetizacién de datos que el Panorama Laboral de la OIT
documenta como ausente en buena parte del empleo gastrondmico de la region.

X Se implanta el mismo producto en una operacion de 300 mil USD y en una de 6 millones, cuando la
primera necesita una funcién y la segunda necesita una arquitectura.

X Las pérdidas y desperdicios de alimentos quedan absorbidas en el costo de ventas, sin linea propia,
con lo que el programa pierde su indicador ODS 12.3 mas limpio.

Lo que sostiene el método correcto MASTERESTAURANT

v" Primero el dato limpio de compras y ventas; el algoritmo entra cuando ya hay 8 a 12 semanas de serie
utilizable.

v" Una sola decision semanal como entregable: cuanto comprar de los 8 insumos que concentran el
grueso del costo variable.

v Techo duro de food cost al 32% por plato, con ndémina, renta y servicios fuera del plato y cargados al
punto de equilibrio.

v Indicadores de monitoreo y evaluacion definidos antes del desembolso: varianza, PDA por insumo,
prime cost y break-even mensual.

v" Micro-credenciales Open Badges para el operador y su jefe de cocina, que convierten el uso en
capital verificable de empleabilidad.

v/ Cadenas cortas de suministro conectadas al prondstico, para que la reduccion de desperdicio se
traslade al productor local y no solo al margen.

COMPARACION LADO A LADO
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Comparacién lado a lado

Primer entregable al operador

Costo de entrada (banda
menor a 500 mil USD/afo)

Requisito de dato previo

Variable que se optimiza

Abandono a 120 dias (patron
sectorial)

Tratamiento de pérdidas y
desperdicios (PDA)

Uso para riesgo crediticio

Escalamiento a multi-unidad
(mas de 1 millén USD)

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

ENFOQUE TRADICIONAL
(DIGITALIZACION POR
LICENCIA)

X  Suite completa con 14 médulos;
uso real medido: 2 a 3 médulos

X CapEx de 1.800 a 4.500 USD en
implementacion mas licencia anual

X Asume recetas estandarizadas
ya cargadas; el 100% de la carga
recae en el operador

X Velocidad de toma de comanda y
reportes de venta

X Alto: la curva de aprendizaje
excede la capacidad de gestion del
duefio-operador

X No se mide; el desperdicio
queda enterrado en el costo de
ventas

X Ninguno: los datos quedan en el
proveedor, sin formato exportable a
scoring

X Renegociacién de contrato y

nueva implementacion por local

Indicadores que enmarcan la decision

40 %

del PIB en economias

emergentes lo aportan las pymes
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METODO MASTERESTAURANT (IA
ACCESIBLE POR CAPAS)

v" Una sola funcién activa: pronéstico
de compra semanal sobre 8 insumos
criticos

v" OpEx menor a 40 USD/mes, sin
implementacion pagada; alta en 5 dias
habiles

v'  Carga guiada de 20 recetas que
cubren cerca del 70% del volumen de
venta

v"  Food cost variance (real menos
tedrico) sobre ventas, con techo duro de
32%

v"  Bajo: una decision semanal de 12
minutos, con salida en un solo indicador

v Se mide por insumo y se reporta
como indicador ODS 12.3, trazable para
M&E

v Serie mensual de prime cost y
break-even exportable como insumo de
scoring MIPYME

v'  Capa predictiva y prefactibilidad
territorial se activan sobre la misma base
de datos
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78 %

del empleo sostenido por mipymes
donde hay datos confiables

3D

de aumento en insumos y en costo
laboral desde 2019 en EE. UU.

58 %

del metano de vertederos
proviene de comida desperdiciada

42 %

subieron los precios de menu en grandes
cadenas de EE. UU. entre 2020 y 2025

8.7 %

del PIB de México aporto el turismo en

2024, con restaurantes y bares dentro

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas
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del PIB en economias emergentes lo aportan las pymes

del empleo sostenido por mipymes donde hay datos confiables

de aumento en insumos y en costo laboral desde 2019 en EE. UU.

del metano de vertederos proviene de comida desperdiciada

subieron los precios de menu en grandes cadenas de EE. UU. entre 2020 y 2025

del PIB de México aporté el turismo en 2024, con restaurantes y bares dentro

Fuentes: Banco Mundial 2024 - Banco Mundial SMEs Finance 2024 - National Restaurant Association 2024 - EPA
2023 - One Haus 2025

Gréafico creado por masterestaurant.com

CASO REAL

“Entramos con la idea de comprar un sistema completo y Diego nos freno en seco: primero cargamos
veinte recetas, las que hacian el 70% de la venta, y dejamos el resto sin tocar durante dos meses.
Facturabamos 620 mil délares al afio con dos locales y el food cost real estaba en 37,4%, aunque el
tedrico daba 30,1% — siete puntos y pico que nadie sabia dénde se iban. Con el pronéstico de compra
semanal encima de esa base, la varianza bajoé a 2,8 puntos en el trimestre y el desperdicio de proteina
cayo de 11 kilos a 4 kilos por semana. No fue magia algoritmica, fue que por primera vez comparabamos
contra un numero teérico que existia.”

— Directora de operaciones de un grupo gastronémico de dos locales, banda de 500 mil a 1
millén de USD anuales, Bogota

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE
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https://www.worldbank.org/ext/en/topic/competitiveness/small-and-medium-enterprises-smes-finance
https://www.worldbank.org/en/topic/smefinance
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https://masterestaurant.com/

Ruta de adopcién en 90 dias

@ Dias 1 a 15: costo tedrico antes que cualquier algoritmo
Estandarice y cargue las 20 recetas que concentran cerca del 70% del volumen de venta, con
gramaje real pesado en cocina, no con la memoria del chef. El entregable de esta fase no es
tecnoldgico: es una tabla de costo teérico por plato con techo de 32% de food cost, que sera el
espejo contra el cual se mide todo lo demas. Sin esta base, cualquier capa de IA produce
salidas que nadie puede validar y el proyecto pierde su ancla de M&E. Deje nébmina, renta y
servicios FUERA del plato: van al punto de equilibrio, no al costo del producto.

@ Dias 16 a 45: serie de compras y ventas limpia
Registre compras por insumo y ventas por plato durante seis semanas continuas, con conteo
de inventario semanal de los ocho insumos que concentran el mayor costo variable. Aqui
aparece la primera varianza real, y suele doler: la brecha entre costo tedrico y costo real es la
medida honesta de cuanto se pierde en merma, porcion descontrolada y robo hormiga.
Documente ademas el PDA por insumo en kilos, porque ese registro sirve simultaneamente al
margen y al indicador ODS 12.3. La regla es simple: seis semanas sin huecos valen mas que

seis meses con lagunas.

@ Dias 46 a 70: encender una sola funcion predictiva
Active el pronéstico de compra semanal sobre esos ocho insumos y NADA mas. La tentacion
de encender cinco moédulos a la vez es el error que mata la adopcion, porque el duefo-
operador tiene una ventana de gestién de minutos, no de horas. Mida el resultado con dos
numeros: puntos de varianza recuperados y kilos de desperdicio evitados. Si a las cuatro
semanas la varianza no se movio, el problema esta en el dato de entrada y no en el modelo —
vuelva al paso anterior antes de agregar complejidad.

@ Dias 71 a 90: institucionalizar y certificar
Convierta la rutina en gobernanza: un comité semanal de doce minutos donde se revisa
varianza, PDAy prime cost, con acta corta. Emita micro-credenciales Open Badges al operador
y al jefe de cocina por el uso sostenido, con lo que el programa deja capacidad verificable de
empleabilidad y no solo software instalado. Exporte la serie mensual de prime cost y break-
even en formato utilizable para scoring crediticio MIPYME. Al dia 90 el criterio de éxito no es
que el sistema esté activo, sino que exista una decision de compra tomada con el dato cada
semana durante las ultimas ocho.

PREGUNTAS FRECUENTES
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Preguntas frecuentes

¢ Qué necesita un restaurante pequeino ANTES de adoptar IA accesible?

Necesita costo tedrico por receta y seis semanas de compras y ventas registradas sin huecos. La |IA compara lo
real contra lo tedrico; si el tedrico no existe, no hay varianza que detectar y el modelo produce salidas que
nadie puede validar ni auditar.

¢ Cuanto deberia costar la entrada para una MIPYME gastronémica?

En la banda de menos de 500 mil USD anuales, la entrada debe ser OpEx mensual bajo y sin implementacién
pagada. Convertirla en CapEx de miles de ddlares traslada el riesgo entero al operador y explica buena parte
del abandono temprano de estas herramientas.

¢La lA sustituye la carta fisica por meni QR?

No. Masterestaurant recomienda SIEMPRE mantener la carta fisica junto al QR: la carta fisica controla el ritmo
del servicio, la narrativa del menu y la venta sugerida; el QR es complemento para delivery, accesibilidad,
actualizacion de precios y analitica. El veredicto es ambos, cada uno con su rol.

¢ Como se mide el impacto para un programa de banca multilateral?

Con cuatro indicadores trazables: puntos de food cost variance recuperados, kilos de PDA evitados como proxy
del ODS 12.3, empleo formal sostenido bajo ODS 8, y micro-credenciales Open Badges emitidas. Cuentas
creadas no es un indicador de impacto, es un indicador de venta.

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 Benchmark 2026 Fuente
Dependencia de propinas del personal Las propinas son el 58,5% de los ingresos NELP 2024
de sala de meseros y el 54% de los de bartenders
Empleo mundial en turismo, hoteles y Mas de 270 millones de trabajadores,
OIT (ILO) 2024
restaurantes =8,2% de la fuerza laboral global
Peso del sector gastrondmico en el i ANDI / Camara del Sector
. Aporta el 8% del empleo del pais L
empleo de Colombia Gastrondmico 2024

) . Més de 2.000 restaurantes cerraron en un i
Cierres de restaurantes en Colombia . i Acodrés (El Tiempo) 2024
afo (Acodrés)
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https://www.nelp.org/insights-research/wait-staff-and-bartenders-depend-on-tips-for-more-than-half-of-their-earnings/
https://www.ilo.org/industries-and-sectors/hotels-catering-and-tourism-sector
https://www.andi.com.co/Home/Noticia/17677-la-camara-del-sector-gastronomico-de-la
https://www.andi.com.co/Home/Noticia/17677-la-camara-del-sector-gastronomico-de-la
https://www.eltiempo.com/colombia/santander/en-un-ano-mas-de-dos-mil-restaurantes-cerraron-en-colombia-dice-acodres-en-jaque-esta-el-sector-gastronomico-que-pide-salvarse-al-gobierno-3526642

Dato Benchmark 2026 Fuente

Establecimientos independientes en el 95% del mercado son establecimientos Acodrés (Revista La
sector gastronomico de Colombia independientes Barra) 2024
Sector 'Comida y Restaurantes' entre 13% de las mujeres emprendedoras eligen

Guidant Financial 2024
emprendedoras este sector en 2024
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