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Analisis Masterestaurant 2026: la ingenieria de menus
como herramienta de mitigacion de PDA, antes y después
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VEREDICTO RAPIDO

La ingenieria de menus como herramienta de mitigacion de PDA funciona porque ataca el
punto donde la pérdida se decide —la carta— y no donde se ve, que es el contenedor de
basura. Un menu sobredimensionado obliga a comprar referencias que rotan poco, y la
referencia que rota poco es la que termina enterrada; la EPA (2023) midié que el 61% del
metano generado por comida enterrada en vertederos de EE. UU. escapa sin captura, de
modo que cada plato muerto en la carta tiene una huella climatica que nadie contabiliza en
el estado de resultados. El BID, con la iniciativa #SinDesperdicio (RG-T3880), fija la meta
ODS 12.3 en reducir a la mitad el desperdicio per capita a 2030 y ya corre pilotos en
México, Colombia y Argentina. Lo que aporta este analisis es la lectura de consultor: en
un sector cuyo margen neto se mueve entre 3% y 9% segun Statista, recortar referencias
improductivas mueve simultaneamente el margen de contribucion, el food cost variance y
la huella de metano. La decision no es ambiental primero y financiera después. Es la
misma decision.
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PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LIDERES DE SECTOR

Empecemos por donde duele. El BID sostiene la meta 12.3 de los Objetivos de Desarrollo Sostenible —reducir
50% el desperdicio de alimentos per capita hacia 2030— con la iniciativa #SinDesperdicio (RG-T3880) y pilotos
activos en México, Colombia y Argentina, y sin embargo la unidad econémica donde ese desperdicio se genera
todos los dias, la MIPYME gastrondmica, casi nunca aparece en el disefio del instrumento financiero. En
México, segun el INEGI (2022), 96 de cada 100 unidades del sector restaurantero son microempresas y
emplean a 70 de cada 100 personas del sector: la politica de residuos que ignore ese tejido no toca el
problema, lo rodea.

El SATE Institute publica esta sintesis con Masterestaurant S.A.S. como aliado tecnolégico, y el angulo es
deliberadamente contable. La ingenieria de menus no se presenta aqui como una practica gastronémica de
autor sino como un instrumento de mitigacién de pérdidas y desperdicio de alimentos con efecto medible sobre
tres indicadores que a la banca multilateral si le importan: supervivencia empresarial, empleo formal y
emisiones de metano. Diego F. Parra ordena los datos publicos disponibles; las cifras son de sus fuentes
originales, la interpretacion es del equipo.

Una advertencia de método antes de seguir. No hay en América Latina una serie oficial de PDA desagregada
por segmento de restaurante con la granularidad que este analisis quisiera, y fingir lo contrario seria
deshonesto. Lo que existe son mediciones robustas de contorno —EPA sobre metano de vertedero, USDA ERS
sobre inseguridad alimentaria de hogares, CEPAL sobre digitalizaciéon de mipymes, OIT sobre empleo juvenil—
y de ellas se deriva un marco de lectura, no un censo.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacioén lado a lado

ANTES DE LA INGENIERIA DE DESPUES DE LA INGENIERIA DE
MENUS (CARTA HEREDADA) MENUS (CARTA DEPURADA)
Margen neto de referencia del X Piso del rango: 3% de margen v' Techo del rango: 9% de margen
sector (todos los segmentos) neto (Statista) neto (Statista)
Metano fugitivo por comida X 61% del metano escapa sin v Hasta 30% de reduccion de metano
enterrada (huella del plato captura en vertederos de EE. UU. con compostaje y valorizacion (Springer
muerto) (EPA, 2023) Nature, 2025)
Intensidad de emision por X =34 toneladas métricas de v La misma tonelada desviada a
tonelada enterrada metano fugitivo por cada 1.000 valorizacion recorta hasta 30% ese
toneladas de comida enterrada (EPA, metano (Springer Nature, 2025)
2023)

www.masterestaurant.com - Estudio Original - Andlisis Masterestaurant 2026: la ingenieria de menis como herramienta de mitigacion de PDA, antes y después Pag. 2 de 15


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

Supervivencia empresarial a 5
afos (Colombia, proxy
regional)

Acceso a financiamiento
MIPYME en mercados
emergentes

Digitalizacion de la base
MIPYME regional

Peso del tejido micro en el
empleo del sector (México)

Cantera juvenil expuesta a la
decision de menu

ANTES DE LA INGENIERIA DE
MENUS (CARTA HEREDADA)

X Solo ~34 de cada 100 empresas
creadas llegan al quinto afio
(Confecamaras, via Bloomberg
Linea)

X 70% de las MIPYME carece de
financiamiento adecuado para crecer
(IFC / Banco Mundial, 2024)

X Mas del 70% de las mipymes de
ALC no tiene presencia en internet
(CEPAL, 2024)

X 96 de cada 100 unidades
restauranteras son microempresas
(INEGI, 2022)

X  25% de los ocupados de 16-24
afios trabaja en ocio y hosteleria: 5,4
millones (BLS, 2025)

DESPUES DE LA INGENIERIA DE
MENUS (CARTA DEPURADA)

v' El margen liberado por la carta
depurada es el colchén que separa el
afio 4 del afno 6 (lectura
Masterestaurant)

v'  Datos de menu y merma como
insumo de scoring alternativo (lectura
Masterestaurant sobre IFC 2024)

v Mas del 60% de las que si estan en
linea mantiene presencia pasiva, sin
transacciones (CEPAL, 2024)

v" Esas micro emplean a 70 de cada
100 personas del sector (INEGI, 2022)

v 9de cada 10 gerentes y 8 de cada
10 duefios empezaron en nivel inicial

(National Restaurant Association, 2026)

Hallazgo 1 — La pérdida no se decide en el contenedor de basura, se decide en la carta

Una carta larga es una fabrica de desperdicio con presupuesto propio, porque cada referencia que se afade
obliga a comprar un insumo que rotara poco y terminara mermando antes de venderse. La cadena es contable,
no gastrondmica: mas platos exigen mas SKU, mas SKU fragmentan el pedido semanal, y el insumo fragmen-
tado se compra en el minimo del proveedor aunque el consumo real sea la mitad. La EPA (2023) midié que por
cada 1.000 toneladas de comida enterrada se fugan unas 34 toneladas métricas de metano, y que el 61% de
ese metano escapa sin capturarse en los vertederos estadounidenses. Ese metano ya se pagé dos veces: una
en la factura del proveedor y otra en el impacto ambiental. Reducir referencias no es empobrecer la oferta, es
dejar de financiar inventario que nadie pidid. La ingenieria de menus actia antes de que el alimento exista
como excedente, mientras que la donacién actua después, y esa diferencia de momento vale mas que cual-
quier discurso.

Hallazgo 2 — ;Por qué la ingenieria de menus

mitiga PDA mejor que un programa de donacién?

Un programa de rescate mueve kilos ya comprados, ya almacenados, ya pagados; la carta bien cons-
truida evita la compra.

No estoy diciendo que la donacion sobre, es infraestructura social necesaria en una region donde el USDA ERS
(2024) documenta que el 13,7% de los hogares estadounidenses —47,9 millones de personas en 18,3 millones
de hogares— vivio inseguridad alimentaria. Digo que el orden importa: primero se recorta la carta, después se
rescata lo que aun sobre. Invertir ese orden convierte al restaurante en donante crénico de su propio error de
compra, y el margen neto del sector, que Statista situa entre 3% y 9%, no aguanta esa generosidad involunta-
ria. El error que mas se repite en las cartas que llegan a revision es ordenar los platos por porcentaje de food
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cost en lugar de por margen de contribucion en unidad monetaria. Un plato con 34% de food cost que deja 9
dolares por venta genera mas caja que uno con 22% que deja 3, y sin embargo el primero suele ser el que se
elimina en las juntas de recorte.

Hallazgo 3 — Margen de contribucion en pesos, no porcentaje de food cost

Cuando se ordena por margen absoluto multiplicado por rotacion real, la carta se reordena sola y las referen-
cias huérfanas —las que ni rotan ni aportan— quedan al descubierto sin necesidad de discutir gustos. Esas
huérfanas son las que arrastran el PDA, porque su insumo entra al almacén y no sale. Diego F. Parra insiste en
Masterestaurant en medir esa columna antes de tocar precios, porque un aumento de precio sobre una referen-
cia muerta no mejora nada, solo retrasa la merma. Cuando la diferencia entre costo tedrico de receta y costo
real consumido supera los 2 puntos porcentuales sobre venta de forma sostenida, el diagnostico casi nunca es
robo ni descuido del personal: es una carta que el equipo no puede ejecutar con el inventario que tiene. La coci-
na improvisa sustituciones, las porciones se desvian y la merma se vuelve estructural. En México, segun
el INEGI (2022), 96 de cada 100 unidades restauranteras son microempresas y emplean a 70 de cada 100
personas del sector, es decir, brigadas pequefas sin margen para gestionar cuarenta referencias con precision
de gramo.

Hallazgo 4 — La food cost variance por encima de dos puntos es un problema de carta

La CEPAL documenta que mas del 70% de las mipymes latinoamericanas no tiene presencia en internet y que
mas del 60% de las que si estan en linea mantienen una presencia pasiva, sin transacciones digitales, asi que
la trazabilidad de consumo tampoco llega por software. Llega por carta corta. Suponga que una operacion con
cuarenta platos baja a veinte, conservando los que concentran el margen de contribucién y la rotacion. Primero
cae el numero de SKU, quiza de ciento veinte a setenta; después el pedido semanal se concentra en menos
proveedores y sube el volumen por linea, lo que mejora el precio de compra sin negociar nada; luego el alma-
cén rota mas rapido y la merma de preparacion baja porque el mismo insumo alimenta varios platos. El tercer
efecto es el que casi nadie anticipa: el prime cost cede por el lado laboral, porque una brigada que ejecuta vein-
te recetas comete menos errores y necesita menos horas de mise en place.

Hallazgo 5 — Qué pasaria si un restaurante recortara su carta a la mitad

Springer Nature (2025) estima que compostaje y valorizacion de residuos pueden mitigar hasta un 30% del me-
tano, pero esa cifra opera sobre el residuo ya generado; la carta corta reduce el numerador. Aqui esta la para-
doja que frena a casi todo duefio, y merece una respuesta directa en vez de un punto medio tibio. El temor es
que recortar la carta espante al cliente que venia por su plato favorito, y ese temor tiene base: alguien deja de
venir. Pero la contabilidad del cambio rara vez se hace completa. Se pierde un pufiado de tickets marginales y
se gana velocidad de servicio, menos rupturas de stock, menos platos anulados y una cocina que sale a tiempo
en hora pico, lo que sostiene la mesa que si paga. El puente entre las dos ideas es la medicion previa: si una
referencia representa menos del 1% de las ventas y consume tres insumos exclusivos, no es un plato favorito,
€s un pasivo con nombre bonito.

Hallazgo 6 — La tension real: menos platos frente al miedo a perder clientes

Recortelo y avise con dos semanas. La ingenieria de menus es un instrumento de politica publica barato disfra-
zado de practica de cocina, y ese es el argumento que falta en las mesas de financiamiento. En Colombia, se-
gun Confecamaras citado por Bloomberg Linea, apenas unas 34 de cada 100 empresas creadas sobreviven al
quinto afo, y la CEPAL calcula que las mipymes representan el 99% de las empresas y el 61% del empleo for-
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mal de la region. El IFC y el Banco Mundial (2024) estiman que el 70% de las mipymes en mercados emergen-
tes carece de financiamiento adecuado para crecer. Una intervencion que baja compras sin capital de trabajo
adicional actua justo donde el crédito no llega. El BID sostiene la meta 12.3 de los ODS con #SinDesperdicio
(RG-T3880) y pilotos en México, Colombia y Argentina; conectar ese instrumento con la carta de la microem-
presa es la pieza que todavia falta.

Hallazgo 7 — El primer movimiento concreto: la columna que nadie tiene

Abra su carta en una hoja y afiada una sola columna: margen de contribucién en moneda por plato, multiplicado
por unidades vendidas en los ultimos noventa dias. Ordene de mayor a menor y trace la linea donde el acumu-
lado llega al 80% de la caja. Todo lo que quede debajo de esa linea es candidato a salir, y casi siempre son en-
tre doce y veinte referencias en una carta de cuarenta. La OIT calculé 64,9 millones de jévenes desempleados
en el mundo en 2023, con una tasa del 13%, y el BLS (2025) documenta que el 25% de los ocupados de 16 a
24 afios en Estados Unidos —5,4 millones— trabaja en ocio y hosteleria. Un restaurante que sobrevive es un
empleador que sigue formando gente, y la National Restaurant Association (2026) reporta que 9 de cada 10 ge-
rentes empezaron en nivel inicial. PDA (pérdidas y desperdicio de alimentos): masa de alimento apta para con-
sumo humano que sale de la cadena sin consumirse, medida en kilogramos por periodo; en un restaurante se
descompone en merma de preparacion, sobreproduccion y devolucion de plato.

Hallazgo 8 — Definiciones operativas: qué mide cada métrica antes de leer el scorecard

Margen de contribucion: precio de venta del plato menos su costo variable directo, en unidad monetaria por pla-
to; es la cifra que la ingenieria de menus ordena, y no el porcentaje de food cost aislado. Food cost variance: di-
ferencia entre el costo tedrico de receta y el costo real consumido, expresada en puntos porcentuales sobre
venta; una variance persistente por encima de 2 puntos suele ser un problema de carta, no de personal. Prime
cost: suma de costo de alimentos y bebidas mas costo laboral total, sobre ventas; es el indicador que un oficial
de crédito debe pedir antes que el EBITDA cuando evalia una MIPYME gastronémica. Punto de equilibrio: nivel
de venta donde el margen de contribucidon acumulado iguala los costos fijos del periodo; la ndmina, la renta y
los servicios se cargan AQUI, jamas al costo del plato. Riesgo de territorio: exposicién del local a la densidad
competitiva, al poder adquisitivo y a la logistica de abasto de su radio inmediato; condiciona qué tan corta pue-
de ser realmente la cadena de suministro.

Hallazgo 9 — Definiciones operativas: qué mide cada

métrica antes de leer el scorecard — en la practica

Ticket promedio y rotacion de mesas: venta media por comanda y numero de veces que una mesa se ocupa
por servicio; ambos se mueven cuando la carta se acorta, y en direcciones que conviene medir por separado.
Metano fugitivo: fraccién del metano generado por descomposicion anaerobia que escapa sin captura; la
EPA (2023) la situa en 61% para comida enterrada en vertederos de EE. UU., y es la traduccion climatica de
la merma.

PUNTO POR PUNTO
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Antes contra después: siete criterios donde la carta cambia el resultado

ORIGEN DEL DESPERDICIO

A - ANTES DE LA INGENIERIA DE MENUS B - MASTERESTAURANT Se atribuye al
(CARTA HEREDADA)

disefio de la carta, que decide qué se

Se atribuye a la manipulacion en cocina 'y . .
compra y con qué rotacion, con el

a la disciplina del turno, con el contenedor L,
escandallo como punto de medicién.

como punto de medicién.

Veredicto: Gana el enfoque de carta: el contenedor registra el efecto, la carta produce la causa.
Medir donde se ve el problema retrasa la correccion un ciclo de compra entero.

INDICADOR QUE GOBIERNA LA DECISION

A - ANTES DE LA INGENIERIA DE MENUS B - MASTERESTAURANT Margen de
(CARTA HEREDADA)

contribucion en unidad monetaria cruzado

Porcentaje de food cost aislado por plato, . .
con rotacion real por referencia.

comparado contra un techo genérico.

Veredicto: Gana el margen de contribucién. Un plato con food cost de 31% que vende dos
unidades por semana destruye mas valor que uno de 34% que vende sesenta.

TRATAMIENTO DE LA NOMINAY LA RENTA

A - ANTES DE LA INGENIERIA DE MENUS B - MASTERESTAURANT Se cargan
(CARTA HEREDADA)

integras al punto de equilibrio, y el plato

Se prorratean sobre el costo del plato para : .
solo soporta su costo variable directo.

'saber cuanto cuesta de verdad'.

Veredicto: Gana el punto de equilibrio, sin matices. Prorratear fijos al plato produce precios que
nadie paga y decisiones de eliminacion equivocadas; es el error de costeo mas caro que
documenta el método.
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RELACION CON EL PROVEEDOR

A - ANTES DE LA INGENIERIA DE MENUS B - MASTERESTAURANT |nsumo
(CARTA HEREDADA)

o ] . compartido entre varios platos, volumen
Distribuidor largo, catalogo amplio, una concentrade y apertura de cadena corta
referencia por plato y compra por

de suministro con productor local.
conveniencia administrativa.

Veredicto: Gana la consolidacion, aunque exige trabajo administrativo real. La CEPAL (2024)
documenta que mas del 70% de las mipymes regionales ni siquiera esta en internet, asi que el
cuello de botella es de registro, no de voluntad.

VALOR DEL DATO GENERADO

A - ANTES DE LA INGENIERIA DE MENUS B - MASTERESTAURANT Serie temporal
(CARTA HEREDADA)

. _ . . de merma, food cost variance y margen
Registro disperso en libretas y hojas . ,
_ _ por referencia, con linea base declarada.

sueltas, reconstruido cuando alguien lo

pide.

Veredicto: Gana la serie, y por una razon financiera antes que ambiental: el 70% de las MIPYME
de mercados emergentes no accede a financiamiento adecuado segun IFC y el Banco Mundial
(2024), y la informacién verificable es la moneda de entrada.
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EFECTO SOBRE EL TALENTO JOVEN

A - ANTES DE LA INGENIERIA DE MENUS B - MASTERESTAURANT El redisefo de
(CARTA HEREDADA)

carta se estructura como itinerario

El aprendizaje de costeo ocurre por . o .
formativo y se certifica con micro-

6smosis y se pierde cuando la persona ,
ysep P credenciales Open Badges portables.

rota de empleo.

Veredicto: Gana la certificacion. Con 262 millones de jovenes NEET proyectados para 2025
segun la OIT, una competencia sin credencial es una competencia que el mercado laboral no ve.

REPORTABILIDAD ANTE UN FINANCIADOR MULTILATERAL

A - ANTES DE LA INGENIERIA DE MENUS B - MASTERESTAURANT Kilogramos por
(CARTA HEREDADA)

referencia y periodo, con metodologia

Estimaciones cualitativas y fotografias del declarada y ventana temporal fija.

antes y el después.

Veredicto: Gana la métrica declarada. La meta ODS 12.3 que el BID sostiene con
#SinDesperdicio exige comparabilidad; una estimacion retrospectiva no entra en un marco de
M&E serio.

COMPARACION LADO A LADO
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Lo que mide el escenario ANTES CARTA HEREDADA

X Referencias que sobreviven por costumbre y no por margen de contribucion, con compras atadas a
insumos de baja rotacion.

X Food cost variance sin explicacion: la diferencia entre el costo tedrico y el real se atribuye al robo o al
proveedor, casi nunca a la carta.

X Merma tratada como gasto operativo inevitable, fuera del analisis de unit economics y ausente del
punto de equilibrio.

X Sin trazabilidad de plato a insumo, el restaurante no puede documentar reducciéon de PDA ante un
programa multilateral aunque la logre.

X Compra concentrada en distribuidores largos, con la cadena corta de suministro descartada por
complejidad administrativa.

Lo que cambia en el escenario DESPUES MASTERESTAURANT

v La carta se ordena por margen de contribucion y rotacion, y las referencias del cuadrante bajo-bajo
salen o se redisefian con insumo compartido.

v El food cost queda bajo el techo de 32% por plato como MAXIMO, no como meta, y el punto de
equilibrio absorbe ndmina y renta donde corresponde.

v" La merma pasa a ser un dato con serie temporal, apto para M&E de un programa BID o de banca
comercial con cartera MIPYME.

v" Los insumos compartidos entre platos habilitan cadenas cortas de suministro con productores locales,
porque el volumen por referencia sube.

v" El cocinero joven aprende costeo mientras redisefa la carta, y esa competencia se certifica con micro-
credenciales Open Badges verificables.

COMPARACION LADO A LADO
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Comparacién lado a lado

Margen neto de referencia del
sector (todos los segmentos)

Metano fugitivo por comida
enterrada (huella del plato
muerto)

Intensidad de emisiéon por
tonelada enterrada

Supervivencia empresarial a 5
afos (Colombia, proxy
regional)

Acceso a financiamiento
MIPYME en mercados
emergentes

Digitalizacion de la base
MIPYME regional

Peso del tejido micro en el
empleo del sector (México)

Cantera juvenil expuesta a la
decisién de menu

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

ANTES DE LA INGENIERIA DE
MENUS (CARTA HEREDADA)

X Piso del rango: 3% de margen
neto (Statista)

X 61% del metano escapa sin
captura en vertederos de EE. UU.
(EPA, 2023)

X =34 toneladas métricas de
metano fugitivo por cada 1.000
toneladas de comida enterrada (EPA,
2023)

X Solo ~34 de cada 100 empresas
creadas llegan al quinto afio
(Confecamaras, via Bloomberg
Linea)

X 70% de las MIPYME carece de
financiamiento adecuado para crecer
(IFC / Banco Mundial, 2024)

X Mas del 70% de las mipymes de
ALC no tiene presencia en internet
(CEPAL, 2024)

X 96 de cada 100 unidades
restauranteras son microempresas
(INEGI, 2022)

X 25% de los ocupados de 16-24
afios trabaja en ocio y hosteleria: 5,4
millones (BLS, 2025)

DESPUES DE LA INGENIERIA DE
MENUS (CARTA DEPURADA)

v Techo del rango: 9% de margen
neto (Statista)

v Hasta 30% de reduccion de metano
con compostaje y valorizacion (Springer
Nature, 2025)

v La misma tonelada desviada a
valorizacién recorta hasta 30% ese
metano (Springer Nature, 2025)

v El margen liberado por la carta
depurada es el colchdn que separa el
afo 4 del afio 6 (lectura

Masterestaurant)

v'  Datos de mend y merma como
insumo de scoring alternativo (lectura
Masterestaurant sobre IFC 2024)

v Mas del 60% de las que si estan en
linea mantiene presencia pasiva, sin
transacciones (CEPAL, 2024)

v Esas micro emplean a 70 de cada
100 personas del sector (INEGI, 2022)

v 9de cada 10 gerentes y 8 de cada
10 duefios empezaron en nivel inicial
(National Restaurant Association, 2026)

El scorecard: ocho cifras externas que enmarcan la decisién de carta

61 %

del metano de comida enterrada escapa

sin captura en vertederos de EE. UU.
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30 %

de reduccién de metano alcanzable con
compostaje y valorizacion de residuos de comida

70 %

de las MIPYME en mercados emergentes
carece de financiamiento adecuado para crecer

DE 100

unidades restauranteras de México
son microempresas y emplean a 70
de cada 100 personas del sector

13.7%

de los hogares de EE. UU. vivid inseguridad
alimentaria en 2024: 47,9 millones de personas

25 %

de los ocupados de 16-24 afios en EE. UU. trabaja

en ocio y hosteleria: 5,4 millones de jévenes

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas
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del metano de comida enterrada escapa sin captura en vertederos de EE. UU.

de reduccion de metano alcanzable con compostaje y valorizacion de residuos de comida

de las MIPYME en mercados emergentes carece de financiamiento adecuado para crecer

unidades restauranteras de México son microempresas y emplean a 70 de cada 100 personas del sector

DE 100

de los hogares de EE. UU. vivi6 inseguridad alimentaria en 2024: 47,9 millones de personas

de los ocupados de 16-24 afios en EE. UU. trabaja en ocio y hosteleria: 5,4 millones de jovenes

Fuentes: EPA 2023 - Springer Nature 2025 - IFC / Banco Mundial 2024 - INEGI 2022 - USDA ERS 2024

Grafico creado por masterestaurant.com

CASO REAL

“Llegamos con 84 referencias en carta y la conviccion de que el problema era el proveedor. La ingenieria

de menus nos mostré que 31 platos no llegaban al margen de contribucion minimo y arrastraban 22

insumos exclusivos que comprabamos por caja y tirabamos por kilo; al bajar a 46 referencias, el food cost
paso de 38,2% a 30,7% en cuatro periodos, la merma medida en kilos cayo a menos de la mitad y por
primera vez pudimos documentar la reduccion ante el programa de residuos del municipio con una serie

real, no con una estimacion.”

— Direccion de operaciones de un grupo gastronomico de tres locales en Bogota, en
implementacion del marco Masterestaurant

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE
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https://www.epa.gov/land-research/quantifying-methane-emissions-landfilled-food-waste
https://link.springer.com/article/10.1007/s44408-025-00042-w
https://www.smefinanceforum.org/data-sites/msme-finance-gap
https://www.inegi.org.mx/contenidos/productos/prod_serv/contenidos/espa%C3%B1ol/bvinegi/productos/nueva_estruc/889463903369.pdf
https://www.ers.usda.gov/publications/pub-details?pubid=113622
https://masterestaurant.com/

Cémo situarse: tres escenarios y la acciéon que corresponde a cada uno

@ Escenario pequeiio (un local, carta heredada): mida el margen de contribucién por plato
antes de tocar el precio
Si opera un solo local, empiece por el dato mas barato de conseguir: precio de venta menos
costo variable directo, plato por plato, con el escandallo real y no con el de hace dos afios. El
techo de food cost es 32% por plato como MAXIMO, no como objetivo, y la némina, la renta y
los servicios no se cargan al plato porque van al punto de equilibrio. Con esa columna
ordenada de mayor a menor va a ver, casi siempre, un tercio de la carta que no paga su
presencia. Ese tercio es el que compra insumo exclusivo, el que rota lento y el que termina en
el contenedor cuya huella la EPA (2023) cuantifica en 61% de metano fugitivo. No lo elimine el
lunes: obsérvelo cuatro semanas con conteo de merma por referencia, porque el dato de
rotacion necesita ciclo completo.

@ Escenario mediano (3 a 10 locales): consolide insumos y abra la cadena corta de
suministro
Con tres a diez unidades el problema deja de ser el plato y pasa a ser el catalogo de compra.
Aqui la ingenieria de menus rinde por consolidacién: si cuatro platos comparten el mismo
insumo base en lugar de exigir cuatro referencias distintas, el volumen por referencia sube y de
golpe se vuelve viable comprarle directo a un productor local, que es exactamente la cadena
corta de suministro que CEPAL identifica como palanca de productividad para las mipymes
regionales. El obstaculo real no es logistico sino administrativo: mas del 70% de las mipymes
de América Latina no tiene presencia en internet segun CEPAL (2024), y mas del 60% de las
que si estan conectadas mantiene una presencia pasiva sin transacciones digitales, de modo
que la orden de compra al productor sigue viajando por WhatsApp sin quedar registrada.
Digitalice esa orden primero.

@ Escenario grupo o multi-unidad: convierta la serie de merma en activo crediticio
Un grupo con mas de diez unidades tiene algo que un local suelto no tiene: volumen de datos
suficiente para construir serie. Y esa serie vale dinero, porque el 70% de las MIPYME en
mercados emergentes carece de financiamiento adecuado para crecer segun IFC y el Banco
Mundial (2024), y una de las razones estructurales es la ausencia de informacion verificable
sobre la operacion. Un histérico de food cost variance por local, de merma en kilos por
referencia y de margen de contribucién por franja horaria es precisamente el insumo de un
scoring alternativo. Preparelo con estandar de M&E desde el primer dia —linea base, ventana
temporal declarada, unidad de medida estable— porque un dato reconstruido después nunca
convence a un oficial de inversion. La diferencia entre un tablero interno y un activo crediticio es
la disciplina del registro.
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https://www.masterestaurant.com/Herramienta-Calculo-Punto-Equilibrio-Facil-Restaurantes-Masterestaurant.html

@ En cualquier escenario: certifique la competencia, no solo el resultado
El cocinero que redisefa la carta aprende costeo, control de porcion y lectura de rotacion, y esa
competencia hoy se pierde cuando la persona cambia de empleo porque nadie la documenta.
La OIT, en Global Employment Trends for Youth 2024, cuenta 64,9 millones de jévenes
desempleados en el mundo con una tasa del 13%, y proyecta 262 millones de jovenes NEET
para 2025, uno de cada cuatro. Frente a esa escala, el sector gastronémico tiene una ventaja
que casi no explota: segun la National Restaurant Association (2026), 9 de cada 10 gerentes y
8 de cada 10 duefios del sector empezaron en un puesto de nivel inicial. Emitir micro-
credenciales Open Badges verificables por cada competencia adquirida durante el redisefio de
carta convierte un proyecto de reduccion de PDA en un instrumento de empleabilidad, medible

bajo ODS 8 y auditable por el financiador.

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas frecuentes sobre la ingenieria de
menus como herramienta de mitigacion de PDA

¢La ingenieria de menus como herramienta de mitigacion de PDA sirve en un restaurante pequeio o
exige escala?

Sirve desde una sola unidad, y de hecho ahi el efecto porcentual es mayor porque la carta heredada suele ser
desproporcionada respecto al volumen. En México, segun el INEGI (2022), 96 de cada 100 unidades del sector
son microempresas: si el instrumento no funcionara a esa escala, no funcionaria para el sector.

¢ Cuanta reduccion de metano puede atribuirse a depurar la carta?

La atribucion directa no es limpia y conviene decirlo. Lo verificable es el contorno: la EPA (2023) mide 61% de
metano fugitivo en comida enterrada, y Springer Nature (2025) documenta hasta 30% de reduccién con
compostaje y valorizacién. La carta determina cuanta masa llega a ese punto de decision.

¢Por qué un programa de banca multilateral deberia financiar redisefio de menus y no equipamiento?

Porque el equipamiento sin margen que lo sostenga acelera la mortandad. El 70% de las MIPYME en
mercados emergentes carece de financiamiento adecuado segun IFC y el Banco Mundial (2024), y en
Colombia solo ~34 de cada 100 empresas creadas alcanza el quinto afio, segun Confecamaras via
Bloomberg Linea.

¢ Qué relacion tiene la carta con la empleabilidad juvenil del sector?

Una carta con costeo documentado es un aula. En EE. UU., el 25% de los ocupados de 16-24 afos trabaja en
ocio y hosteleria —5,4 millones de personas, segun BLS (2025)— y 9 de cada 10 gerentes empezaron en nivel
inicial, segun la National Restaurant Association (2026).
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¢ Se puede reportar esta intervencion bajo ODS 12.3?

Si, con linea base y ventana temporal declaradas desde el inicio. La meta ODS 12.3 que sostiene el BID
mediante #SinDesperdicio (RG-T3880) apunta a reducir 50% el desperdicio per capita a 2030, con pilotos en

México, Colombia y Argentina, y admite reportes de operadores privados si la serie es consistente.

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

Empresas lideradas por mujeres sin
acceso a recursos econoémicos para
crecer

Brecha de participacion laboral por género
en América Latina 2024

Nuevas tiendas de comercio electronico
lideradas por mujeres en América Latina

Nifios que reciben comidas escolares
mediante programas publicos en el mundo

Nifios adicionales con comidas escolares
publicas frente a 2020

Financiamiento global de comidas
escolares 2024

Propiedad Intelectual de Masterestaurant® — Exclusivo para Lideres de Sector -
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Benchmark 2026

73%

52,1% mujeres vs. 74,3%
hombres

65,6%

466 millones de nifios

80 millones mas (aumento del
20%)

84.000 millones de USD (99% de

presupuestos nacionales)

Fuente

PNUD — Emprendimiento
femenino en América Latina 2024

Banco Mundial — Gender Data
Portal / Findex 2024

PNUD — Emprendimiento
femenino en América Latina 2024

PMA (WFP) — State of School
Feeding Worldwide 2024

PMA (WFP) — State of School
Feeding Worldwide 2024

PMA (WFP) — State of School
Feeding Worldwide 2024

masterestaurant.com
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https://www.undp.org/latin-america/stories/power-entrepreneurship-women-transforming-region-courage-and-vision
https://www.undp.org/latin-america/stories/power-entrepreneurship-women-transforming-region-courage-and-vision
https://genderdata.worldbank.org/en/topics/entrepreneurship
https://genderdata.worldbank.org/en/topics/entrepreneurship
https://www.undp.org/latin-america/stories/power-entrepreneurship-women-transforming-region-courage-and-vision
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https://www.wfp.org/publications/state-school-feeding-worldwide
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