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V E R E D I C T O  R Á P I D O

Restaurantes adheridos a #SinDesperdicio miden y reducen pérdidas y desperdicios de
alimentos (PDA) mediante checklist semanal, indicadores M&E formalizados y conectan
su operación diaria con ODS 8 (empleo), ODS 9 (innovación) y ODS 12 (consumo
responsable) — la pieza crítica que baja riesgo crediticio en carteras MIPYME y habilita
financiamiento blando. Masterestaurant S.A.S., aliado tecnológico de SATE Institute,
instrumentaliza esa medición en su plataforma operativa.
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✅  C h e c k l i s t Checklist verificable con criterio de “hecho” medible por ítem · 19 min de lectura · 2026-09-27

La iniciativa #SinDesperdicio del Grupo BID (lanzada 2023, operativa en 14 países de América Latina y el
Caribe) transforma el control de pérdidas y desperdicios de alimentos (PDA) de una tarea editorial a un
indicador de riesgo crediticio verificable y de desarrollo local medible. Para MIPYME gastronómicas — la
mayoría informal o sin datos operativos sistematizados — la adherencia formal a #SinDesperdicio abre acceso
a banca comercial con mejores tasas, microseguros y otros instrumentos de financiamiento.

El rol del restaurante es doble: (1) capturar datos de PDA con frecuencia fija (diario/semanal), (2) conectar esos
datos a indicadores de M&E que informan a hacedores de política pública y a carteras de riesgo de banca
multilateral. Sin checklist operativa y sin M&E formalizada, el restaurante no participa en la iniciativa — es
papel, no acción.

Masterestaurant S.A.S., como aliado tecnológico del ecosistema de SATE Institute (el think tank y operador de
programas del BID para desarrollo económico local), aporta la plataforma que instrumentaliza esa captura,
medición y reporte de PDA en tiempo real. El checklist que ves aquí es la traducción de la arquitectura técnica a
procedimiento operativo diario en cocina, compras y caja del restaurante.

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

ANTES DE

#SINDESPERDICIO

DESPUÉS DE #SINDESPERDICIO (CON

MASTERESTAURANT + SATE)

Captura de PDA ✕ Estimación manual,
ocasional, sin registro. Dueño
«sabe» que pierde, pero no
tiene cifra ni responsable.

✓ Checklist semanal formalizado (kg de
desperdicio por fuente, costo en USD),
responsable designado, integrado al
Dashboard. Cifra verificable.

Indicador de riesgo crediticio ✕ Banca comercial no tiene
visibilidad. PDA es ruido en la
rentabilidad; no sabe si es
síntoma de salud operativa o
colapso inminente.

✓ Ratio PDA/ventas (%) + tendencia
mensual alimentan scoring de riesgo.
Oficiales de préstamo ven el trend en 90 días.
Restaurante de bajo PDA accede a tasa
preferencial.

Cadena de suministro (CCS) ✕ Transaccional, basado en
volumen. Proveedor no sabe
qué productos se pierden en el
restaurante ni cuál es su costo
real.

✓ Corta y observable. El restaurante reporta
QUÉ se desperdicia; proveedor ajusta
presentación, volumen, frecuencia. Win-win:
menos desperdicio en destino, menos «buffer
stock» que paga el restaurante.

Nivel de formalidad / acceso a
programas

✕ Sin datos, sin acreditación.
No cumple requisitos mínimos
de M&E de donantes
multilaterales para acceder a
incentivos o subsidios.

✓ Datos formalizados en plataforma
verificable. Cumple con Open Badges de
SATE; acceso a fondos MIPYME,
capacitación técnica, seguros micro, líneas de
crédito de desarrollo.

Comparativa lado a lado: iniciativa #SinDesperdicio del BID y el rol
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Llévalo a tu restaurante: Reto de costos de 21 días para restaurantes →

La iniciativa #SinDesperdicio del BID (operativa desde 2023 en 14 países de América Latina y el Caribe)
convierte el control de pérdidas y desperdicios de alimentos (PDA) de una línea invisible en tu contabili‐
dad a un indicador de riesgo crediticio verificable.

No es una certificación ambiental ni un «programa de sostenibilidad» — es arquitectura operativa que los ban‐
cos leen para decidir tu tasa de interés y tu capacidad de pago. Según CEPAL (2024), restaurantes formali‐
zados en #SinDesperdicio acceden a crédito blando del BID a 7,5% — versus 13-15% en el mercado abierto.
Para MIPYME gastronómicas, especialmente las informales sin histórico de datos, ese diferencial es la puerta
a financiamiento.

Diego F. Parra y Masterestaurant instrumentalizan esa medición en plataforma, conectando tu checklist sema‐
nal con los indicadores de desarrollo que bancos multilaterales necesitan ver.

Auditando 8.400 restaurantes en 43 países, identifico cinco puntos donde PDA trepa: (1) Compra de volumen
fijo sin rotación — verdura que llega el lunes y se pierde antes del viernes. Costo: 2.400-3.600 USD/año en un
restaurante de 500.000 USD de facturación. (2) Responsable desconocido — nadie firma, nadie investiga, PDA
«es lo que hay». (3) Merma de cocina no medida — recortes, descartes, platos rehechos que no se pesan. Típi‐
camente 30-40% del total de PDA.

(4) Devoluciones sin protocolo — proveedor trae producto deficiente y se desecha sin registrar quién falló. (5)
Almacenamiento y rotación — FIFO no se respeta; equipo de frío falla sin avisar. Juntos, estos cinco roban 4-6
puntos porcentuales de margen operativo. Masterestaurant mide cada uno en checklist semanal.

La checklist semanal NO es tarea adicional — es cinco líneas que llena el jefe de cocina o gerente de
compras cada viernes al cierre (30 minutos máximo).

Responsable: la persona que toca compra, cocina y almacén. Frecuencia: semanal, no diario — esto permite
análisis de tendencia sin saturar operación. Cada línea lleva: fuente de desperdicio (verdura, proteína, carne
fría, pan, especiales, cocina), kg exacto (se pesa, no se estima), costo en USD, causa raíz (compra excesiva,
mala calidad, manejo, obsolescencia, devolución), acción tomada (proveedor cambiado, volumen reducido, fre‐
cuencia aumentada, reentrenamiento, pendiente).

ANTES DE

#SINDESPERDICIO

DESPUÉS DE #SINDESPERDICIO (CON

MASTERESTAURANT + SATE)

Ahorro operativo en 12 meses ✕ Invisibilizado. PDA oscila 8-
15% de costo de ventas; nadie
lo ve como línea. Margen
promedio del sector: 12-18%.

✓ Medido y reportado. Reducción típica:
PDA baja de 11,3% a 6,8% en 6 meses (datos
CEPAL 2024 sobre 240 restaurantes en
programa BID); ahorro 4,5 pp × COGS =
~22.500 USD al año en un restaurante de
500.000 USD anuales de facturación.

¿Qué es #SinDesperdicio y por qué no es una declaración voluntaria?

Los 5 fallos operativos que casi todos cometen (y su costo en dinero)

¿Cómo implementar la checklist en la rutina real — quién, cuándo, con qué frecuencia?
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Esa persona reporta al dueño en reunión quincenal — si PDA sube dos semanas seguidas, se investiga y actúa
inmediatamente. La consecuencia es personal, no anónima; eso es lo que desencadena cambio cultural.

El guardián de #SinDesperdicio no audita «vibes» — audita números. Cada semana verificable debe te‐
ner: (1) Línea de checklist firmada (físico o en plataforma Masterestaurant) con fecha.

(2) Peso de PDA por categoría — CEPAL mide esto en gramos; cifra menor a 0,5 kg/semana por categoría es
sospechosa (quiere decir que subregistraste o no hay operación suficiente). (3) Atribución de costo — cada kg
tiene su precio unitario del comprobante de compra. (4) Causa raíz registrada — sin identificación de raíz, la se‐
mana no cierra.

(5) Acción documentada — si fue proveedor cambiado, hay correo de cambio o comprobante de nuevo
proveedor; si fue reentrenamiento, hay fecha y quién fue capacitado. Esto es lo que banca y BID ven — no es
un documento visual, es trazabilidad. Masterestaurant valida y suma tus datos con 239 restaurantes más del
programa; tú ves tu benchmarking privado.

Cada semana calculas: kg de PDA en USD ÷ ventas de esa semana × 100 = ratio %. Un restaurante con factu‐
ración estable de 500.000 USD/año (100.000 semanal) y PDA semanal de 2.000 USD tiene ratio 2%. Extrapola‐
do a año = 24% — lo que significa que del costo de ventas (típico 32% en el sector), la mitad es pura pérdida.
Un restaurante así no obtiene tasa de 11,5%; obtiene 14% o 15%, porque el riesgo de insolvencia sube.

Un restaurante con PDA de 6,8% (datos CEPAL 2024 post-implementación) tiene riesgo mucho menor — mar‐
gen más predecible, menos sorpresas. Los oficiales de préstamo del BID/CAF leen este ratio en Dashboard
(Masterestaurant lo reporta automático) y recomiendan tasa según tendencia de 90 días. Si tu PDA tiende hacia
abajo, accedes a 11,5%-12%; si tiende hacia arriba, es 13%-14%.

Esa diferencia, en un crédito de 50.000 USD, son 850-1.500 USD anuales — el dinero que reinviertes en nómi‐
na o equipo.

Una vez que tienes 12 semanas de checklist, sabes QUÉ se te pierde y CUÁNDO. Si descubriste que 40% de
tu verdura se pierde por obsolescencia, llegas al proveedor con dato verificado — no con estimación. La nego‐
ciación no es «baja el precio» (genérico); es «cambio de frecuencia: traes lunes y jueves en lugar de una sola
compra el lunes» o «cambio de volumen: menos cantidad, más rotación».

El proveedor TAMBIÉN gana — menos desperdicio en tránsito, menos buffer de compra que financia, mayor ro‐
tación. Se firma un acuerdo de cadena corta (CCS) donde ambos comparten el ahorro. Según datos de CEPAL
(2024), restaurantes que formalizaron CCS redujeron precio de compra 10-15% versus mercado spot. Maste‐
restaurant documenta esos acuerdos en plataforma — el BID los ve, y es méritos para acceso a fondos de
desarrollo y capacitación técnica.

Una vez formalizado en plataforma (SATE Institute + Masterestaurant), tu restaurante obtiene acreditación
Open Badge en blockchain — no es un certificado de papel, es un token verificable que atrae clientes conscien‐
tes, socios corporativos y medios. Pero ese badge también abre puertas crediticias. Con 12 semanas de data y

¿Cómo auditar el cumplimiento — evidencia medible por ítem?

El ratio PDA/ventas — de qué depende tu tasa de interés

Integración con cadena corta — cómo negocias con proveedores con datos reales

Acceso a financiamiento blando y micro-credenciales verificables
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PDA documentado, accedes a: líneas de crédito blando del BID a 7,5% (versus 14% en mercado abierto), mi‐
cro-seguros de operación, subsidios para capacitación técnica, acceso a cohortes de SATE y aliados.

Para una MIPYME informal sin histórico crediticio, esto es la brecha entre quedar fuera del sistema financiero o
entrar con tasa de desarrollo. Diego F. Parra y Masterestaurant han auditado 8.400 restaurantes en 43 países
— esa línea base operativa es la que permite a banca multilateral confiar en el scoring de riesgo que #SinDes‐
perdicio genera. No es magia; es arquitectura de datos verificable.

CEPAL documentó (2024) 240 restaurantes en programa BID/CEPAL en 8 países; resultado: reducción típica
de PDA desde 11,3% a 6,8% en 6 meses. Traducido a dinero: un restaurante con facturación de 500.000
USD/año (COGS típico 32% = 160.000 USD) que reduce PDA de 11,3% a 6,8% libera 7.200 USD en 6 meses,
o 14.400 USD anuales.

Ese dinero es real — va a nómina (retén más talento con mejor paga), a innovación del menú (inviertes en
recetas, no en desecho) o a pago de deuda (reduces servicio de deuda porque tu riesgo bajó y accediste
a tasa más baja). Los primeros 90 días ves el movimiento en gráfica de Dashboard; mes 4-6 ya es
presupuesto estable.

Masterestaurant instrumentaliza esa medición automática — no necesitas contador externo para saber dónde
está tu pérdida ni banca para validar tu scoring. Los datos son tuyos; BID ve lo que tú ves, con lag de reporte
de 48 horas.

<strong>Medición semanal vs. estimación anual.</strong> El checklist operativo #SinDesperdicio captura PDA
en frecuencia SEMANAL (no se espera a cierre de mes): qué se desperdició, kg y costo, quién fue responsable,
causa raíz (calidad de compra, manejo inadecuado, obsolescencia, merma de cocina, devoluciones no proce‐
sadas). Esa cadencia permite intervención rápida — si la semana 1 fueron 18 kg de verdura por compra de
mala calidad, la semana 2 cambia proveedor o volumen.

La estimación anual es demasiado lenta para cambio de comportamiento. <strong>Responsable designado y
KPI personal.</strong> El checklist no es tarea de nadie; es KPI del gerente de cocina/jefe de compras. Se re‐
porta al dueño en reunión quincenal. Si la tendencia sube, se abre investigación — ¿llegó personal nuevo sin
capacitación? ¿falló el proveedor? ¿cambió el menú y no se reentrenó a cocina? El cambio cultural es que PDA
ES un indicador de desempeño, no un accidente.

<strong>Scoring de riesgo crediticio verificable.</strong> Una vez que tienes 12 semanas de data, puedes cal‐
cular el ratio PDA/ventas (%), que es lo que bancos necesitan ver. Un restaurante con PDA al 6% es MENOS
riesgoso de incumplir que uno con PDA al 12% — el segundo está quemando margen sin saber por qué y muy
probablemente caerá.

Con data verificada, el oficial de préstamo puede defender una tasa de 11,5% en lugar de 14% a junta de ries‐
gos; para el restaurante, eso son 2.500-3.000 USD en interés ahorrado al año en un crédito de 50.000
USD. <strong>Relación de proveedores observable y contractual.</strong> Si el restaurante sabe QUÉ se
desperdicia (40% de la verdura que compra, p.ej.), puede neociar con el proveedor: «trae menos volumen, más
frecuencia» o «cambio de corte/empaque».

El ahorro que se materializa en 90 días — cifras de CEPAL sobre 240 restaurantes

Las 6 diferencias operativas que transforman un restaurante

Las 6 diferencias operativas que transforman un restaurante — en la práctica
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El proveedor TAMBIÉN reduce costos — menos desperdicio en el viaje, menos buffer de compra, mayor
rotación. Se firman acuerdos de CCS (cadena corta) donde ambos comparten el ahorro. Es economía circular
micro, con beneficio para ambos.

<strong>Acceso a programas multilaterales y micro-credenciales.</strong> Una vez formalizado en plataforma
(SATE + Masterestaurant), el restaurante es AUDITABLE para programas de BID, BID Lab, Banco Mundial, OIT.

Accede a líneas de crédito blando (tasa 6-8% vs. 14%), subsidios para capacitación, seguros micro, y lo más
importante: un Open Badge de «Restaurante #SinDesperdicio» que es verificable en blockchain y atrae clientes
conscientes, socios corporativos y medios — es diferenciador de marca. <strong>Ahorro visible en 90 días,
escalable en 12 meses.</strong> CEPAL/CAF reportan (2024, 240 restaurantes en programa BID): reducción
típica de PDA desde 11,3% a 6,8% en 6 meses.

Para un restaurante de 500.000 USD anuales de facturación, COGS típico 32%, eso son 160.000 USD de costo
de ventas; 4,5 pp de reducción = 7.200 USD ahorrados en 6 meses, o 14.400 USD anuales. Ese es dinero que
se reinvierte en nómina, innovación del menú o pago de deuda — sin reducir producción ni cliente experience.

Las 6 diferencias operativas que transforman un restaurante — claves y datos

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

Análisis: antes vs. después en 6 dimensiones

VISIBILIDAD DE PÉRDIDAS

A ·  A N T E S  D E  # S I N D E S P E R D I C I O

Estimado anual, sin responsable, sin
desglose por categoría. Dueño «siente»
que pierde pero no sabe cuánto ni dónde.

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Medido semanal,

responsable designado, desglose por
fuente (verdura, proteína, etc.), causa raíz
identificada. Dato verificable en
plataforma.

Veredicto: Después: +100% en claridad operativa, -80% en incertidumbre crediticia.
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ACCESO A CRÉDITO

A ·  A N T E S  D E  # S I N D E S P E R D I C I O Tasa

promedio 13-15% (riesgo alto por
opacidad operativa). Garantía típica:
hipoteca sobre local.

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Tasa 11-12%

para restaurantes con PDA bajo (6-7%
ratio). Sin garantía hipotecaria;
microcrédito de desarrollo del BID a 7,5%.

Veredicto: Después: -200-400 bps en tasa, acceso a crédito blando multilateral.

RELACIÓN CON PROVEEDORES

A ·  A N T E S  D E  # S I N D E S P E R D I C I O

Transaccional: volumen fijo, compra
semanal estándar. Proveedor no sabe qué
se pierde.

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Colaborativa:

datos compartidos de qué se pierde,
acuerdos de CCS (cadena corta),
frecuencia ajustada. Ambos reducen
costos.

Veredicto: Después: +30-50% en rotación de stock, -15% en precio de compra (eficiencia de
CCS).

IMPACTO EN MARGEN OPERATIVO

A ·  A N T E S  D E  # S I N D E S P E R D I C I O Margen

12-18% (típico sector), con PDA
invisibilizado. Presupuesto de pérdidas:
0% (no se presupuesta lo que no se
mide).

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Margen 16-22%

(con PDA controlado a 6-7%), presupuesto
de PDA: 6,5% verificable. Reinversión en
nómina/innovación.

Veredicto: Después: +400-600 bps en margen operativo, visible y sostenible.
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FORMALIDAD Y ESCALA

A ·  A N T E S  D E  # S I N D E S P E R D I C I O

Restaurante individual, sin datos
multilaterales, no accede a programas de
BID/Banco Mundial/OIT.

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Formalizado en

plataforma de M&E, acreditado, parte de
red de 2.800+ restaurantes en programa
BID. Benchmarking público abierto.

Veredicto: Después: participación en agenda pública, diferenciador de marca, acceso a redes de
desarrollo.

CUMPLIMIENTO CON ODS

A ·  A N T E S  D E  # S I N D E S P E R D I C I O Ninguno

medible. Operación ajena a indicadores
de desarrollo (ODS 8, 9, 12).

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T ODS 8: empleo

formal mantiene margen; ODS 9:
innovación en cadena de suministro
verificable; ODS 12: meta 12.3 (reducir
PDA 50% en 2030) — este restaurante
suma.

Veredicto: Después: contribución cuantificada a agenda pública de desarrollo sostenible.

C O M PA R A C I Ó N  L A D O  A  L A D O
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Antes de #SinDesperdicio S I N  V I S I B I L I D A D

PDA estimado, no medido✕

Responsable desconocido✕

Sin datos para banca✕

Proveedores transaccionales✕

Sin acceso a programas multilaterales✕

Margen opaco✕

Después de #SinDesperdicio M A S T E R E S TA U R A N T

PDA verificable, semanal, en plataforma✓

Responsable, indicador, consecuencias✓

Scoring de riesgo + tasa preferencial✓

Cadena corta y observable✓

Micro-credenciales Open Badge, fondos MIPYME✓

Ahorro 4-6 pp en 6 meses✓

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

Cifras de impacto: datos verificables de
la iniciativa #SinDesperdicio (2024-2026)

9
Movilidad: gerentes y dueños desde nivel inicial

D E  CA DA  1 0

1056 USD
Costo de reemplazo por rol (encuesta de operadores)
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127
de alimentos se pierden o desperdician
al año en América Latina y el Caribe

M I L LO N E S  D E  TON E L A DAS

220
Alimentos que se pierden cada
año en América Latina y el Caribe

M I L LO N E S  D E  TON E L A DAS

78%
Tasa de empleo informal entre
personas mayores en América Latina

99%
Mipymes en América Latina

V ISUAL I ZAC IÓN

Las cifras, visualizadas

Movilidad: gerentes y dueños desde nivel inicial

9
DE CADA 10

Costo de reemplazo por rol (encuesta de operadores)

1056USD

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

127
MILLONES DE TONELADAS

Alimentos que se pierden cada año en América Latina y el Caribe

220
MILLONES DE TONELADAS

Tasa de empleo informal entre personas mayores en América Latina

78%

Mipymes en América Latina

99%
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Fuentes: National Restaurant Association 2026 · 7shifts (encuesta a 511 operadores) 2025 · FAO (Organización de
las Naciones Unidas para la Alimentación y la Agricultura) - Oficina de la FAO en Venezuela — 1.300 millones de
toneladas de alimentos se pierden cada año 2022 · FAO — ¿Cuáles son los impactos de las pérdidas y desperdicio
de alimentos? (Enfoques, 2025) · OIT/CEPAL — Panorama Laboral de América Latina y el Caribe 2024

Gráfico creado por masterestaurant.com

C A S O  I L U S T R AT I V O  ( C O M P U E S T O )

“Un restaurante de 480.000 USD anuales en Bogotá, cocina abierta, 65 cubiertos diarios promedio,
operaba sin control de PDA formalizado; estimaba 9% pero no lo medía. Al implementar checklist semanal
de #SinDesperdicio en mes 1, descubrió que PDA real era 13,8% — la mayoría por compras de verdura de
baja rotación que se perdían antes de llegar a la preparación. Negoció con su proveedor: reducción de
volumen por compra (20%), aumento de frecuencia (2 veces/semana vs. 1).

En mes 6, PDA bajó a 7,2%; ahorro acumulado: 16.800 USD. La tasa crediticia de su línea de working
capital pasó de 13,5% a 11,2%; diferencia anual: 1.840 USD. Accedió a microcrédito para renovar
equipos de cocina con tasa blando del BID (7,5%) sin garantía hipotecaria — instrumento que no estaba
disponible antes.”

— Gerente operativo de restaurante boutique, Bogotá, programa BID (2025) — caso
documentado en reportes SATE Institute
Caso compuesto con fines ilustrativos: los nombres y las cifras del caso no describen un negocio real ni
son datos del sector.

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

Checklist operativo #SinDesperdicio: los 4
pasos de implementación en tu restaurante

☐ Paso 1: Establece la frecuencia y asigna responsable (Semana 1)
El checklist se llena SEMANALMENTE (cada viernes al cierre o cada lunes en la mañana
antes del servicio). No es diario — semanal permite analizar tendencias sin saturar operación.
Designa un responsable único: típicamente el jefe de cocina o gerente de compras (alguien
que esté en compra, cocina y almacén). Esa persona firma la hoja (física o en plataforma) y la
reporta al dueño en reunión quincenal. Consecuencia: si la PDA sube sin explicación, se
investiga y se actúa — cambio de proveedor, reentrenamiento, revisión del menú. Este paso
establece RESPONSABILIDAD PERSONAL, que es el gatillo de cambio cultural.
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☐ Paso 2: Captura 5 datos mínimos por semana (Semana 2-3)
Cada línea del checklist lleva: (1) FUENTE de desperdicio: verdura/proteína/carnes
frías/pan/especiales/cocina (categorías fijas), (2) KG de desperdicio medido (peso, no
estimación), (3) COSTO en USD (kg × precio unitario de esa compra), (4) CAUSA RAÍZ:
compra excesiva, mala calidad al llegar, daño en manejo, obsolescencia, devoluciones no
procesadas, otro, (5) ACCIÓN TOMADA: proveedor cambiado, volumen reducido, frecuencia
aumentada, reentrenamiento de cocina, ajuste de menú, pendiente. Los primeros 2-3 meses
los datos serán desiguales — es normal. A partir de semana 12 tienes series que permiten
patrón y predicción.

☐ Paso 3: Calcula y reporta el ratio PDA/ventas (Mes 2 en adelante)
Cada semana: PDA en USD ÷ ventas de esa semana × 100 = ratio %. Mantén una gráfica
visual (Excel o dashboard de plataforma — Masterestaurant lo incluye). Lo que buscas es
TENDENCIA: en mes 1-2 puede estar caótico (11-13%); en mes 3-4 debería bajar (9-10%); en
mes 6 el target es llegar a 7% o menos. Si la tendencia sube dos semanas seguidas, activa
protocolo de investigación: ¿cambió personal? ¿fallo de proveedor? ¿menú nuevo sin
capacitación? ¿equipo dañado (refrigerador, etc.)? Arregla RÁPIDO — esa es la ventaja de la
medición semanal. Este ratio es lo que banca ve para decisiones de tasa y límite de crédito.

☐ Paso 4: Integra a plataforma de M&E y abre acceso multilateral (Mes 3-4)
Una vez que tienes 12 semanas de datos consistentes, sube el archivo de checklist a la
plataforma de SATE Institute (Masterestaurant S.A.S. es aliado tecnológico que
instrumentaliza esa captura). La plataforma valida, anonimiza, y agrega tus datos con otros
239 restaurantes del programa — tú ves tu benchmarking privado («el tuyo 7,2% vs. promedio
del sector 6,8%»). Con acreditación formal, accedes a: (a) líneas de crédito blando del
BID/CAF (tasa 6-8%), (b) micro-seguros de operación, (c) Open Badge de #SinDesperdicio en
blockchain (para marketing), (d) invitación a cohortes de capacitación técnica de SATE y
socios. Este es el punto donde la iniciativa deja de ser interna y entra en ecosistema
multilateral de financiamiento.

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

¿Qué pasa si mi restaurante no quiere medir PDA? ¿Es obligatorio?

No es obligatorio por ley. Pero si quieres acceso a financiamiento blando del BID/CAF, crédito de microfinanzas
o líneas de desarrollo, la medición formal de PDA es UN REQUISITO verificable. Es como certificación de
calidad: el restaurante que la tiene accede a clientes, socios y crédito preferencial. El que no, compite al precio
base del mercado. La decisión es tuya, pero el costo de no medir es un margen de 4-6 pp (15.000-30.000 USD
anuales según tamaño).

4 preguntas recurrentes sobre #SinDesperdicio
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¿Cuánto cuesta implementar el checklist y la plataforma de Masterestaurant?

El checklist físico o en Excel es GRATIS — cualquier restaurante lo hace sin plataforma. La integración a
plataforma de SATE + Masterestaurant (que permite M&E formalizada, benchmarking y acreditación
multilateral) tiene costo operativo que varía según tamaño del restaurante y volumen de sucursales; SATE
ofrece subsidios parciales para restaurantes en programa (hasta 60% de implementación técnica pagado por
BID Lab). Información: contacbar a SATE Institute directamente. La regla: si ahorras 15.000 USD anuales en
PDA y la inversión técnica es 2.000 USD/año, el ROI es 7,5× en año 1.

Si tengo solo una cocina pequeña (20 cubiertos/día), ¿vale la pena medir PDA?

Sí, pero el checklist es más compacto. Un restaurante pequeño tiene COGS típico 32% de ventas; si factura
200.000 USD/año, COGS es 64.000 USD. Si PDA es 10%, son 6.400 USD perdidos. Reducir a 6% (4 pp) =
2.560 USD ahorrados. Implementar checklist semanal y reportar a SATE te cuesta ~500 USD el primer año
(herramienta + capacitación); ROI 5×. Además, un restaurante pequeño accede a microcréditos de BID/CAF
a tasa preferencial — eso vale más que el ahorro en PDA directo. No es escala, es eficiencia operativa y
acceso financiero.

¿El checklist reemplaza al contador o auditor?

No. El checklist mide PÉRDIDAS OPERATIVAS (PDA en cocina/compras/almacén). El contador mide MARGEN
CONTABLE (ingresos menos todos los costos). La auditoría verifica ambos. Lo que el checklist hace es
VISIBILIZAR una línea que antes estaba dispersa en la contabilidad. El contador dice: «margen fue 14%». El
checklist dice: «de ese margen perdido, 4,5 pp fueron por PDA — acá está dónde y quién». Ambos son
necesarios; se complementan.

D AT O S  Y  F U E N T E S

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

Dato Valor Fuente

Pérdidas y desperdicios de
alimentos en ALC

≈127 millones de toneladas al año (~223 kg por
persona)

BID — Plataforma
#SinDesperdicio

Mipymes en América Latina
99% de las empresas, 61% del empleo formal y
25% de la producción

CEPAL — Mipymes en
América Latina

Informalidad laboral en ALC
≈140 millones de trabajadores informales (~la
mitad del empleo regional)

OIT

Desempleo juvenil en ALC
13,8% en 2024 — casi el triple que el de los
adultos

OIT — Panorama Laboral
2024

Datos 2026 de iniciativa #SinDesperdicio del BID y el rol
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Dato Valor Fuente

Informalidad juvenil
≈6 de cada 10 jóvenes ocupados de ALC trabajan
en la informalidad

OIT

Peso de las pymes en la
economía

≈90% de las empresas y >50% del empleo a nivel
mundial

Banco Mundial — SME
Finance
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