Executive Briefs

Madurez digital del sector gastronémico:
el método tradicional ya no financia nada

0 Por Diego F. Parra - Actualizado 2026-08-12 - Impacto Social

VEREDICTO RAPIDO

La madurez digital del sector gastronémico no se mide por cuantos restaurantes tienen
redes sociales, sino por cuantos generan un dato operativo estructurado que un banco
pueda leer. Y ahi el diagnéstico regional es duro: mas del 70% de las mipymes
latinoamericanas carece de presencia en internet y mas del 60% de las que si estan en
linea mantienen una presencia PASIVA, sin transacciones digitales, segun CEPAL (2024).
Traducido al lenguaje de una mesa de crédito: el 70% de las MIPYME de mercados
emergentes no accede a financiamiento adecuado para crecer (IFC/Banco Mundial, 2024)
porque no existe informacion verificable sobre su unit economics. El método tradicional
—capacitacion aislada, subsidio a la compra de hardware, censo cada tres afnos—
produce cobertura, no madurez. La arquitectura de decisién que proponen SATE Institute
y su aliado tecnolégico Masterestaurant S.A.S. invierte el orden: primero el dato operativo
diario (food cost variance, margen de contribucién por plato, punto de equilibrio mévil),
después la politica, y el crédito como consecuencia medible de esa serie.
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PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LIDERES DE SECTOR

Un restaurante de banda 500 mil a 1 millon de USD anuales en Bogota, Lima o Guayaquil sabe cuanto vendio
ayer. Casi nunca sabe cuanto GANO. Esa distancia —entre facturacion registrada y margen de contribucion
calculado— es la que separa una MIPYME bancarizable de una que el comité rechaza en diez minutos por falta
de trazabilidad.

El sector no es marginal en la ecuacion de desarrollo. Las mipymes representan el 99% de las empresas de
América Latina, el 61% del empleo formal y apenas el 25% de la produccion, segun CEPAL; esa brecha entre
empleo y productividad es exactamente el problema que un programa de madurez digital debe atacar. En
México, 96 de cada 100 unidades del sector restaurantero son microempresas y emplean a 70 de cada 100
personas de la rama (INEGI, 2022).

Y la mortalidad confirma la urgencia: solo ~34 de cada 100 empresas creadas en Colombia sobreviven al quinto
afo, segun Confecamaras (via Bloomberg Linea). Cuando el 25% de los ocupados de 16 a 24 afios en Estados
Unidos trabaja en ocio y hosteleria (BLS, 2025), cada cierre gastronémico no es un fracaso individual: es
destruccion de la puerta de entrada al empleo formal juvenil, con impacto directo sobre el ODS 8.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacioén lado a lado

Penetracion digital efectiva de
la MIPYME

Calidad de esa presencia
digital

Acceso a financiamiento

Supervivencia empresarial a 5

anos

Margen neto del operador
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METODO TRADICIONAL
(SUBSIDIO + CAPACITACION
AISLADA)

X Mas del 70% de mipymes
regionales sin presencia en internet
(CEPAL, 2024)

X Mas del 60% de las que estan en
linea son presencia pasiva, sin
transaccion (CEPAL, 2024)

X 70% de las MIPYME en mercados
emergentes sin financiamiento
adecuado (IFC/Banco Mundial, 2024)

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

X Banda sectorial de 3% a 9%
(Statista), sin visibilidad de qué plato lo

destruye

METODO MASTERESTAURANT
(ARQUITECTURA DE DECISION
MEDIDA)

v Meta de programa: 100% de la
cohorte con dato operativo diario
estructurado en 6 meses

v" Transaccion y registro
obligatorios: ticket promedio, rotacion
de mesas y food cost por servicio

v’ Scoring alternativo con 6 meses
de serie operativa verificable como
sustituto de garantia real

v Alerta temprana sobre punto de
equilibrio movil y prime cost antes del
trimestre de quiebre

v Ingenieria de menu sobre margen
de contribucion real: food cost objetivo
<32% por plato
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Empleabilidad juvenil y skills
gap

Movilidad interna del talento

Desperdicio y huella de
metano (ODS 12)

METODO TRADICIONAL
(SUBSIDIO + CAPACITACION
AISLADA)

X 20,4% de los jovenes del mundo
en condicion NEET en 2023; 262
millones proyectados a 2025 (OIT,
2024)

X 9decada 10 gerentes y 8 de cada
10 duefios empezaron en nivel inicial
(National Restaurant Association,
2026), sin ruta certificada

X 61% del metano de comida
enterrada escapa a la atmosfera en
vertederos de EE. UU. (EPA, 2023)

METODO MASTERESTAURANT
(ARQUITECTURA DE DECISION
MEDIDA)

v Micro-credenciales Open Badges
verificables ancladas a competencias
de caja, costeo y sala

v"  Ruta de carrera documentada con
evidencia digital portable entre
empleadores

v Valorizacién de residuos y
compostaje: hasta 30% de reduccién
de metano (Springer Nature, 2025)

1. ¢ Qué mide realmente la madurez digital de un restaurante?

Mide si el negocio produce un dato operativo que un comité de crédito pueda leer sin traduccioén, y no
cuantas plataformas usa.

Mas del 70% de las mipymes latinoamericanas no tiene siquiera presencia en internet, segun CEPAL (Inversion
digital en América Latina y el Caribe, 2024), y de las que si estan en linea, mas del 60% se queda en presencia
pasiva, sin una sola transaccion digital registrada. Ese matiz cambia el diagndstico entero: el problema no es
conectividad, es que la conexién no genera evidencia. Un restaurante puede tener perfil en tres redes, domici-
lios en dos agregadores y un datafono, y aun asi llegar al banco sin poder demostrar su margen de contribucién
por plato. Cuando el 70% de las MIPYME de mercados emergentes carece de financiamiento adecuado para
crecer (IFC / Banco Mundial, 2024), la escasez no siempre es de capital disponible: es de trazabilidad que lo
desbloquee. Las mipymes concentran el 99% de las empresas de América Latina, el 61% del empleo formal y
apenas el 25% de la produccion, segun CEPAL.

2. El sector pesa demasiado para dejarlo en la intuicién

Esa tijera entre empleo y productividad es el problema que cualquier programa de madurez digital deberia ata-
car de frente, y la gastronomia lo encarna con crudeza: en México, 96 de cada 100 unidades del sector restau-
rantero son microempresas y emplean a 70 de cada 100 personas de la rama (INEGI, 2022). Hablamos de una
industria que absorbe empleo masivamente y devuelve poca productividad por trabajador, con un margen neto
sectorial de apenas 3% a 9% segun Statista. Con esa banda de margen, un error de costeo de dos puntos por-
centuales no aprieta la utilidad: se la come entera. La digitalizacion deja de ser modernizacion y pasa a ser con-
trol de dafios medible. Por debajo de 500 mil USD anuales, la unica decisién que importa es el costeo plato a
plato con food cost tope de 32%, y se resuelve con registro disciplinado de compras, no con software caro. Esta
banda NO se elimina de un programa: es donde vive la mortalidad, con solo ~34 de cada 100 empresas colom-
bianas sobreviviendo al quinto afio, segun Confecamaras (via Bloomberg Linea).
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3. Bandas de facturacion: la decisiéon cambia con el tamaio

Entre 500 mil y 1 millon, la decision salta a la mezcla de carta y al punto de equilibrio semanal; el umbral opera-
tivo es conocer el margen de contribucion de cada plato antes de reimprimir el menu. Aqui aparece la brecha
que describi al abrir: se sabe cuanto se vendio ayer, nunca cuanto se gand. Y esa distancia, con margenes de
3% a 9%, decide si la unidad llega viva al afio tres. Superado el millon de USD anuales, la decision que rinde es
la varianza de food cost medida contra tedrico, con conteos de inventario al menos quincenales y un umbral de
alerta en dos puntos porcentuales de desviacién. Por encima de 5 millones el juego cambia otra vez: entra la
programacion de turnos contra venta por hora, y ahi el dato horario vale mas que cualquier tablero bonito.
En este rango aparece el perfil de gama alta —el tematico de gran formato o el proyecto de chef mediatico—
que suele tener sistemas sobrados y decisiones huérfanas, porque nadie definié qué decision debia mejorar
el sistema.

4. Arriba de un milléon: inventario, turnos y comité

Por encima de 10 millones, en grupo o cadena, la unidad de analisis ya no es el plato sino la unidad de nego-
cio: qué local se cierra, cual se refinancia y cual replica. Con 70% de MIPYME sin financiamiento adecuado
(IFC, 2024), esa consolidacién de datos es lo que abre la linea de crédito. Defina la decisién antes que el instru-
mento, siempre, y en ese orden. El método tradicional entrega una plataforma y espera que el comportamiento
aparezca solo; la arquitectura de decisién que aplicamos en Masterestaurant hace lo contrario: primero se nom-
bra qué decision debe mejorar —qué plato sale de la carta, a qué hora se recorta un turno, cuando se renego-
cia un proveedor— y solo después se elige qué herramienta la sostiene. Por eso mas del 60% de las mipymes
ya conectadas sigue en presencia pasiva, segun CEPAL (2024): tienen la herramienta y no tienen la decision.
Diego F.

5. La secuencia primero, la herramienta después

Parra lo resume con una prueba de tres minutos en la mesa del duefio: si el sistema no cambié una sola deci-
sion del ultimo mes, el sistema no esta instalado, esta pagado. Es una distincién incomoda y es la que separa
gasto de inversion. Pasa que el programa se declara exitoso mientras la cohorte muere. Un plan que reporta
capacitados atendidos y no supervivencia a 24 meses esta optimizando el indicador equivocado, y las cifras lo
hacen evidente: con ~34 de cada 100 empresas colombianas vivas al quinto afio (Confecamaras, via Bloom-
berg Linea), atender mil unidades y celebrar la asistencia significa poco si en dos afios quedan seiscientas. Lle-
ve el escenario hasta el final: si la métrica es asistencia, el operador del programa selecciona negocios faciles
de convocar y no los que estan en riesgo; si la métrica es supervivencia con margen documentado, tiene que
meterse en el costeo, y ahi es donde el dinero publico empieza a rendir.

6. ¢ Qué pasa si el programa mide beneficiarios en vez de supervivencia?

Para un oficial de inversién la pregunta no cambia nunca: cuantas unidades de la cohorte siguen ope-
rando y con qué margen verificable.

Cada restaurante que cierra destruye la puerta de entrada al empleo formal juvenil, y ese es el argumento que
mueve presupuesto publico. En Estados Unidos, el 25% de los ocupados de 16 a 24 afios —5,4 millones de jo-
venes— trabaja en ocio y hosteleria (BLS, 2025), y la industria funciona ademas como ascensor real: 9 de cada
10 gerentes y 8 de cada 10 duefios empezaron en nivel inicial, segun la National Restaurant Association (2026).
Del otro lado del mapa, la OIT proyecta 262 millones de jévenes sin empleo, educacion ni formacion en 2025,
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uno de cada cuatro. Cuando una unidad gastrondmica quiebra por un costeo mal hecho, la pérdida no queda
en el dueno: se descuenta directamente del ODS 8. Ahi la madurez digital deja de ser tema de Tl y se vuelve
politica de empleo.

7. Sostenibilidad medible: el desperdicio también es dato

El desperdicio de alimentos es el indicador ambiental mas facil de instrumentar en una cocina, porque ya se
pesa cada dia aunque nadie lo registre. La meta ODS 12.3 pide reducir 50% el desperdicio per capita a 2030, y
el BID ya corre pilotos bajo #SinDesperdicio en México, Colombia y Argentina (RG-T3880). El impacto climatico
justifica la prisa: la EPA calcul6 en 2023 que el 61% del metano de comida enterrada escapa a la atmosfera sin
captura, unas 34 toneladas métricas de metano fugitivo por cada 1.000 toneladas de comida en vertedero. Y la
ruta existe, con reducciones de metano de hasta 30% via compostaje y valorizacion de residuos, segun Sprin-
ger Nature (2025). Empiece esta semana: pese la merma de las tres referencias de mayor rotacion durante
catorce dias seguidos y compare contra el teérico. Ese cuaderno vale mas que la plataforma que todavia no
compro. La diferencia no es tecnologica, es de secuencia.

8. Dénde se rompe realmente el modelo tradicional

El método tradicional entrega herramienta y espera comportamiento; la arquitectura de decision define primero
qué decision debe mejorar —qué plato sale de la carta, a qué hora se recorta un turno, cuando se renegocia un
proveedor— y solo después decide qué instrumento la sostiene. Por eso mas del 60% de las mipymes que ya
estan en linea siguen en presencia pasiva, segun CEPAL (2024): tienen la herramienta y no tienen la decision.
Un programa que mide beneficiarios atendidos y no supervivencia a 24 meses esta optimizando el indicador
equivocado. Con ~34 de cada 100 empresas colombianas sobreviviendo al quinto afio (Confecamaras), la uni-
ca métrica que le importa a un oficial de inversion es cuantas unidades de la cohorte siguen operando, em-
pleando y pagando impuestos. El financiamiento no falta por escasez de capital, falta por asimetria de informa-
cion. El 70% de las MIPYME de mercados emergentes sin financiamiento adecuado (IFC/Banco Mundial, 2024)
no es un problema de tasa: es que nadie puede verificar el unit economics de un negocio que factura en efecti-
vo y cuesta en la memoria del duefio.

9. Dénde se rompe realmente el modelo tradicional — en la practica

En la dimension ambiental ocurre lo mismo. La meta ODS 12.3 pide reducir 50% el desperdicio de alimentos
per capita a 2030, y el BID ya opera pilotos en México, Colombia y Argentina bajo #SinDesperdicio (RG-T3880);
sin registro de merma por partida, ese compromiso queda en declaracion. El dato de merma es simultaneamen-
te ambiental y financiero: cada punto de food cost recuperado es EBITDA y es metano que no se entierra.

PUNTO POR PUNTO

www.masterestaurant.com - Executive Brief - Madurez digital del sector gastronémico: el método tradicional ya no financia nada Pag. 5 de 14



Cuadro comparativo de decision

UNIDAD DE MEDIDA DEL PROGRAMA

A - METODO TRADICIONAL (SUBSIDIO + B - MASTERESTAURANT Unidades con
CAPACITACION AISLADA)

serie operativa continua y supervivencia a

Beneficiarios atendidos y talleres dictados
24 meses

Veredicto: Gana el método medido: el indicador de actividad no correlaciona con la mortalidad
de ~66 de cada 100 empresas al quinto afio (Confecamaras).

ViA DE ACCESO AL CREDITO

A - METODO TRADICIONAL (SUBSIDIO + B - MASTERESTAURANT Scoring
CAPACITACION AISLADA)

alternativo sobre seis meses de dato

Garantia real y declaracion de renta . -
operativo verificable

Veredicto: Gana el scoring alternativo: resuelve la asimetria de informacién que deja al 70% de
las MIPYME sin financiamiento (IFC/Banco Mundial, 2024).

TRATAMIENTO DEL SKILLS GAP

A - METODO TRADICIONAL (SUBSIDIO + B - MASTERESTAURANT Micro-credencial
CAPACITACION AISLADA)

Open Badges emitida contra desempefio
Certificado de asistencia sin portabilidad

Veredicto: Gana la micro-credencial: convierte la movilidad real del sector —9 de cada 10
gerentes desde nivel inicial (National Restaurant Association, 2026)— en evidencia transferible.
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GESTION DEL MARGEN

A - METODO TRADICIONAL (SUBSIDIO + B - MASTERESTAURANT Ingenieria de
CAPACITACION AISLADA)

menu sobre margen de contribucion con

Ajuste de precios al alza cuando aprieta la food cost <32%

caja

Veredicto: Gana la ingenieria de menu: subir precio sin conocer el plato que destruye margen
agrava el problema dentro de la banda de 3% a 9% de margen neto (Statista).

ABASTECIMIENTO

A - METODO TRADICIONAL (SUBSIDIO + B - MASTERESTAURANT Cadenas cortas
CAPACITACION AISLADA)

de suministro con trazabilidad de

Proveedor mayorista unico por comodidad
productor local

logistica

Veredicto: Gana la cadena corta cuando el volumen lo permite: reduce food cost variance y deja
el margen en la misma cuenca econdmica, que es el corazon del desarrollo econdmico local.

REPORTE AMBIENTAL

A - METODO TRADICIONAL (SUBSIDIO + B - MASTERESTAURANT Merma por
CAPACITACION AISLADA)

partida reportada contra la meta ODS 12.3
Declaracion de intencion sin linea base de

merma

Veredicto: Gana el reporte medido: sin dato de merma no hay forma de acreditar avance ante el
BID ni de capturar la reduccion de hasta 30% de metano documentada (Springer Nature, 2025).

COMPARACION LADO A LADO
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Qué produce el método tradicional COBERTURA SIN MADUREZ

X Capacitacion en aula desconectada de la caja diaria: el operador sale con un diploma y vuelve a la
libreta.

X Subsidio a hardware (tablet, punto de venta) sin obligacion de estructurar el dato que ese hardware
produce.

X Medicién censal cada dos o tres anos, cuando el ciclo de mortalidad de un restaurante de menos de
500 mil USD se resuelve en meses.

X Indicadores de actividad —talleres dictados, beneficiarios atendidos— que no correlacionan con
supervivencia ni con acceso a crédito.

X Cero portabilidad de la competencia adquirida: el joven que aprendio costeo no puede demostrarlo
ante el siguiente empleador.

Qué produce la arquitectura de decision medida MASTERESTAURANT

v Serie operativa diaria: food cost variance, prime cost, margen de contribucion por plato y punto de
equilibrio recalculado con cada cambio de carta.

v"  Expediente digital de la unidad productiva que un oficial de crédito puede leer sin visita presencial,
reduciendo el costo de due diligence operativa.

v" Micro-credenciales Open Badges emitidas contra desempefio verificable, no contra asistencia.

v/ Cadenas cortas de suministro con trazabilidad de proveedor local, que bajan el food cost y suben el
ingreso del productor de la misma cuenca.

v"  Consola de M&E que reporta a la banca multilateral en el lenguaje de sus propios indicadores de
resultado, no en anécdotas.

COMPARACION LADO A LADO
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Comparacién lado a lado

Penetracion digital efectiva de
la MIPYME

Calidad de esa presencia
digital

Acceso a financiamiento

Supervivencia empresarial a 5
afnos

Margen neto del operador

Empleabilidad juvenil y skills
gap

Movilidad interna del talento

Desperdicio y huella de
metano (ODS 12)

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

METODO TRADICIONAL
(SUBSIDIO + CAPACITACION
AISLADA)

X Mas del 70% de mipymes
regionales sin presencia en internet
(CEPAL, 2024)

X Mas del 60% de las que estan en
linea son presencia pasiva, sin
transaccion (CEPAL, 2024)

X 70% de las MIPYME en mercados
emergentes sin financiamiento
adecuado (IFC/Banco Mundial, 2024)

X ~34 de cada 100 empresas
creadas sobreviven al quinto afio

(Confecamaras, via Bloomberg Linea)

X Banda sectorial de 3% a 9%
(Statista), sin visibilidad de qué plato lo
destruye

X 20,4% de los jévenes del mundo
en condicion NEET en 2023; 262
millones proyectados a 2025 (OIT,
2024)

X 9decada 10 gerentes y 8 de cada
10 duefios empezaron en nivel inicial
(National Restaurant Association,
2026), sin ruta certificada

X 61% del metano de comida
enterrada escapa a la atmésfera en
vertederos de EE. UU. (EPA, 2023)

Linea base regional: las cifras que fija la agenda

70 %

de las mipymes de América
Latina sin presencia en internet
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METODO MASTERESTAURANT
(ARQUITECTURA DE DECISION
MEDIDA)

v"  Meta de programa: 100% de la
cohorte con dato operativo diario
estructurado en 6 meses

v Transaccion y registro
obligatorios: ticket promedio, rotacion
de mesas y food cost por servicio

v Scoring alternativo con 6 meses
de serie operativa verificable como
sustituto de garantia real

v Alerta temprana sobre punto de
equilibrio movil y prime cost antes del
trimestre de quiebre

v Ingenieria de menu sobre margen
de contribucion real: food cost objetivo
<32% por plato

v Micro-credenciales Open Badges
verificables ancladas a competencias
de caja, costeo y sala

v"  Ruta de carrera documentada con
evidencia digital portable entre
empleadores

v Valorizacién de residuos y
compostaje: hasta 30% de reduccion
de metano (Springer Nature, 2025)
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70 %

de las MIPYME en mercados emergentes
sin financiamiento adecuado para crecer

99 %

de las empresas de la region son mipymes:
61% del empleo formal y 25% de la produccién

20.4 %

de los jévenes del mundo sin empleo,
educacion ni formacion (NEET) en 2023

DE 100

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

61 %

del metano de comida enterrada escapa

a la atmésfera en vertederos de EE. UU.

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas
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de las mipymes de América Latina sin presencia en internet

de las MIPYME en mercados emergentes sin financiamiento adecuado para crecer

de las empresas de la region son mipymes: 61% del empleo formal y 25% de la produccion

de los jovenes del mundo sin empleo, educacién ni formacién (NEET) en 2023

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

DE 100

del metano de comida enterrada escapa a la atmodsfera en vertederos de EE. UU.

Fuentes: CEPAL 2024 - IFC / Banco Mundial 2024 - CEPAL - OIT 2024 - INEGI 2022

Grafico creado por masterestaurant.com

CASO REAL

“Llegamos con un grupo de tres locales que facturaba cerca de 1,2 millones de USD al afio y creia tener
un problema de ventas. No lo tenia. Al estructurar noventa dias de dato operativo aparecio el verdadero
cuadro: el food cost promedio estaba en 38%, once puntos por encima del techo de 32% que fijamos como
maximo tolerable, y catorce platos de una carta de cuarenta y dos aportaban margen de contribucion
negativo después de merma. Recortamos la carta, renegociamos dos proveedores hacia cadena corta de
suministro y movimos el punto de equilibrio de 84 a 71 cubiertos diarios. Lo que cambié el crédito, sin
embargo, no fue el margen: fue que por primera vez pudieron entregarle al banco seis meses de serie
verificable en lugar de una declaracion de renta.”

— Grupo gastronémico de tres unidades, banda de mas de 1 millén de USD anuales, Region
Andina - lectura de Diego F. Parra, aliado tecnolégico Masterestaurant S.A.S.

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE
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Hoja de ruta estratégica en tres fases

@ Fase 1 - Diagnéstico y linea base (0-90 dias)
Entregable: expediente digital de cada unidad con food cost variance, prime cost, ticket
promedio, rotacion de mesas y punto de equilibrio calculados sobre dato real, no declarado.
Plazo: 90 dias desde la firma del convenio. Métrica de éxito: 90% de la cohorte con al menos
60 dias de serie continua y desviacion de food cost documentada por partida. Aqui se descubre
lo incébmodo: en la mayoria de las unidades de banda menor a 500 mil USD el margen neto
declarado no coincide con el margen de contribucién calculado, y esa brecha es el verdadero

riesgo de cartera.

@ Fase 2 - Correccion de unit economics y skills gap (3-9 meses)
Entregable: carta reingeniada por margen de contribucién, dos proveedores migrados a cadena
corta de suministro y el equipo de sala y cocina certificado con micro-credenciales Open
Badges verificables. Plazo: seis meses de ejecucion. Métrica de éxito: food cost bajo el techo
de 32% por plato en al menos el 70% de las unidades, y una credencial emitida por cada dos
trabajadores de la cohorte. La certificacion no es un adorno de responsabilidad social: con 9 de
cada 10 gerentes salidos de nivel inicial (National Restaurant Association, 2026), documentar
esa movilidad convierte un empleo de rotacién alta en una carrera con evidencia portable.

@ Fase 3 - Bancarizacion y escalabilidad (9-24 meses)
Entregable: paquete de scoring alternativo por unidad —seis meses de serie operativa
auditable— presentado a banca comercial con cartera MIPYME, mas el reporte de M&E con
indicadores ODS 8, 9 y 12 para el organismo financiador. Plazo: cierre a 24 meses. Métrica de
éxito: 40% de la cohorte con al menos una operacion de crédito formal aprobada y 100% de las
unidades reportando merma por partida contra la meta 12.3. La escalabilidad del modelo
depende de que el expediente sea estandar entre paises, no artesanal por programa.

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas de la mesa de decision

¢ Qué es exactamente la madurez digital del sector gastronémico?

Es la capacidad verificable de una unidad gastronémica de producir, leer y decidir sobre su propio dato
operativo diario. No es tener redes sociales ni un punto de venta: mas del 60% de las mipymes que ya estan en
linea mantienen presencia pasiva sin transaccion digital, segun CEPAL (2024). Madurez es que el food cost, el
margen de contribucion y el punto de equilibrio existan como serie, no como intuicion del duefo.
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https://www.masterestaurant.com/Herramienta-Calculo-Punto-Equilibrio-Facil-Restaurantes-Masterestaurant.html

¢ Cuanto cuesta NO actuar sobre esta brecha?

El costo es cartera perdida y empleo formal destruido. Con solo ~34 de cada 100 empresas colombianas
sobreviviendo al quinto afio (Confecamaras) y el 70% de las MIPYME de mercados emergentes sin
financiamiento adecuado (IFC/Banco Mundial, 2024), cada cohorte no intervenida devuelve al sistema unidades
que cierran antes de amortizar la inversion publica y jévenes que regresan a la informalidad.

¢ Por qué un programa de empleabilidad juvenil debe pasar por restaurantes?

Porque la gastronomia sigue siendo la puerta de entrada masiva al primer empleo formal. El 25% de los
ocupados de 16 a 24 afios en Estados Unidos trabaja en ocio y hosteleria (BLS, 2025), y en el mundo 20,4% de
los jovenes estaba en condicion NEET en 2023, con 262 millones proyectados para 2025 (OIT, 2024). Certificar
competencias reales en ese sector ataca el skills gap donde ya existe demanda.

¢ Como se conecta esto con las metas ambientales del ODS 12?

Por la merma. La meta 12.3 exige reducir 50% el desperdicio de alimentos per capita a 2030 y el BID ya opera
pilotos en México, Colombia y Argentina con #SinDesperdicio (RG-T3880). Como el 61% del metano de
comida enterrada escapa a la atmdsfera (EPA, 2023) y el compostaje con valorizacion reduce hasta 30% ese
metano (Springer Nature, 2025), medir merma por partida es simultaneamente politica climatica y recuperacion
de EBITDA.

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

. . 58% del metano de vertederos proviene de
Aporte del desperdicio de comida

comida desperdiciada (siendo solo 24% de lo EPA 2023
al metano de vertederos (EPA)
enterrado)
Metano por tonelada de comida =34 toneladas métricas de metano fugitivo por EPA 2023
enterrada (EPA) cada 1.000 toneladas de comida enterrada
Ventas del sector de restauracion . Statistics Canada
) C$ 96.500 millones en 2024 (+4,0% vs. 2023) )
en Canada (Statista) 2024
Empleo del sector de restauracion Cerca de 1,2 millones de personas (uno de los Restaurants Canada
en Canada mayores empleadores privados) 2024
Empleos netos creados por National Restaurant
172.500 empleos netos nuevos en 2024 o
restaurantes de EE. UU. Association 2024
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https://www.epa.gov/land-research/quantifying-methane-emissions-landfilled-food-waste
https://www.epa.gov/land-research/quantifying-methane-emissions-landfilled-food-waste
https://www.statista.com/statistics/870680/canada-sales-of-foodservices-and-drinking-places/
https://www.statista.com/statistics/870680/canada-sales-of-foodservices-and-drinking-places/
https://www.restaurantscanada.org/restaurant-sales-projected-to-grow-by-a-mere-0-8-in-2025-amid-tariff-threats-changes-to-immigration-and-low-consumer-confidence/
https://www.restaurantscanada.org/restaurant-sales-projected-to-grow-by-a-mere-0-8-in-2025-amid-tariff-threats-changes-to-immigration-and-low-consumer-confidence/
https://restaurant.org/research-and-media/research/restaurant-economic-insights/analysis-commentary/restaurants-projected-to-add-200k-jobs-in-2024/
https://restaurant.org/research-and-media/research/restaurant-economic-insights/analysis-commentary/restaurants-projected-to-add-200k-jobs-in-2024/

Dato Benchmark 2026 Fuente
Proyeccién de empleo de la =150.000 empleos/aiio promedio 2024-2032, National Restaurant

industria restaurantera de EE. UU. llegando a 16,9 millones en 2032 Association 2024
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https://restaurant.org/research-and-media/research/restaurant-economic-insights/economic-indicators/total-restaurant-industry-jobs/

