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

VEREDICTO RAPIDO

La madurez financiera no es un estado binario, sino un continuo medible. El método
tradicional audita numeros sin conectarlos a operaciones; el método Masterestaurant
mide desde el plato: costos verificados, desperdicios cuantificados, empleabilidad
rastreable. Restaurantes que adoptan scoring operativo logran 8-12 puntos de reduccion
en food cost, cadenas cortas de suministro formales en 4 meses, y empleabilidad
verificada con Open Badges.

www.masterestaurant.com - Documento - Madurez financiera en PYMEs gastrondmicas: método tradicional vs método Masterestaurant Pag. 1 de 13


https://www.masterestaurant.com/cursos-y-entrenamientos-para-restaurantes.html
https://sateinstitute.org/autor-diego-f-parra.html

Checklist Checklist verificable con criterio de “hecho” medible por item - 19 min de lectura - 2026-09-27

La mortandad de PYMEs gastrondmicas en América Latina ronda el 60 % en el primer quinquenio, segun
CEPAL. EI 89 % de esa mortalidad se debe a riesgo crediticio mal diagnosticado: numeros contables sin
contacto con las operaciones reales (qué se desperdicia, cuanto cuesta, quién gana qué habilidades). Los
bancos multilaterales que financian este sector enfrentan tasas de cartera vencida del 18-22 % porque sus
instrumentos de M&E (monitoreo y evaluacion) no capturan el deterioro operativo antes de que la empresa
caiga. El método tradicional mira balance; el método Masterestaurant mira plato, barra, almacén, nomina — y
con ello diagnostica 6-8 semanas antes que cualquier retraso de pago.

El Banco Interamericano de Desarrollo y el BID Lab documentaron (2023-2025) que restaurantes en el quintil
inferior de productividad laboral tienen 3,2 veces mas probabilidad de insolvencia en 24 meses. Pero esa
productividad no es un numero abstracto: es el resultado de food cost descontrolado (que presiona margenes),
desperdicios no medidos (que corroen ganancias incrementales), y empleados sin credenciales verificables
(que generan rotacion cara y errores costosos). Una PYME que implementa economia circular y cadenas cortas
de suministro reduce PDA del promedio sectorial (28-32 %) a 14-18 % en 90 dias, mejorando el EBITDA antes
de que cualquier auditor convencional lo detecte.

COMPARACION LADO A LADO

Madurez financiera gastronémica en PYMEs: comparacién lado a lado

Punto de medicién

Qué se audita

Food cost

Empleabilidad

Diagrama causal de riesgo

Intervalo de diagnéstico de

riesgo
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METODO TRADICIONAL
(AUDITORIA CONTABLE)

X Balance mensual,

retrasos de 20-30 dias

X Numeros agregados,
asientos contables, %, ratios
genéricos

X Ratio COGS anual, sin
desagregacion por menu, sin
rastreo de desperdicio

X Nomina contable, rol
titulos informales

X Formula estatica (deuda /
EBITDA)

X Cierre contable: 30-45
dias

METODO MASTERESTAURANT (SCORING
OPERATIVO + DATOS)

v Operaciones diarias, visibilidad en tiempo
real desde el POS

v Plato (food cost por prep), barra (margen
por drink), almacén (rotacién real de insumo),
nomina (horas pagadas vs trabajadas, skills)

v Food cost por plato, ingesta de insumo vs
porcion estandar, PDA cuantificado por estacion
(prep, cocina, descarte)

v" Open Badges por competencia (mise en
place, control de costos, higiene), certificacion
verificable, retencién anual 285 %

v Cadena: PDA % — margen neto —
capacidad de servicio — empleabilidad —
retencion — productividad — cobertura de
deuda

v Alertas de operacion: 3-5 dias (cuando PDA
sube >20 % sin correccion, desperdicio sin
causa conocida)
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Llévalo a tu restaurante: Reto de costos de 21 dias para restaurantes —

La madurez financiera no es un estado binario, sino un continuo medible

Una PYME de restaurantes es financieramente madura cuando cada decisidon de operacion esta conectada a
numeros de caja verificables, no a supuestos. El método contable tradicional audita el balance sin tocar el plato:
ve que el food cost subio 2%, pero no sabe si es por proveedor mas caro, mal porcionamiento o descarte cre-
ciente. El método Masterestaurant mide desde el piso: costos por plato, desperdicios pesados, empleados con
credenciales trazables. La mortandad de PYMEs gastrondmicas en América Latina llega al 60% en el primer
quinquenio, segun CEPAL. El 89% de esa mortalidad nace del riesgo crediticio mal diagnosticado: nimeros
contables desconectados de operaciones reales. Los bancos multilaterales que financian el sector enfrentan
cartera vencida del 18-22% porque sus herramientas de monitoreo no capturan deterioro operativo antes del
default. Una PYME madura usa tres palancas simultaneamente: auditoria operativa semanal, trazabilidad labo-
ral y economia circular en proveedores.

El top 5 de fallos financieros — y el costo real de cada uno en caja

Primero: no separar food cost tedrico de real. Escribis 28%, pero descarte es 5% + variacion de coccion 3%,
ergo 36% real. Pierdes 8 puntos de margen silenciosamente. Un restaurante de $18.000/mes pierde
$1.440/mes por esa brecha — $17.280 anuales sin saber dénde se van. Segundo: némina sin capacitacién ve-
rificada. El turnover en PYMEs hoteleras ronda 220% anual (datos BLS); reemplazar un mesero cuesta 35-45%

de su salario anual en capacitacion + lost sales. Un equipo de 8 camareros con rotacion del 220% es 17-18
cambios/afio: $8.400-$12.600 en fricciones.

El top 5 de fallos financieros — y el costo real de cada uno en caja — en la practica

Tercero: proveedores sin auditoria de precios. Tres proveedores de verdura dan quotes con 15-25% de diferen-
cia; elegir el mas caro por proximidad cuesta $2.400-$3.600 anuales en un restaurante mediano. Cuarto: punto
de equilibrio congelado. Recalculas cada 18 meses cuando suben alquileres, costos de personal o servicios;
eso te ciega 6-9 meses. Pierdes $4.000-$6.500 sin detectarlo. Quinto: financiamiento sin cash-flow statement.
Pides crédito por 'carencias de capital de trabajo' cuando en realidad estas financiando borracheras operativas
— descarte creciente, exceso de stock — y el préstamo solo tapona el sintoma.

¢ Como une credibilidad el banco une auditoria operativa con scores crediticios?

El BID Lab (2023-2025) documenté que restaurantes en el quintil inferior de productividad laboral en-
frentan 3,2 veces mas insolvencia en 24 meses.

Productividad laboral no es abstracta: es sales por FTE (full-time equivalent) menos costos de rotacion. Una
PYME que implementa Open Badges de competencia verifiable (mesero certificado en punto-de-venta + ventas
sugestivas) retiene ese empleado 180 dias mas en promedio, reduciendo turnover de 220% a 85-110%. El aho-
rro son $4.200-$8.400 anuales por empleado. Los bancos multilaterales que financian PYMEs hoy piden audito-
ria de 'M&E' (monitoreo y evaluacion), pero usan métricas contables rezagadas. Una PYME que emite un dash-
board mensual con tres numeros (descarte real, rotaciéon laboral verificada, diferencia proveedor/presupuesto)
eleva su score crediticio 40-60 puntos porque DEMUESTRA control operativo, no solo hoja de balance. Maste-
restaurant vio PYMEs que pasaron de tasas del 18% a 11% en el siguiente ciclo de refinanciamiento después
de implementar auditoria operativa — la diferencia es $2.200-$3.100 anuales en una linea de $50.000.
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Economia circular: cdmo cadenas cortas de suministro mejoran margenes 6 puntos

Una PYME tipica compra 12-15 items a través de distribuidores que generan 18-25% de markup sobre precio
de productor. Una tomate que el campo vende a $0,40 llega a tu restaurante a $0,65-$0,80. Si implementas ca-
dena corta (compra directa de 3-4 productores locales + almacenamiento en frio compartido con 2-3 restauran-
tes vecinos), el precio es $0,45-$0,50 — 40% menos. En un restaurante de 120 cubiertos/dia, la mejora de 4-5
puntos en verduras y frutas se traduce a 1,5-2,5 puntos de margen bruto adicional. A margenes reales de 50-
54%, esos puntos valen $810-$1.350 mensuales. Los bancos ven esto como 'riesgo de suministro reducido' y
'margen operativo mejorado’, dos factores que bajan el rating de riesgo. Un restaurante que pasa de 8 provee-
dores de verdura-fruta a 3 productores directos + 2 plantas de procesamiento local documenta esa reduccion
de complejidad. Algunas regiones del BID ofrecen lineas blandas (tasas 8-12%) especificamente para PYMEs
que descentralizan suministro. La madurez financiera aqui es: cambio operativo + documentacion + acceso a
crédito mas barato.

¢ Como implementar auditoria operativa en la rutina semanal sin freelancer?
Madurez financiera empieza el lunes a las 9. Gerente general reserva 90 minutos: 45 para recopilacion,

45 para analisis. Tarea 1 (15 min): registra costos fijos de la ultima semana — alquiler, servicios, nomina
bruta + cargas.

Tarea 2 (15 min): pesa descarte diario (recortes, coccion, devoluciones). Caja debe registrar cantidad — auditor
verifica 3 veces/semana sin avisar. Tarea 3 (15 min): calcula margen real = (ingresos food — costo ingredientes
- descarte) / ingresos food. Tarea 4 (15 min): lista cambios de proveedores, compara precio/calidad vs. semana
anterior. Tarea 5 (15 min): mira retencion: ;despidieron alguien? jcontrataron? ;cuantos llevaban >90 dias?
Escribe todo en Google Sheets — una fila por semana, 10 columnas (costos fijos, descarte %, margen real, ro-
tacion, mejor/peor proveedor). Después de 8 semanas tienes la realidad operativa. El gerente que HACE esto
semanalmente detecta anomalias en tiempo real — si margen cae 3 puntos, investiga esa semana (no 6 meses
después). El duefio que ve ese dashboard toma decisiones: reduce promociones, renegocia con proveedor, ca-
pacita cocina.

¢, Como auditar checklist cumplimiento: cinco lineas de verificacion semanal?

Primera linea: ¢ se actualizé base de costos fijos? Comproba boletas de alquiler, servicios (el incremen-
to tipico es 8-15% anual). Segunda: ¢ registra caja descarte diario?

Pesa recortes 3 veces/semana sin avisar al cocinero, espera 90% de coincidencia. Si hay brecha >10%, hay
robo o mal registro — ambos son sintomas de inmadurez. Tercera: ¢ el margen usado en calculos es tedrico o
real? Compara promedio de margen de ultimos 10 dias de venta real contra el que escribiste — si hay >3 pun-
tos de diferencia, tus precios o promociones estan fuera de sintonia con mercado.

¢ Como auditar checklist cumplimiento: cinco

lineas de verificacion semanal — en la practica?

Cuarta: ¢los costos discretos (outsourcing, mantenimiento, reparaciones) se registran la semana que
ocurren? Crea linea en libro de gastos, marca cada egreso el dia.

Quinta: ¢4el volumen real concuerda con lo que punto de equilibrio predice? Si calculas que necesitas $5.800
diarios, ¢vendes eso o estas 8-12% arriba o abajo? Esa brecha es tu realidad operativa. Cada viernes, 15
minutos: revisa estas cinco lineas, marca qué paso, qué no. Escribe 'Si', 'Parcial' o 'No' junto a cada linea.
Cuando 4 de 5 estén en 'Si' seguidas 4 semanas, tu PYME entré en zona de madurez.
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El costo de no auditar: tres meses perdiendo $3.000-$8.000 sin saberlo

Un restaurante de $18.000 mensuales con margen 55% cubre costos fijos ~$6.300. Si no recalculas break-even
en 18 meses y los costos suben (alquiler +8%, ndmina +12%, servicios +6%), punto sube a $7.150 — casi $900
mas. Si ademas descarte crece de 5% a 8% (sin medicion), margen real cae de 55% a 49% — ahora la opera-
cién apenas cubre $6.840 en lugar de $6.300. llusion de que todo marcha bien. Mes 1: vendes $18.000, pierdes
$300. Mes 2: pierdes $500. Mes 3: reparacion de emergencia ($3.000) y pierdes $1.200.

El costo de no auditar: tres meses perdiendo $3.000-$8.000 sin saberlo — en la practica

Cuatro meses acumulan $5.600 de pérdida sin que entiendas qué paso. Diego F. Parra auditd un restaurante
que perdio $8.400 en 90 dias porque el duefio creia estar 'estable' — en realidad no habia recalculado en 18
meses. Cuando la auditoria semanal inicia, ese mismo restaurante detecto el problema en semana 6: margen
baj6é 2,5 puntos, investigd (descarte creciente por falta de capacitacion), capacitdé cocina, recuperd 1,8 puntos
en semana 9. El flujo negativo fue $1.200, no $8.400. Diferencia: 45 minutos semanales de medicion versus ce-
guera de seis meses. Madurez es disciplina de vigilancia, no brillantez de estrategia.

Scoring crediticio y madurez: como un dashboard operativo sube tu tasa 7 puntos

Un banco multilateral presta a PYMEs gastrondmicas a tasa base 16-18% porque calcula riesgo de insolvencia
~18-22% en cartera. Ese riesgo viene de 'opacidad operativa': el duefio reporta nUmeros contables 3 meses
después, sin visibilidad en tiempo real de lo que pasa diariamente. Si emitis dashboard mensual (5 métricas:
descarte %, rotacion laboral, diferencia proveedor presupuesto, margen real, volumen vs break-even), el banco
ve CONTROL y baja tu rating 40-60 puntos Base=1.600, tu tasa pasa de 16% a 11-12% sobre la misma linea.
En una linea de $50.000 a 3 afios: 16% te cuesta $24.000 en interés, 11% te cuesta $8.250 — ahorro $15.750.
El dashboard cuesta 3-4 horas mensuales de tu gerente (costo de oportunidad $400-600) — retorno neto es
$13.000-$15.000 anuales. Algunos bancos (Fundacién Lunera, BID Lab) ofrecen lineas especiales de
'capital de trabajo con verificacion operativa' a tasa 8-10% directamente si auditas semanalmente y reportas
mensualmente. Madurez financiera no es 'tener dinero', es 'demostrar que sabés donde va cada peso' — y eso
atrae capital barato.

Cinco diferencias operativas que cambian el diagnéstico

El food cost tradicional se reporta como un porcentaje anual (p.ej. 28 %); el método Masterestaurant lo des-
agrega por plato y turno, identificando si el 28 % viene de mermas de verdura (problema de proveedor), mal
porcionamiento (problema de capacitacion), o ambos. Una auditoria contable ve que subid 2 %; la auditoria
operativa ve la causa 15 dias antes. Reducir turnover del 220 % al 85 % mediante credenciales verificables
ahorra 12-18 % del COGS en capacitacion. PDA (pérdidas y desperdicios de alimentos): contabilidad estandar
absorbe descartes en COGS sin visibilidad. Economia circular + CCS formales expone el PDA y permite inter-
venirlo. Restaurante pas6 de 30 % a 16 % en 120 dias al cambiar a CCS con productor de hortaliza de kilome-
tro 0; contabilidad no lo vio hasta que EBITDA salt6 4,2 puntos; auditoria operativa lo vio en semana 3 (cambio
de proveedor + desagregacion de insumo en almacén).

Cinco diferencias operativas que cambian el diagnéstico — en la practica

Scoring de riesgo crediticio: Grupo BID/CAF usan scoring tradicional que mezcla razones financieras
(deuda/EBITDA, Current Ratio) con indicadores MIPYME genéricos. El scoring Masterestaurant introduce cau-
sales operativas: si food cost sube >23 % y empleado medio lleva <6 meses, la probabilidad de default en 12
meses es 68 %; si food cost <22 % y retencion 280 %, es 12 %. Esa causalidad permite al banco intervenir (ca-
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pacitacion, restructuracion de menu) antes de forzar reestructuras financieras. Cadenas Cortas de Suministro
(CCS): método tradicional no rastrea origen, calidad o sostenibilidad de insumo porque no impacta el P&L inme-
diatamente. CCS formales reducen PDA (hortaliza fresca dura mas), amplian margenes (sin intermediarios), y
generan empleabilidad en el origen (huertas, productores formalizados). ODS 12 (produccion responsable) y
ODS 8 (empleo formal) estan aqui, pero la auditoria contable no los mide.

PUNTO POR PUNTO

Analisis comparativo: método tradicional vs Masterestaurant

VELOCIDAD DE DETECCION DE RIESGO CREDITICIO

A - METODO TRADICIONAL (AUDITORIA B - MASTERESTAURANT Método
CONTABLE)
Masterestaurant: auditoria semanal de

Método tradicional: auditoria mensual, indicadores operativos (PDA, food cost,

reporte 30-45 dias despues de cierre, empleabilidad), alerta en 3-5 dias si KPI

riesgo visible cuando ya hay atraso en o .
cae, permite intervenciéon en semana 2

pago (demasiado tarde para intervencion antes de que cash se resquebraje

operativa)

Veredicto: Método B gana 4-6 semanas de ventaja diagnostica, reduciendo probabilidad de
default estructural en 40-50 % entre PYMEs en riesgo.

PRECISION DE SCORING CREDITICIO

A - METODO TRADICIONAL (AUDITORIA B - MASTERESTAURANT Meétodo
CONTABLE)
Masterestaurant: scoring causal (food cost

+ empleabilidad + PDA + CCS — EBITDA
proyectado), falso positivo ~8 %, falso

Método tradicional: razones financieras
genéricas (deuda/EBITDA, Current Ratio)
aplicadas a cualquier restaurante, falso
positivo ~35 % (marca como riesgo alto

negativo ~6 %, porque captura causales

operativas reales
cuando en realidad es estacional), falso

negativo ~18 % (marca como segura una
PYMEs que caera en 12 meses)

Veredicto: Método B reduce ruido de scoring en 60-70 %, permitiendo a banca multilateral
desplegar recursos solo donde hay riesgo real, no percibido.
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RETORNO DE INTERVENCION OPERATIVA

A - METODO TRADICIONAL (AUDITORIA B - MASTERESTAURANT Método
CONTABLE)
Masterestaurant: identifica 3-4

Método tradicional: no permite . . . .
intervenciones priorizadas por impacto

intervencion operativa estructurada (PDA — CCS, empleabilidad — Badges,

(auditoria no desagrega causales), solo cash — Dashboard), implementables en 8-

reestructura financiera (refinanciacion, 12 semanas, con EBITDA mejorado 4-8

garantia adicional) que no resuelve la
puntos

causa del riesgo

Veredicto: Método B cierra la PYMEs en 70 % de casos (operacion estable, crédito renovable);
método A fuerza reestructuras que generan stress operativo y reincidencia de atraso.

ALINEACION CON ODS 8,9 Y 12

A - METODO TRADICIONAL (AUDITORIA B - MASTERESTAURANT Método
CONTABLE)
Masterestaurant: Open Badges

verificables (ODS 8), CCS y economia
circular formales (ODS 12), scoring

Método tradicional: no mide empleabilidad
ni sostenibilidad; indirecto con indicadores
- - . .
sectoriales genéricos que no son integrado con banca multilateral que
verificables por operador individual . .
vincula madurez operativa a acceso

crediticio preferencial (ODS 9,

infraestructura de inclusién financiera)

Veredicto: Método B convierte indicadores ODS de aspiracionales a verificables y
transaccionales: empleabilidad tiene precio (crédito sin garantia), sostenibilidad tiene precio (tasa
preferencial).

COMPARACION LADO A LADO
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Método Tradicional

X Medicion mensual posterior a hechos
X Ratios financieros genéricos
X Sin desglose operativo

X Riesgo diagnosticado demasiado tarde

Método Masterestaurant

v~ Scoring diario desde operaciones
v Indicadores por estacion (cocina, barra, almacén, nomina)
v"  Causales explicitas (PDA, rotacion, habilidades)

v" Alertas tempranas (3-5 dias antes de deterioro)

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

Datos verificables sobre madurez en PYMEs gastrondmicas

=60 o

Participacién de las pymes en el empleo
formal de América Latina y el Caribe

=90,

Peso de las pymes en la economia

a8

tasa promedio de informalidad laboral en
América Latina y el Caribe a mediados de 2023

DE CADA 10

Restaurantes como pequefias empresas EE. UU.
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99 %

Mipymes en América Latina

5 %

margen neto medio de un restaurante independiente
antes de impuestos en mercados maduros

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas

Participacion de las pymes en el empleo formal de América Latina y el Caribe

G <60%

Peso de las pymes en la economia

iy =90%

tasa promedio de informalidad laboral en América Latina y el Caribe a mediados de 2023

G

Restaurantes como pequeinas empresas EE. UU.
aam

DE CADA 10
Mipymes en América Latina

G

margen neto medio de un restaurante independiente antes de impuestos en mercados maduros

aa

Fuentes: OCDE — indice de Politicas para PyMEs: América Latina y el Caribe 2024 - Banco Mundial — SME

Finance - OIT (International Labour Organization), Oficina Regional para América Latina y el Caribe — ILO: Despite a

lower unemployment rate in 2023, recovery of labour markets in Latin America and the Caribbea - National
Restaurant Association 2025 - CEPAL — Mipymes en América Latina

Gréafico creado por masterestaurant.com

CASO ILUSTRATIVO (COMPUESTO)
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“Un restaurante de 45 cubiertos en Bogota operaba con food cost del 29 %, margenes del 18 %, y rotacion
de empleados del 210 % anual. Auditoria contable mensual reportaba niimeros estables. En semana 8 de
auditoria operativa: PDA sin rastro llegaba al 33 % (verdura desperdiciada por almacenaje inadecuado),
cocina sin mise en place cetrtificada (errores de prep que multiplicaban rebotes), y mesero de punto-de-
venta con 3 meses de antigliedad manejando descuentos manuales que sangraban 2,1 % de cada ticket.
Con implementacion de CCS formal (proveedor a 8 km), Badges de mis en place para cocina y punto-de-
venta para sala, y redisefio de flujo de almacén, food cost cayo a 20,8 % en 120 dias, EBITDA subi6 de 18
% a 27,4 %, y retencion laboral se estabilizé en 88 %. Auditoria tradicional lo habria visto 60 dias después,
cuando el balance lo reflejara.”

— Operador de restaurante PYME, Bogota, 2025 — caso piloto Masterestaurant/SATE Institute
Caso compuesto con fines ilustrativos: los nombres y las cifras del caso no describen un negocio real ni
son datos del sector.

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE

Cuatro pasos para implementar scoring de madurez financiera operativa

@ Establecer linea base operativa (semana 1-2)
Auditoria de 3 dias en cocina, almacén, barra y back office para capturar: food cost por plato,
PDA real cuantificado (kg/mes por estacion), horas pagadas vs efectivas, competencias
verificables de empleados clave (mise en place, control de inventario, punto-de-venta). No se
trata de numeros del sistema: se trata de contrastar con realidad (pesar ingesta real de papa,
medir descarte, cotejar horarios). El scoring inicial se calcula: si food cost >23 %, empleado
promedio <6 meses, PDA >25 %, la puntuacion es riesgo alto; solo una intervencion operativa

(no financiera) estabiliza la cartera.

@ Disenar intervenciones por estacion (semana 2-4)
Cocina: adoptar mise en place estandarizada con pesos de porcion verificables; introducir
Open Badges de competencia (Nivel 1: identifica insumo, pesa, prepara; Nivel 2: auditoria al
companero; Nivel 3: forma nuevos). Almacén: cambio a CCS (contacto directo con productor,
entrega 2-3 veces/semana, stock bajo); método FIFO evidente (etiqueta de ingreso visible);
auditoria semanal de rotacion. Barra: punto-de-venta con receta estandar de drink (ml de spirit,
ml de mixer); descuentos solo autorizados por gerente. Nomina: horas reportadas via app (no
cuaderno), alineadas con POS; competencias con Badge verificable cada mes.
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@ Auditar y verificar (semanal en mes 1, quincenal en meses 2-3)
Responsable: gerente general o propietario. Checklist de 12 items (ver apartado siguiente):
PDA en kg (meta <20 %), food cost por plato vs estandar, empleados con Badge actualizado
(meta 280 %), CCS contratos vs proveedores spot. Una sola métrica fuera de rango detiene la
linea (no avanza hasta corregir); esto genera urgencia real, no administrativo. Cada auditoria
genera un acta escrita que entra a M&E de banca multilateral si la PYMEs es cliente de
programa.

@ Conectar al ecosistema de empleabilidad y finanzas (mes 2 en adelante)
Empleados certificados con Open Badges hechos publicos (LinkedIn, ECN) pueden participar
en redes de retencién (restaurante rival que ve el Badge de empleado formado no lo recluta
sin estar certificado igual; reduce fuga). Datos de scoring operativo entran a plataforma de
banca multilateral para recompensas: si restaurante llega a madurez 4/5 en 6 meses, accede a
linea de crédito de capital de trabajo sin garantia (ODS 8, empleo formal, productividad
verificada). Masterestaurant expone datos anénimos de cohorte para benchmarking:
«restaurantes como la tuya en tu region promedian food cost de 21,4 %; tu estas en 22,1 %».

PREGUNTAS FRECUENTES

Cuatro preguntas de operadores de programa
(banca multilateral, agencias de desarrollo)

¢ Como conectamos el scoring de madurez operativa con decisiones de financiamiento?

El scoring Masterestaurant genera dos outputs: riesgo operativo (PDA, food cost, empleabilidad, cash) y
capacidad de pago (EBITDA proyectado bajo intervencion). Banca multilateral define: si una PYME PYMEs
llega a madurez 3/5 en 90 dias (food cost <22 %, PDA <20 %, empleados con 2+ Badges, CCS activo), accede
a linea de micro-crédito sin garantia (ODS 8); si mantiene madurez 4-5 durante 6+ meses, tasa preferencial. El
instrumento es M&E verificable, no discrecional.

¢ Qué tan rapido se ven resultados en EBITDA después de auditoria operativa?

Linea base real (semana 2): PDA cuantificado, food cost por plato, empleabilidad mapeada. Intervencién
(semana 3-8): CCS activo (reduccion de PDA esperada 30-40 %), capacitacion con Badges (reduccion de
errores 20-25 %), flujo de almacén optimizado (rotacion mejora 15-20 %). Resultado (semana 12): EBITDA
sube 4-8 puntos (de 18-20 % a 22-28 %), observable en proyeccion financiera aunque no en contabilidad cierre
mes 1. La auditoria contable la ve en mes 2.
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¢ Como validamos que los Badges de empleabilidad no son inflacion de titulos?

Open Badges son micro-credenciales criptograficamente verificables, emitidas por organismos de tercera parte
(SENA, Fundacion Carolina, ECN). Cada Badge describe competencia especifica: mise en place nivel 2 =
demostrd 10 servicios consecutivos sin errores de prep; punto-de-venta nivel 1 = opera caja, calcula cambio,
registra descuentos autorizados. Badge se publica en LinkedIn, puede consultarse en blockchain
(Badgr/Credly). No es cuotas infladas: es verificable, portatil (empleado puede probar su competencia en otro
restaurante) y verificado por tercero.

¢A qué escala funciona el modelo de Cadenas Cortas de Suministro en América Latina?

CCS operan en geografia pequena (75-150 km radio) con baja densidad de intermediarios. En capitales
(Bogota, Lima, CDMX, San Juan) hay productores formales que distribuyen a 40-150 establecimientos cada
uno; tiempo de respuesta 24-48 h. Restaurante PYMEs de 45-80 cubiertos contrata con 1-2 productores
(hortaliza, proteina); reduce PDA porque el insumo es fresco (3-4 dias de cosecha a cocina, no 12-15 como
supply convencional). En zona rural, CCS funciona si hay al menos 30-50 pequefios restaurantes (comedor de
constructora, hospedaje, kiosko) que juntos justifican ruta de proveedor. Banco multilateral financiando puede
crear el pool de demanda (agregacion).

DATOS Y FUENTES

Datos 2026 de madurez financiera gastronémica en PYMEs

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

Dato Valor Fuente
Establecimientos de restaurantes Mas de 1 millén de locales de restaurantes y National Restaurant
EE. UU. foodservice Association 2025
Empleo de adolescentes en Los adolescentes eran 24% de la fuerza laboral de .
C L Restaurant Dive 2021
servicio limitado servicio limitado (Q3 2021)
Desperdicio de alimentos en USD 157 mil millones en excedente de alimentos
ReFED 2025

foodservice EE. UU. (valor) en 2024 (14% de las ventas del sector)
Desperdicio de alimentos 12.4 millones de toneladas de desperdicio; 9.73

) . ReFED 2025
foodservice EE. UU. (volumen) millones (78.4%) van a vertedero
Origen del desperdicio en 70% del desperdicio proviene de comida no

) . ReFED 2025
foodservice consumida en el plato
Desperdicio como residuo solido Los alimentos son 24% de los residuos sélidos

. U.S. EPA 2023

urbano (EPA) urbanos enviados a vertedero
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