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VEREDICTO RAPIDO

La madurez financiera gastronémica en PYMEs de restaurantes no se resuelve con mas
contabilidad: se resuelve con arquitectura de decision. El método tradicional cierra el mes
con un estado de resultados que llega entre veinte y cuarenta dias tarde, cuando la caja ya
se gasto y el margen de contribucion perdido es irrecuperable; el método Masterestaurant
instrumenta el prime cost, la variacion de food cost y el punto de equilibrio en el ciclo
semanal, de modo que la decisiéon ocurre mientras todavia se puede corregir la compra, la
ficha técnica y la carta.

Para la banca multilateral y para la banca comercial con cartera MIPYME el asunto es de
due diligence operativa: un establecimiento sin instrumentaciéon no es un mal deudor, es
un deudor ILEGIBLE, y esa ilegibilidad se cobra en tasa, en plazo o en negativa. Con mas
de un millén de locales de restaurantes y foodservice solo en Estados Unidos (National
Restaurant Association, 2025) y un 95% de establecimientos independientes en el
mercado gastronémico colombiano (Acodrés via Revista La Barra, 2024), la escala del
problema es de politica publica, no de asesoria individual.

* Executive Brief Brief estratégico - CEOs, juntas directivas e inversores - 19 min de lectura - 2026-08-12

PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LIDERES DE SECTOR

Un restaurante de la banda de menos de 500 mil USD anuales que factura bien y no deja utilidad no tiene un
problema de ventas: tiene un problema de LEGIBILIDAD. Nadie dentro del negocio sabe, el martes, qué paso
con el margen del lunes, y esa ceguera de siete dias es la que convierte un desvio corregible de dos puntos de
food cost en una pérdida anual que devora el EBITDA.

Aqui conviene una distincién que la agenda MIPYME de CEPAL y CAF viene sosteniendo hace afios y que el
sector gastrondmico todavia no interiorizo: la brecha no es de financiamiento, es de productividad y de
informacioén. La OIT documenta que el 57,8% de los trabajadores del mundo permanece en empleo informal
(OIT, 2024), y en la cocina latinoamericana esa informalidad tiene un correlato contable directo, porque un
negocio que no registra su ndémina tampoco registra su costo real por plato ni puede sostener un expediente
de crédito.

El sector no es marginal. Segun la OIT (2024), turismo, hoteles y restaurantes ocupan a mas de 270 millones
de trabajadores, cerca del 8,2% de la fuerza laboral global, y ONU Turismo estima 357 millones de empleos
sostenidos por el turismo en 2024, uno de cada diez del planeta. Cuando una cocina cierra, no se apaga un
negocio: se destruye empleo formal de entrada, el que absorbe a jovenes sin credencial y a mujeres que en
México representan el 55,8% del empleo del sector (INEGI, 2022).

Diego F. Parra, socio metodolégico de Masterestaurant S.A.S. y aliado tecnolégico del modelo, lo plantea sin
adornos cuando lo consultan los equipos de programa: la contabilidad dice qué paso, la arquitectura de
decision dice qué hacer el jueves. Son oficios distintos y las PYMEs gastronémicas llevan cuarenta afos
confundiéndolos, financiando contadores excelentes para tomar decisiones malas con informacion vieja.

COMPARACION LADO A LADO
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Comparacién lado a lado

Latencia de la informacién
financiera

Food cost por plato

Desperdicio alimentario (ODS
12, meta 12.3)

Legibilidad crediticia ante
banca MIPYME

Formacion del equipo y skills

gap

Punto de equilibrio

Ingenieria de menu

Riesgo de territorio

METODO TRADICIONAL
(CONTABILIDAD
RETROSPECTIVA)

X 20-40 dias (cierre contable
mensual); la decision llega cuando
la caja ya se ejecutd

X Estimado por promedio de
compras; sin ficha técnica viva ni
control de merma

X No medido; el excedente del
foodservice de EE. UU. equivale al
14% de sus ventas (ReFED, 2024)

X Expediente basado en
declaracion fiscal y garantia real; el
flujo de caja no es auditable

X Capacitacion informal en el
puesto, sin evidencia portable ni

certificacion reconocida

X  Se calcula una vez al abrir y no
se vuelve a tocar; ndmina y renta

se cargan al plato

X  Carta fija por gusto del
propietario; sin matriz de
popularidad contra margen de

contribucion

X Ubicacion elegida por intuicion
y precio de renta

METODO MASTERESTAURANT
(ARQUITECTURA DE DECISION)

v Ciclo semanal instrumentado; 7 dias
de latencia maxima sobre prime cost y
variacion

v" Calculado por ficha técnica con techo
duro de 32% por plato y variacién medida
contra teorico

v Medido por partida y atacado con
cadenas cortas de suministro; el
excedente pasa de costo invisible a linea
gestionable

v Scoring con datos operativos
verificables (ticket promedio, rotacion de
mesas, unit economics por local)

v Micro-credenciales Open Badges por
competencia, verificables por el empleador

siguiente

v"  Recalculado por temporada; némina,
renta y servicios van al break-even, nunca

al costo del plato

v Matriz de menu engineering trimestral;
los platos de bajo margen y baja rotacion
salen o se redisefan

v Territory risk evaluado con datos de
densidad, competencia y capacidad de
gasto antes de firmar

1. La brecha no es de crédito: es de legibilidad semanal

Un restaurante que factura bien y no deja utilidad tiene un problema de LEGIBILIDAD, no de ventas, y esa dis-
tincién decide dénde debe ir cada peso del programa de apoyo. La agenda MIPYME lleva aios sefialando pro-
ductividad e informacion antes que financiamiento, y el dato laboral lo confirma: la OIT (2024) documenta que el
57,8% de los trabajadores del mundo sigue en empleo informal, con un correlato contable directo en la cocina
latinoamericana, porque un negocio que no registra su nédmina tampoco conoce su costo real por plato ni puede
armar un expediente de crédito defendible. En Colombia, el 95% del mercado gastronémico son establecimien-
tos independientes segun Acodrés (2024), es decir, operadores sin departamento financiero. Diego F. Parra, so-
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cio metodologico de Masterestaurant, lo resume asi: la contabilidad dice qué paso, la arquitectura de decision
dice qué hacer el jueves. Cambiar la cadencia de medicion de mensual a semanal multiplica por mas de cuatro
las oportunidades de corregir el margen, y con margenes operativos de un digito esa aritmética explica buena
parte de la mortandad del sector.

2. Frecuencia: doce correcciones al aino contra cincuenta y dos

Doce cierres anuales producen doce momentos de verdad; un tablero semanal instrumentado produce cincuen-
ta y dos, y cada uno atrapa desvios mientras todavia caben dentro del mes. Imagine un local que se desvia dos
puntos de food cost sobre una base de 32%: con lectura mensual descubre la fuga entre veinte y cuarenta dias
tarde, cuando la caja ya salid; con lectura semanal la corrige en la segunda compra. El tamafo del sector vuel-
ve esto material. La OIT (2024) contabiliza mas de 270 millones de trabajadores en turismo, hoteles y restau-
rantes, cerca del 8,2% de la fuerza laboral global. Cargar némina, renta y servicios al plato produce una carta
con precios inventados, y ese error de atribucion es el mas caro que veo repetido en programas de acompa-
famiento. La disciplina correcta separa costo variable de costo de estructura, calcula margen de contribucion
plato por plato y deja el punto de equilibrio donde pertenece, en la operacion completa.

3. Atribucion: margen de contribucion por plato, equilibrio en la operaciéon

El food cost tope por plato es 32%, un maximo, nunca una meta. La fuga que casi nadie atribuye esta en la
merma: ReFED (2024) cifra el excedente del foodservice estadounidense en 157.000 millones de dodlares, equi-
valente al 14% de sus ventas, y ese 14% no aparece en ninguna receta estandar porque se pierde entre recep-
cion, prep y plato devuelto. Atribuir bien es lo que convierte un precio en una decision y no en una copia del ve-
cino. La banda pequefia no se elimina, se instrumenta con lo minimo que funciona: registro diario de ventas y
compras, y UNA sola cifra vigilada, el food cost semanal contra un tope de 32%. Nada de ERP, nada de
consultoria de tres meses. Aqui la decision es formalizar nébmina antes que comprar tecnologia, porque sin
némina registrada no hay costo real ni expediente bancario, y la OIT (2024) recuerda que el 57,8% del empleo
mundial sigue siendo informal.

4. Menos de 500 mil USD anuales: cuaderno de caja diario y una sola cifra

El umbral de graduacién a la banda siguiente es sostener doce semanas consecutivas con food cost bajo tope
y caja operativa positiva. Cuenta el peso social: en México, el 55,8% del empleo del sector son mujeres segun
INEGI (2022), y el PNUD (2024) reporta que el 73% de las empresas lideradas por mujeres carece de acceso a
recursos para crecer. En esta banda la decision es una sola y no admite matices: cerrar el 100% de las fichas
técnicas y medir prime cost semanal, con umbral de 60% sobre venta neta como techo de alarma. Un local de
700 mil ddlares anuales que opera a 65% de prime cost quema unos 35 mil dolares de utilidad al afio, y ese
hueco suele pagarse retrasando proveedores hasta que el crédito comercial se cierra. Aparece también el pri-
mer contrato de trabajo formal con carga completa, y conviene dimensionarlo: en Espafa, la hosteleria empled
1,84 millones de trabajadores en 2024, un 5,4% mas que en 2023, segun Hosteleria de Espafa, y ese creci-
miento se sostiene sobre negocios de esta escala.

5. De 500 mil a 1 millon: prime cost semanal y ficha técnica cerrada

Aqui el duefo deja de cocinar todos los servicios y empieza a leer niumeros el lunes por la mafiana. Superado
el millon de ddélares anuales, la decision correcta es contratar direccion financiera fraccional y presupuestar por
centro de costo, con revision mensual de desviaciones y disparador de accion en cualquier partida que se salga
mas de tres puntos. Ya no basta el food cost: entran mantenimiento, energia, mermas por turno y rotacion de
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personal, cada uno con duefo y con numero. El sector estadounidense, con mas de un millon de locales de
restaurantes y foodservice segun la National Restaurant Association (2025), demuestra que la escala sola no
protege: protege el control. Un operador de 1,4 millones con cuatro centros de costo mal presupuestados pierde
visibilidad justo cuando el volumen amplifica los errores. La pregunta que ordena esta banda es simple y dura:
¢quién responde, con nombre, por cada linea del presupuesto?

6. Mas de 5 millones: el caso del formato tematico y el chef mediatico

Por encima de cinco millones de ddlares aparece un perfil distinto, el del restaurante tematico de gran formato o
el proyecto firmado por un chef mediatico, donde la marca vende antes que la operacion y ese mismo prestigio
esconde el desorden financiero durante dos o tres temporadas. El patron se repite: alta rotacion de personal,
carta amplia, food cost real desconocido por plato y una tesoreria que aguanta gracias al volumen. La decision
aqui es auditoria de margen por linea de menu y cierre de caja diario con conciliacion a las 24 horas, sin excep-
ciones por temporada alta. Sirve de escala el dato de la National Restaurant Association (2025): el sector esta-
dounidense cerré 2025 con 15,9 millones de empleados y sumé 200.000 puestos netos. Un local de este tama-
fo con 120 empleados no puede improvisar su némina ni su compra. Un grupo por encima de diez millones de
dolares necesita estados consolidados auditados y comparabilidad entre unidades, porque sin eso ninguna
banca multilateral ni fondo de impacto puede financiar la expansion, y ahi es donde la falta de evidencia sale
mas cara.

7. Mas de 10 millones (grupo o cadena): consolidacién y evidencia financiable

El tablero minimo es margen por unidad, EBITDA por unidad y capital de trabajo consolidado, medidos con el
mismo plan de cuentas en todas las cocinas. Vale la pena leer el potencial del sector: la ONU Turismo estima
357 millones de empleos sostenidos por el turismo en 2024, uno de cada diez del planeta, y la National Restau-
rant Association proyecta pasar de 15,7 millones de empleos en 2026 a 17,3 millones en 2036. Empiece esta
semana por lo mas barato y mas rentable: fije el tope de food cost por banda y midalo cada lunes. La primera
es de FRECUENCIA. Una contabilidad mensual produce doce oportunidades de correccion al afio; un ciclo
semanal instrumentado produce cincuenta y dos. Con margenes operativos de un digito, esa diferencia
de cadencia explica por si sola una parte enorme de la mortandad empresarial del sector. La segunda es
de ATRIBUCION.

8. Las cuatro diferencias que un directorio deberia subrayar

El método tradicional carga estructura al plato y termina con una carta cuyos precios responden a un prorratec
arbitrario; la disciplina correcta separa costo variable de costo de estructura, calcula margen de contribucion
plato por plato y deja el punto de equilibrio donde pertenece, en la operacidon completa. La tercera es de EVI-
DENCIA. Un programa de banca multilateral no puede financiar lo que no puede medir, y la mayoria de las
MIPYMES gastronémicas de la region llega a la mesa sin serie histérica, sin ficha técnica y sin némina formali-
zada. La instrumentacién no es un lujo de gestion: es la condicidon de entrada al crédito y a la garantia parcial.
La cuarta, y la que mas resistencia genera, es de GOBIERNO. Un duefo que decide solo, con la informacién
en la cabeza, es el Unico punto de falla de su empresa, y ninguna due diligence operativa seria pasa por alto
esa concentracion. La madurez financiera empieza el dia en que el criterio se escribe, se delega y se audita
contra numero.

PUNTO POR PUNTO
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Cuadro comparado para comité de inversion

CADENCIA DE DECISION

A - METODO TRADICIONAL B - MASTERESTAURANT Semanal, atada
(CONTABILIDAD RETROSPECTIVA)

. al ciclo de compra y produccion
Mensual, atada al cierre contable

Veredicto: Gana el método Masterestaurant: cincuenta y dos oportunidades de correccién al afio
contra doce, con margenes que no perdonan un mes perdido.

TRATAMIENTO DEL COSTO DE ESTRUCTURA

A - METODO TRADICIONAL B - MASTERESTAURANT Asignado al
(CONTABILIDAD RETROSPECTIVA)

punto de equilibrio de la operacion

Prorrateado sobre el plato, lo que
completa

distorsiona el precio

Veredicto: Gana el método Masterestaurant, y no por preferencia doctrinal: cargar némina al
plato produce cartas mal fijadas y decisiones de retiro equivocadas.

RIESGO CREDITICIO PERCIBIDO

A - METODO TRADICIONAL B - MASTERESTAURANT Medible; admite
(CONTABILIDAD RETROSPECTIVA)

scoring con datos operativos y garantia

Alto; se compensa con garantia real y tasa :
parcial

de castigo

Veredicto: Diferencia decisiva para banca comercial con cartera MIPYME. La opacidad tiene
precio y lo paga el operador todos los meses.
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GESTION DEL DESPERDICIO (ODS 12)

A - METODO TRADICIONAL B - MASTERESTAURANT Linea gestionada
(CONTABILIDAD RETROSPECTIVA)

con cadenas cortas de suministro
Invisible en el P&L

Veredicto: Ventaja del método Masterestaurant, con matiz honesto: sin bascula y disciplina de
registro, ninguna plataforma resuelve la merma por si sola.

FORMACION Y RETENCION DEL TALENTO

A - METODO TRADICIONAL B - MASTERESTAURANT Micro-
(CONTABILIDAD RETROSPECTIVA)

credenciales Open Badges verificables
Capacitacion informal que se pierde con la

rotacion

Veredicto: Gana el método Masterestaurant en impacto de desarrollo, aunque el retorno para el
operador individual aparece en el segundo afo, no en el primero.

COSTO DE IMPLEMENTACION

A - METODO TRADICIONAL B - MASTERESTAURANT Requiere
(CONTABILIDAD RETROSPECTIVA)

disciplina de registro y horas de mando

Bajo en apariencia; el contador ya esta . .
intermedio

contratado
Veredicto: Aqui el tradicional parece mas barato y no lo es: el costo del método tradicional no
esta en la factura, esta en el margen que se fuga sin quedar registrado.

COMPARACION LADO A LADO
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Doénde falla el método tradicional sTATU Quo

X El estado de resultados llega tarde y describe un mes que ya no se puede corregir.

X Elfood cost se estima con el promedio de las facturas de compra, no con la ficha técnica; la merma no
aparece en ninguna linea.

X Nomina, renta y servicios se reparten sobre el plato, lo que infla el costo aparente y esconde el punto
de equilibrio real.

X El desperdicio no se mide: el excedente del foodservice estadounidense fue de 157.000 millones de
USD en 2024 (ReFED, 2024) y casi nadie lo lleva a su P&L.

X La formacion del equipo no deja evidencia portable, asi que la rotacion se lleva el conocimiento y el
skills gap se reproduce.

X Sin datos operativos auditables, la banca comercial exige garantia real y castiga la tasa: el negocio
paga su propia opacidad.

Qué cambia con arquitectura de decisibn MASTERESTAURANT

v Prime cost, variacion de food cost y punto de equilibrio se miden semanalmente, con umbrales y
responsable por indicador.

v El techo de food cost por plato es 32% y funciona como limite duro, no como aspiracion; los costos de
estructura viven en el break-even.

v"  Las cadenas cortas de suministro reducen intermediacion y merma, y de paso anclan el gasto del
restaurante al desarrollo econdmico local.

v" Las micro-credenciales Open Badges vuelven verificable la competencia del cocinero y del personal
de sala, incluso cuando cambia de empleador.

v El expediente operativo del establecimiento se vuelve legible para un oficial de crédito: unit economics
por local, ticket promedio, rotacion.

v Elimpacto se reporta contra ODS 8, 9y 12, que es el lenguaje en que la banca multilateral aprueba y
renueva programas.

COMPARACION LADO A LADO
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Comparacién lado a lado

Latencia de la informacién
financiera

Food cost por plato

Desperdicio alimentario (ODS
12, meta 12.3)

Legibilidad crediticia ante
banca MIPYME

Formacion del equipo y skills

gap

Punto de equilibrio

Ingenieria de menu

Riesgo de territorio

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

METODO TRADICIONAL
(CONTABILIDAD
RETROSPECTIVA)

X 20-40 dias (cierre contable
mensual); la decision llega cuando
la caja ya se ejecutd

X Estimado por promedio de
compras; sin ficha técnica viva ni
control de merma

X No medido; el excedente del
foodservice de EE. UU. equivale al
14% de sus ventas (ReFED, 2024)

X Expediente basado en
declaracion fiscal y garantia real; el
flujo de caja no es auditable

X Capacitacion informal en el
puesto, sin evidencia portable ni

certificacion reconocida

X  Se calcula una vez al abrir y no
se vuelve a tocar; ndmina y renta

se cargan al plato

X  Carta fija por gusto del
propietario; sin matriz de
popularidad contra margen de
contribucién

X Ubicacion elegida por intuicion
y precio de renta

El tamano real del problema (cifras del sector)

97 8

de los trabajadores del mundo sigue
en empleo informal, con correlato
directo en la cocina latinoamericana
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METODO MASTERESTAURANT
(ARQUITECTURA DE DECISION)

v Ciclo semanal instrumentado; 7 dias
de latencia maxima sobre prime cost y
variacion

v" Calculado por ficha técnica con techo
duro de 32% por plato y variacién medida
contra teorico

v Medido por partida y atacado con
cadenas cortas de suministro; el
excedente pasa de costo invisible a linea
gestionable

v Scoring con datos operativos
verificables (ticket promedio, rotacion de
mesas, unit economics por local)

v Micro-credenciales Open Badges por
competencia, verificables por el empleador

siguiente

v"  Recalculado por temporada; némina,
renta y servicios van al break-even, nunca

al costo del plato

v Matriz de menu engineering trimestral;
los platos de bajo margen y baja rotacion
salen o se redisefan

v Territory risk evaluado con datos de
densidad, competencia y capacidad de
gasto antes de firmar
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197

MIL M USD

de excedente de comida del foodservice
de EE. UU. en 2024, el 14% de sus ventas

95 %

del mercado gastronémico
colombiano son establecimientos
independientes sin estructura financiera

270m

de trabajadores en turismo, hoteles y
restaurantes: 8,2% de la fuerza laboral global

73 %

de las empresas lideradas por mujeres carece
de acceso a recursos econémicos para crecer

558 %

del empleo del sector restaurantero

mexicano lo ocupan mujeres

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas
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de los trabajadores del mundo sigue en empleo informal, con correlato directo en la cocina latinoameric...

de excedente de comida del foodservice de EE. UU. en 2024, el 14% de sus ventas

MIL M USD

del mercado gastronémico colombiano son establecimientos independientes sin estructura financiera

de trabajadores en turismo, hoteles y restaurantes: 8,2% de la fuerza laboral global

de las empresas lideradas por mujeres carece de acceso a recursos econémicos para crecer

del empleo del sector restaurantero mexicano lo ocupan mujeres

Fuentes: OIT (ILO) 2024 - ReFED 2024 - Acodrés (Revista La Barra) 2024 - PNUD 2024 - INEGI 2022

Grafico creado por masterestaurant.com

CASO REAL

“Llegamos a la mesa del banco con tres afios de facturacion y cero evidencia. Nos pidieron garantia real
por el 140% del crédito y una tasa que hacia inviable el proyecto. Instrumentamos ficha técnica, prime cost
semanal y némina formalizada durante siete meses; el food cost bajé de 38% a 30,5% sin tocar los precios
de la carta, y el punto de equilibrio quedd6 11 dias antes en el mes. Con esa serie en la mano, el mismo
banco aprobé la linea con garantia parcial. Lo que cambié no fue el negocio: fue que por primera vez el
negocio era legible para alguien que no estuviera adentro de la cocina.”

— Operacion gastronomica de dos locales en la banda de 500 mil a 1 millén de USD anuales,
Bogota — testimonio recogido en un programa de acompanamiento a MIPYMES
gastronémicas

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE
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https://www.inegi.org.mx/contenidos/productos/prod_serv/contenidos/espa%C3%B1ol/bvinegi/productos/nueva_estruc/889463903369.pdf
https://masterestaurant.com/

Hoja de ruta estratégica: tres fases con entregable, plazo y métrica

@ Fase 1 — Diagnéstico e instrumentacion minima (0 a 60 dias)
Entregable: ficha técnica del 100% de la carta, calculo del punto de equilibrio con estructura
separada del plato y tablero semanal de prime cost. Métrica de éxito: latencia de la informacion
financiera por debajo de 7 dias y food cost teérico documentado para cada plato, con techo de
32%. Aqui se levanta también la linea base de merma, porque sin ella la fase 2 no tiene contra
qué comparar. En operaciones de menos de 500 mil USD anuales esta fase la ejecuta el propio
duefio con acompafamiento; por encima de 5 millones, un grupo o cadena la ejecuta por

unidad y consolida.

@ Fase 2 — Correcciéon de margen e ingenieria de menu (60 a 180 dias)
Entregable: matriz de menu engineering con popularidad contra margen de contribucion,
redisefo o retiro de los platos del cuadrante bajo-bajo, y renegociacién de compra con al
menos dos cadenas cortas de suministro locales. Métrica de éxito: variacién de food cost
dentro de 1,5 puntos contra el tedrico durante ocho semanas consecutivas y reduccion
medible del excedente, en un sector donde ese excedente representa el 14% de las ventas del
foodservice (ReFED, 2024). El ticket promedio se vigila para que la correccion de margen no se
pague con caida de trafico.

@ Fase 3 — Legibilidad crediticia y formalizacion del talento (180 a 365 dias)
Entregable: expediente operativo auditable con doce meses de serie (unit economics por local,
rotacion de mesas, ticket promedio, nomina formalizada) y micro-credenciales Open Badges
emitidas al equipo de cocina y sala. Métrica de éxito: acceso a linea de crédito con garantia
parcial en lugar de garantia real, y al menos el 60% del personal de planta con credencial
verificable. Este es el entregable que la banca multilateral reporta contra ODS 8, porque

convierte empleo informal en empleo formal con evidencia de competencia, no con declaracion.

@ Fase 4 — Gobierno y escalabilidad (a partir del mes 12)
Entregable: manual de criterio escrito, umbrales por indicador con responsable nombrado y
comité mensual de revision con acta. Métrica de éxito: el 100% de las decisiones de compra,
precio y contratacién por encima de un monto definido se toma contra nimero documentado y
no contra criterio del duefio. Un restaurante de chef mediatico de 180 asientos por encima de 5
millones anuales, con regalias de imagen y picos de aforo, necesita este gobierno antes que
ningun otro; lo mismo un tematico de gran formato, cuya escenografia y personal de
espectaculo introducen una variabilidad operativa que ningun promedio mensual captura.

PREGUNTAS FRECUENTES
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Preguntas que hace un decisor antes de aprobar

¢ Qué es exactamente la madurez financiera gastronémica en PYMEs de restaurantes?

Es la capacidad de un establecimiento para decidir con niumero propio, verificable y oportuno. Se mide en tres
ejes: latencia de la informacion (por debajo de 7 dias), separacion correcta entre costo variable y estructura, y
existencia de serie histérica auditable. Un negocio rentable pero ilegible no es maduro: es afortunado.

¢ Cuanto cuesta NO actuar sobre el food cost?

Dos puntos de food cost no corregidos durante un afio consumen buena parte del margen operativo de una
PYME gastronémica tipica, que trabaja con margenes de un digito. Sumado al excedente de comida —14%
de las ventas del foodservice segun ReFED (2024)—, la inaccion sale mas cara que cualquier programa

de instrumentacion.

¢Por qué la banca multilateral deberia financiar esto y no crédito directo?

Porque el crédito sin legibilidad reproduce el problema. Con el 95% del mercado colombiano en manos de
establecimientos independientes (Acodrés, 2024) y un 57,8% de informalidad laboral global (OIT, 2024),
financiar sin instrumentar produce cartera vencida y empleo que se evapora. La instrumentacion es la condicion
previa que hace bancable al sector.

¢ Qué papel juegan las micro-credenciales Open Badges en el ODS 8?

Convierten competencia tacita en evidencia portable. En un sector con alta rotacion, donde el 55,8% del empleo
mexicano lo ocupan mujeres (INEGI, 2022) y buena parte de la formacion ocurre en el puesto, la credencial
verificable cierra el skills gap y mejora la empleabilidad juvenil gastrondmica sin exigir que el trabajador vuelva
a empezar en cada empleador.

¢Aplica igual a un restaurante de menos de 500 mil USD que a un grupo de mas de 10 millones?

El marco es el mismo, la ejecucion no. Por debajo de 500 mil USD el duefio instrumenta en persona y su primer
paso es la ficha técnica; entre 1 y 5 millones aparece el mando intermedio y el comité; por encima de 10
millones, un grupo o cadena consolida por unidad y el reto pasa a ser la comparabilidad entre locales.

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.
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Dato

Mipymes en América

Latina

Brecha de
productividad mipyme

Brecha digital en ALC

Informalidad laboral en
ALC

Desempleo juvenil en
ALC

Informalidad juvenil
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Benchmark 2026

99% de las empresas, 61% del empleo formal y 25% de

la produccion

aporte de las mipymes al PIB =25% en ALC vs =56% en
la Unién Europea

riesgo de ampliarse sin politicas de inclusién digital;
las microempresas son las mas rezagadas

=140 millones de trabajadores informales (~la mitad
del empleo regional)

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

=6 de cada 10 jovenes ocupados de ALC trabajan en la
informalidad

Fuente

CEPAL — Mipymes en
América Latina

CEPAL — Acerca de
Microempresas y Pymes

CEPAL

oIT

OIT — Panorama Laboral
2024

oIT

masterestaurant.com
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https://www.cepal.org/es/publicaciones/44603-mipymes-america-latina-un-fragil-desempeno-nuevos-desafios-politicas-fomento
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https://www.cepal.org/en/pressreleases/digital-divide-could-widen-latin-america
https://www.ilo.org/es/resource/news/oit-cerca-de-140-millones-de-trabajadores-en-la-informalidad-en-america
https://www.ilo.org/sites/default/files/2025-02/OIT-PANORAMA-LABORAL-2024-.pdf
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