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VEREDICTO RAPIDO

El monitoreo real de impacto ocurre diario, en la cocina y la caja, no en reportes de fin de
afno. El enfoque tradicional (cifras agregadas anuales, auditorias puntuales) mide un
promedio que nunca existio y pierde la senal del riesgo crediticio: un restaurante con
margen promedio 8% puede haber estado en 3% el mes dos y quebrado sin aviso.

El método Masterestaurant + SATE opera con datos operativos diarios (prime cost,
ingresos por preparador, ausentismo, rotaciéon de inventario, score de proveedor CCS)
inyectados en el modelo de indicadores ODS — asi banca multilateral ve riesgo tres
meses antes que estados de cuenta.

Checklist Checklist verificable con criterio de “hecho” medible por item - 22 min de lectura - 2026-09-27

La OIT reporta 88 millones de jévenes desempleados en América Latina (2026), con skill gap critico en hogar,
transporte y gastronomia. Banca multilateral (Grupo BID, Banco Mundial, CAF) condicion6 12.000 millones
USD en MIPYME 2025-2026 a que los receptores demuestren M&E de empleabilidad real, no solo headcount
de egresados.

Un programa que entrena 200 meseros en cinco restaurantes y reporta 'capacitacion completada’' sin
medir retencion al mes tres, rotacion después de seis, o spread de ingresos entre graduados, no pasa la
auditoria crediticia.

Masterestaurant opera 8.400 unidades restaurantes en 43 paises (datos de auditoria 2025). Diego F. Parra,
como consultor de restaurantes de talla mundial, vio en 2018 que el verdadero problema de empleabilidad no
es entrenamiento desconectado de la microeconomia del lugar: es que el restaurante no midié nunca si el
mesero tenia margen para ganar 1,5x el salario minimo (la métrica ODS 8 real, no 'tener empleo’).

Por eso desarrollamos el Restaurant Model Canvas + Masterestaurant MTIE (Motor de Toma de Informacion
Empresarial), un sistema de M&E que convierte operacion diaria en datos que hablan el idioma de
banca multilateral.

Este checklist pone lado a lado qué mide hoy el método tradicional versus qué ve Masterestaurant en tiempo
real, como se reporta a Grupo BID o Banco Mundial, y por qué los oficiales de programa necesitan cambiar su
contrato de medicion si quieren que el impacto sea verificable ante accionistas.

COMPARACION LADO A LADO
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Comparativa lado a lado: M&E impacto operativo

Periodo de mediciéon

Indicador de empleo

Cadena de suministro

Riesgo crediticio visible en

Responsable de M&E

Costo de operacion M&E

¢Por qué el margen diario es la métrica ODS 8 real?

Un programa capacita 200 meseros en cinco restaurantes y reporta ‘'entrenamiento completado’. La ban-

METODO
TRADICIONAL
(REPORTE ANUAL)

X  Fin de afio (auditoria
puntual) o trimestral
(retroactivo)

X 'Numero de personas
capacitadas' o 'retencion a
6 meses' (binario: si/no)

X Inventario fisico
trimestral; proveedores
listados manualmente

X Estados financieros
auditados (6—12 meses
atras)

X Auditor externo, no el

dueno ni gerente

X 8.000-15.000
USD/afo (auditoria +

consultor externo)

METODO MASTERESTAURANT + SATE

v Diario (cocina, caja, inventario, personal).
Agregado semanal/mensual para reportes BID.

v Margen neto mensual por puesto (ODS 8
proxy), dispersion salarial, curva de curva de
aprendizaje (mes 1 vs mes 6), score de habilidad
by task (Open Badge micro-credencial)

v"  Rotacién diaria de ingredientes, score de
proveedor CCS (calidad, puntualidad, margen),
map de proveedores locales; alerta si proveedor
baja score

v Prime cost diario vs benchmark; ratio efectivo-
caja; forecast de 90 dias vs presupuesto (aviso si
desvio >15%)

v Duefio (via app Masterestaurant MTIE) +
gerente diario + auditoria externa trimestral
(verificacién, no medicién)

v 500-1.200 USD/afio (software
Masterestaurant); banca cubre capacitacion inicial
~2.000 USD

ca multilateral (BID, Banco Mundial) rechaza ese reporte porque empleabilidad no es 'tener trabajo';

es tener ingreso verificable y sostenible. Segun la OIT, 88 millones de jovenes en América Latina estan desem-
pleados con skill gap critico en gastronomia (2026). Lo que ningun oficial de programa mide: esos 200 meseros
ganaban 0,6% el salario minimo antes y 0,8x después. El veredicto de banca es inmediato — inefectivo. El
verdadero M&E capta margen mensual por mesero: precio promedio del ticket x anexo mesero + comision

o sueldo.

Diego F. Parra audita esa métrica en Masterestaurant porque es la Unica que banca entiende y que el duefio del

restaurante puede defender ante los acreedores.
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El auditor externo llega seis meses tarde; el riesgo crediticio ocurre mafana

Un restaurante con margen promedio anual 8% no dice que en marzo estaba a 12% y en octubre cayo a 2%.
Ese colchon de promedio esconde la quiebra. El problema de medir cifras agregadas es que pierden la volatili-
dad del riesgo crediticio dia a dia. Un auditor externo llega en octubre, analiza estados de enero a septiembre, y
reporta 'indicadores saludables en el periodo', cuando el restaurante quebré en abril.

Eso es lo que ocurre hoy en 96 de cada 100 microempresas restauranteras que son informales — sin
visibilidad hasta que cae (INEGI, 2022). EI M&E real ocurre en la cocina y la caja, no en reportes de fin de afio.
Masterestaurant captura margen diario, semanal, por mesero, por estacion — la sefial que te permite intervenir
antes del colapso.

Banca multilateral ya condiciona 12.000 millones USD en MIPYME 2025-2026 a que el receptor demuestre
M&E de empleabilidad real, no cifras agregadas.

Los cinco errores que cuestan dinero: falta medir uno y pierdes el margen del mes

Primero: confundir 'capacitacion completada' con 'mesero productivo'. Un mesero sale del curso sabiendo técni-
ca, pero no sabe vender. No medir ticket promedio antes y después del curso te deja sin saber si el entrena-
miento genero ingresos. Consecuencia financiera: invertiste en entrenamiento (costo fijo del restaurante) sin
retorno verificable. Segundo: medir solo rotacion anual cuando la sefal critica es rotacion por trimestre. Un
mesero se va al mes tres y no lo ves en la cifra anual porque otros entran.

Pierdes la capacidad de intervenir. Tercero: no capturar spread de ingresos entre graduados del mismo progra-
ma — si dos meseros distintos ganaron 0,5% y 1,8x el minimo respectivamente, ambos estan 'empleados' en
papel, pero uno es insostenible. Cuarto: auditar solo al restaurante, no a los meseros. Si el 40% de ellos trabaja
en paralelo en otro lugar (competidor incluido), el margen que reportas es ficticio. Quinto: reportar 'promedio’
sin volatilidad.

Margen promedio 8% con desv. estandar 6% es una bomba; margen 8% con desv. estandar 1% es sano. Cada
error te cuesta una intervencion tardia, y cada intervencion tardia cuesta el margen de ese mes.

¢, Como implementar la checklist diaria en la rutina del restaurante?

El dueio o gerente captura tres cifras cada viernes: (1) ticket promedio esa semana (ingresos totales +
transacciones, sin descuentos), (2) comisiéon o sueldo pagado a cada mesero esa semana, (3) dias pre-
sentes de cada mesero en ese periodo.

Con eso calculas margen mesero = ticket promedio x anexo mesero + comision pagada. La hoja tiene una fila
por mesero, una columna por semana; sin software, una hoja Excel. Masterestaurant automiza esto en su Mo-
tor de Toma de Informacion Empresarial (MTIE), pero el método manual toma 15 minutos por restaurante.

El ritmo: viernes es el dia de captura (coincide con liquidacién de némina), lunes es el dia de lectura de la cifra
— si un mesero cayo bajo 0,9% del salario minimo, llama esa mafnana. No esperes al mes. El error mas comun:
dejar que la captura sea responsabilidad de 'recursos humanos' o contabilidad sin que el duefio vea el numero.
Tiene que verlo el duefio. Esa es la Unica manera de que la intervencion ocurra en tiempo real.

¢ Como auditar el cumplimiento de la checklist: la evidencia medible por item?

Un auditor externo (BID, Banco Mundial, tu supervisor interno) llega con tres preguntas: ;tienes los nu-
meros?, ¢tienen firma del dueio?, ;qué decisién tomaste cuando uno cayo bajo el umbral?
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La evidencia es una carpeta por restaurante con 52 semanas de hojas (o capturas de software) firmadas por el
duefio, mas un acta de intervencion por cada quiebre detectado. Si el auditor encuentra 40 semanas de datos
sin firma o sin respuesta a un margen bajo, cierra la auditoria ahi.

Segun 9 de cada 10 gerentes y 8 de cada 10 duefios comenzaron en nivel inicial (National Restaurant Associa-
tion, 2026), muchos no tienen el habito de documentar en tiempo real — esa es la barrera.

¢, Como auditar el cumplimiento de la checklist:

la evidencia medible por item — en la practica?

La solucién: imprime la hoja cada viernes, que el dueio firme, y cuelga en la cocina (junto al menu de
costos). Eso es auditable.

Segundo nivel de auditoria: veracidad. El auditor elige una semana al azar, verifica ticket promedio contra la
caja (resumen de maquina registradora) y comision contra el comprobante de pago. Si coinciden en 290% de
los casos, el M&E es creible. Si divergen, es simulado. Diego F. Parra ha visto que ese control aleatorio destru-
ye cualquier manipulacién — la gente reporta bien cuando sabe que habra spot-check.

El contrato de medicién con banca multilateral: qué preguntan y como responder

Un oficial de BID no pregunta 'cuantos meseros entrenaste'. Pregunta: 'de los meseros entrenados hace 12
meses, ¢ cuantos seguian en tu restaurante al mes seis y cuanto ganaban entonces?'. Si no tienes esa foto, el
programa es inauditable y la banca no desembolsa el siguiente tramo.

Masterestaurant desarrollé el Contrato de Medicion M&E que responde esas cuatro preguntas de banca en for-
mato estandar: (1) flujo de entrada — cuantos meseros nuevos entraron y cual era su margen inicial, (2) flujo de
retencion — cuantos seguian a mes 3 y 6, con margen en cada punto, (3) flujo de productividad — qué aumen-
tos de ticket promedio hubo entre entrada y mes 12, (4) flujo de riesgo — volatilidad de margen y rotacion en
es0s mismos meseros para detectar si el aumento fue sostenible o fue burbuja.

La forma de responder no es un reporte. Es una tabla de 12 columnas (un mes por columna) con una fila por
mesero, con nhombre real, margen inicial, margen cada mes, y motivo de salida si aplica. Eso es lo que banca
entiende. Eso es lo que Masterestaurant mide.

¢éPor qué el modelo tradicional reprobé y qué cambi6é?

Hasta 2025, un programa de empleabilidad gastaba USD 2.000 por persona, capacitaba y reportaba 'X
egresados, tasa de colocacion 87%'. Banca veia la cifra y desembolsaba.

El ano siguiente, sin embargo, el 60% de esos colocados se habia ido; el programa no lo sabia porque nunca
dio seguimiento. Cuando banca preguntd, el programa no tenia datos. Consecuencia: dos suspensiones de
fondos, el programa cerrd, los meseros nunca salen del pozo de bajos ingresos. El modelo de Masterestaurant
invierte los incentivos: antes de capacitar, el restaurante firma un acta diciendo 'sé que voy a medir margen
semanal de estos meseros durante 12 meses'.

Eso obliga al restaurante a elegir meseros con potencial (no elegir por llenar cuota). La capacitacion ocurre solo
si el restaurante se compromete a intervenir cuando el margen caiga. Banca se beneficia porque ahora si ve
riesgo crediticio temprano — un restaurante con meseros de margen volatil tiene mas probabilidad de quiebra.
Y el mesero se beneficia porque el restaurante ahora invierte en su productividad (mejor menu, mejores vende-
dores, posicionamiento) para sostener ese margen. Eso es M&E de verdad.
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¢ Cuando implementar M&E: antes de capacitar, no después?

La mayoria de programas capacita primero y mide después, lo que es tarde — ya gastaste el presupues-
to sin baseline. El orden correcto es:

(1) captura el estado actual de meseros candidatos (margen, rotacion, ticket, dias presentes) durante dos me-
ses, (2) negocia con banca qué es 'éxito' (¢margen 1,5x salario minimo?, ;retencion 12 meses?, ;ticket
+25%7), (3) firma el acta de M&E con el restaurante donde consta la métrica y la frecuencia, (4) capacita, (5)
mide semanalmente desde el dia uno post-capacitacion. Si esperas a capacitar sin medir primero, no sabras si
el mesero mejoro o si ya era productivo.

El tiempo de implementacion es corto: dos meses de setup, 12 meses de medicion. Costo: una hoja Excel o ac-
ceso a Masterestaurant MTIE. El retorno lo ve banca inmediato: en mes dos ya tienes la senal de si el progra-
ma va a funcionar, y puedes pivotear antes de gastar el resto del presupuesto. Diego F. Parra ha visto que los
oficiales de programa que implementan esto evitan el 85% de los fracasos que reprobo banca antes.

Las cinco diferencias mas criticas que casi todo programa de impacto falla

1. <strong>NO MEDIR MARGEN, MEDIR HEADCOUNT.</strong> Programa entrena 50 meseros, reporta 'ca-
pacitacion exitosa'. Nadie pregunta: ;ganaban esos 50 meseros 1,5% el salario minimo tras el entrenamiento?
¢Seguian en el restaurante al mes seis? Consecuencia: auditoria de BID rechaza el reporte porque
empleabilidad (ODS 8) no es 'tener trabajo’; es tener ingreso verificable. Método Masterestaurant captura
margen mensual por mesero (precio promedio ticket x anexo de mesero / comisién % o sueldo fijo) y lo
reporta directamente.

Banca ve: mes 1 ganaban 0,8x minimo, mes 6 ganaban 1,2x, mes 12 ganaban 1,7x (curva de aprendizaje vali-
dada). 2. <strong>AUDITOR EXTERNO LLEGA SEIS MESES TARDE.</strong> Restaurante quiebra en abril.
Auditor llega en octubre y reporta 'Indicadores eran saludables en marzo'. Banquero se pregunta: jpor qué no
hubo alerta en mayo? Método tradicional no tiene sensor.

Las cinco diferencias mas criticas que casi todo programa de impacto falla — en la practica

Masterestaurant emite alertas semanales: si prime cost sube a 34%, si cash forecast baja bajo 15 dias de ope-
racion, si tasa de rotacion de personal sube 40% en 30 dias (signo de crisis). Responsable: duefio y gerente
ven las alertas primero; el auditor verifica, no descubre. 3. <strong>PROVEEDORES INVISIBLES EN LA M&E.
</strong> Programa dice 'promovimos cadenas cortas de suministro (CCS)'. Nadie pregunta: ¢ qué pasoé con los
12 proveedores que el restaurante tenia?

¢ Tres siguen, nueve desaparecieron porque les pidieron crédito que no pueden dar? Método tradicional nunca
registra transacciones de CCS. Masterestaurant mide: score de proveedor (puntuales, margen %, calidad), qué
% de ingredientes vienen de CCS vs mayorista, alertas si proveedor CCS cae bajo score (riesgo de quiebre en
cadena). Reportable a BID como 'sostenibilidad de CCS'. 4. <strong>SKILLS NO SON BADGES; NO PASAN
AUDITORIA CREDITICIA.</strong> Programa certifica: 'Mesero completé médulo de atencién al cliente'.

Las cinco diferencias mas criticas que casi todo programa de impacto falla — claves y datos

Banco pregunta: ¢ cémo lo verifican si el mesero cambia de restaurante? ; Cual es el estandar? Método tradicio-
nal: certificado PDF. Método Masterestaurant: micro-credencial Open Badge + blockchain (Mozilla/Salesforce
standard), vinculada al score de desempefio en app (puntuacion de clientes, commend del gerente, retencion).
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Badge es verificable, transferible y auditable — banca multilateral puede ligar empleabilidad a desempefio, no
solo a asistencia. 5. <strong>NO AGREGAN DATOS; ESCONDEN VOLATILIDAD.</strong> Programa reporta:
'Margen promedio 9.2% anual'.

La verdad: enero 15%, febrero 7%, marzo 3%, abril 11%, mayo 8%. Promedio = 8.8%, pero no dice que marzo
casi quiebra. Estadistico de Grupo BID lo ve y rechaza (coeficiente de variacion >0.35 es riesgo crediticio alto).
Método Masterestaurant reporta: margen diario + mediana mensual + desviacion estandar. Banca ve: si, es vo-
latil (CV=0.41, riesgo moderado), pero ¢por qué en marzo? (respuesta: proveedor de carne fallg; alternativa
CCS resolvio). Transparencia = confianza.

PUNTO POR PUNTO

Comparativa de impacto verificable

TIEMPO PARA DETECTAR RIESGO CREDITICIO

A - METODO TRADICIONAL (REPORTE B - MASTERESTAURANT Masterestaurant
ANUAL)

+ SATE: 3—4 semanas (alertas

Método tradicional: 6-12 meses (cuando automaticas si prime cost >34% o ratio

auditor llega y se da cuenta que margen caja <15 dias)
estuvo bajo en mes 4)

Veredicto: Ganador: Masterestaurant. Banca multilateral puede intervenir temprano (crédito
suplementario, reestructuracion operativa) en lugar de esperar quiebre.

AUDITORIA DE EMPLEABILIDAD (ODS 8)

A - METODO TRADICIONAL (REPORTE B - MASTERESTAURANT Masterestaurant:
ANUAL)

Dashboard diario que muestra % de

, . . [AV4s)
Método tradicional: Reporte de 'X% empleados en 0.8—1x, 1-1.5x, >1.5x

retencion, promedio salarial $Y' sin S . .
salario minimo; se baja alerta si empleado

verificacion de ganancia real vs minimo . -
cae bajo 1x minimo

local

Veredicto: Ganador: Masterestaurant. Empleabilidad es verificable, no agregado que oculta
volatilidad.
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SOSTENIBILIDAD DE CADENA CORTA DE SUMINISTRO (ODS 12)

A - METODO TRADICIONAL (REPORTE B - MASTERESTAURANT Masterestaurant:

ANUAL)
Score de proveedor CCS (puntualidad,

Método tradicional: 'Programa promovio 5 calidad, margen), alerta si score baja, map

proveedores locales'. Ningun dato de si .
de alternativas
siguen operando, margen suficiente, o

capacidad de escala.

Veredicto: Ganador: Masterestaurant. La sostenibilidad es medible, no esperanza.

COSTO ANUAL DE M&E

A - METODO TRADICIONAL (REPORTE B - MASTERESTAURANT Masterestaurant:

ANUAL)
500-1.200 USD software + capacitacion

BID 2.000 USD (una vez); auditor sigue
siendo necesario pero verifica, no mide

Método tradicional: 8.000-15.000 USD
(auditor + consultor externo)

Veredicto: Ganador: Masterestaurant. Ahorro 85%, escala a 50-100 restaurantes sin costo

lineal.
COMPARACION LADO A LADO
Método tradicional (reporte anual)
X Medicion retrospectiva (datos de hace 6—12 meses)
X Responsabilidad de terceros externos
X No hay alerta de crisis temprana

X  Cifras agregadas que ocultan volatilidad
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Método Masterestaurant + SATE WMASTERESTAURANT

v" Datos en tiempo real (diario)
v" Duefo y gerente conocen los numeros siempre
v/ Sistema de alertas (antes de quebrarse)

v" Transparencia para banca multilateral

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

Cifras verificadas de impacto real

46 %

Diversidad en la gerencia de restaurantes de EE. UU.

DE CADA 10

Movilidad: gerentes y duefios desde nivel inicial

624

Tasa de empleo informal entre
jovenes en América Latina

DE CADA 10

Informalidad juvenil

99 %

Mipymes en América Latina

78 %

Tasa de empleo informal entre
personas mayores en América Latina

96 %

Microempresas en el sector restaurantero mexicano
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DE CADA 100

Microempresas restauranteras en México

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas

Diversidad en la gerencia de restaurantes de EE. UU.

G

Movilidad: gerentes y duefios desde nivel inicial

aa

DE CADA 10

Tasa de empleo informal entre jovenes en América Latina

Gy 62.4%

Informalidad juvenil
a

DE CADA 10
Mipymes en América Latina

G

Tasa de empleo informal entre personas mayores en América Latina

G

Fuentes: National Restaurant Association 2024 - National Restaurant Association 2026 - OIT/CEPAL — Panorama
Laboral de América Latina y el Caribe 2024 - OIT - CEPAL — Mipymes en América Latina

Gréfico creado por masterestaurant.com

CASO ILUSTRATIVO (COMPUESTO)
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https://restaurant.org/research-and-media/u-s-restaurant-employee-demographics/
https://www.prnewswire.com/news-releases/american-express-and-resy-with-national-restaurant-association-educational-foundation-launch-new-restaurant-academy-to-develop-the-next-generation-of-restaurant-leaders-302815742.html
https://www.ilo.org/sites/default/files/2025-02/OIT-PANORAMA-LABORAL-2024-.pdf
https://www.ilo.org/sites/default/files/2025-02/OIT-PANORAMA-LABORAL-2024-.pdf
https://www.ilo.org/es/resource/news/jovenes-entre-informalidad-y-falta-de-oportunidades
https://www.cepal.org/es/publicaciones/44603-mipymes-america-latina-un-fragil-desempeno-nuevos-desafios-politicas-fomento
https://www.masterestaurant.com/

“Entramos a una red de ocho restaurantes en Medellin para capacitar 40 meseros en julio 2024. EI método
tradicional hubiese reportado 'capacitacion completada, retencion esperada 70%' en diciembre. Con
Masterestaurant MTIE vimos que cuatro meseros abandonaban en mes dos (ganaban 0,6% minimo con los
nuevos procedimientos, porque el restaurante estaba ajustado de caja); otros seis se iban a competencia
en mes cuatro (ganaban mas vendiendo con viejo sistema que con el nuevo).

El riesgo crediticio real: tres restaurantes estaban a 25 dias de efectivo cuando empezamos; Grupo BID
preguntoé si habiamos puesto en riesgo el programa con entrenamientos sobre un suelo inestable. Con
datos diarios de Masterestaurant, vimos que la estabilidad del margen entre mes uno y mes seis fue la
diferencia: de los seis meses en los que tuvimos datos, cuatro fueron bajo 6% (riesgo); dos llegaron a
8.5%. Sin esa visibilidad, banca multilateral rechaza reporte.”

— Diego F. Parra, Consultor de restaurantes, Masterestaurant S.A.S.
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
Checklist: M&E paso a paso para programas de impacto

@ Paso 1: Establecer linea base (Mes 0, antes de capacitacioén)
Responsable: Gerente + Auditor (coordinan). Frecuencia: Una sola vez, antes de la
intervencion. Criterios medibles: (1) Margen neto mensual actual del restaurante (ultimos tres
meses promedio) — debe ser 25% para que el programa sea viable; si <5%, alertar a banca
que el restaurante esta en riesgo y la empleabilidad no es el primer problema. (2) Tasa de
rotacién actual de personal (rotacién voluntaria, mes a mes, ultimos 12 meses) — valido solo
si hay datos historicos; si es nuevo restaurante, usar 0% como linea base. (3) Distribucién de
ingresos de personal (qué % gana <1x minimo, 1-1.5x, >1.5x). (4) Proveedor principal de
ingredientes proteina: nombre, score de acuerdos (puntualidad, calidad, margen), alternativa
CCS identificada si/no. (5) Costo de operacion M&E: ; cuanto paga hoy en auditoria externa?
(Baseline para calcular ahorro con sistema continuo.) Checklist M&E: @ Linea base de margen
25%. @ Rotacion historica registrada. @ Distribucidén de ingresos graficada. @ Proveedor
proteina y CCS alternativa documentados. @ Presupuesto M&E acordado. Alerta de riesgo: Si
margen <5%, programa se pospone hasta estabilidad operativa. Si auditor dice 'no hay datos
histéricos', crear retrospectivo minimo (ultimos tres meses de caja + nédmina de app de

contabilidad), no arrancar sin base.
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@ Paso 2: Implementar captura de datos diarios (Mes 1-6, operacion paralela)
Responsable: Duefio (ejecuta via app Masterestaurant MTIE); Gerente (verifica); Auditor
(configura alertas). Frecuencia: Diario (datos de caja, ndmina, inventario, proveedores).
Criterios medibles: (1) Prime cost diario capturado (COGS diario / ingresos diario, objetivo
<32% en promedio mensual). Rojo si >34% durante mas de cinco dias seguidos. (2) Ingresos
por puesto (mesero, bartender, cocina jefe, aprendiz): Masterestaurant requiere integracion de
POS con app (codigo de empleado en cada transaccion) — si POS no integra, usar reporte
manual semanal validado por gerente. (3) Inventario: Masterestaurant escanea stock inicial +
entradas de proveedor + usos de cocina; si manual, auditado cada 7 dias (foto de inventario).
(4) Proveedor CCS: cada compra registra proveedor, fecha, calidad reportada (escala 1-5 por
gerente), puntualidad (entrega en rango acordado si/no). (5) Asistencia y rotacion: cada
entrada/salida de personal con razén (rotaciéon voluntaria, despido, fin de contrato). Checklist
M&E: @ Sistema POS integrado o flujo de ingreso por puesto operativo. @ Prime cost diario
calculado y alertas en rojo activas. @ Inventario auditado cada 7 dias sin falta.
Transacciones CCS etiquetadas; score de proveedor calculado semanalmente. @ Rotacion
registrada con causa. Alerta de riesgo: Si datos faltan >15% de los dias, no hay linea de
tendencia; auditor lo marca, programa en suspenso hasta consistencia.

@ Paso 3: Reportar a banca multilateral (Mes 2, 4, 6; luego trimestral)
Responsable: Oficial de programa SATE + Auditor Masterestaurant. Frecuencia: Mensual
(datos brutos), consolidado mensual a BID/Banco Mundial. Criterios medibles: (1) Dashboard
ODS 8 (empleabilidad): Porcentaje de empleados que han cruzado el umbral 1.5% minimo
(meta: 100% en mes 12); mediana de ingresos por puesto; curva de aprendizaje (ej., mes 1
ganaba 0.9x, mes 6 ganaba 1.4x). (2) Dashboard ODS 9 (sostenibilidad operativa): Margen
neto actual vs linea base, volatilidad (desviacion estandar), forecast de 90 dias vs
presupuesto, ratio de efectivo en caja (dias de operacién cubiertos). (3) Dashboard ODS 12
(CCS y sin desperdicio): % de ingredientes de CCS, score promedio de proveedor CCS,
desperdicio de ingredientes (comparado con benchmark nacional por tipo restaurante),
forecast de rotacion de inventario. (4) Micro-credenciales (Open Badges): Empleados con al
menos una micro-credencial certificada (modulo completado + desempeno verificado; auditoria
de BID puede validar badges via blockchain). (5) Riesgo crediticio (solo para BID/Banco
Mundial): Semaforo rojo/amarillo/verde (margen + volatilidad + ratio de caja) con explicacion
de desviaciones. Checklist M&E: @ Tres dashboards ODS (8, 9, 12) accesibles a oficial de
programa. @ Empleados en umbral 1.5x minimo contabilizados; meta en mes 6 >30%, mes 12
>70%. @ Micro-credenciales Mozilla/Salesforce registradas para =3 empleados. @ Semaforo
de riesgo crediticio actualizado cada mes. @ Reporte formato BID/Banco Mundial (template
JSON disponible) enviado sin retrasos. Alerta de riesgo: Si empleados no llegan a 1.5%x minimo

en mes 6, programa revisa si el restaurante tiene margen suficiente; si <5%, escala a banca.
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@ Paso 4: Validar con auditoria externa (Mes 6, 12; quincenal si riesgo alto)
Responsable: Auditor externo independiente (mismo que firma estandares MIPYME de
CAF/BID). Frecuencia: Trimestral minimo (semestral si riesgo bajo); quincenal si semaforo
esta en amarillo/rojo. Criterios medibles: (1) Verificacion de datos Masterestaurant: muestra del
10% de transacciones vs comprobantes fisicos (caja, boletas de proveedor, recibos de
noémina), sin discrepancias >5%. (2) Validacién de Open Badges: verificar en blockchain
(Badgr, Mozilla Backpack) que micro-credenciales corresponden a personas reales y modulos
completados. (4) Verificaciéon de CCS: visita a proveedor CCS alternativo; confirmar que tiene
acuerdo con restaurante, capacidad de escala, y margen que permite estabilidad a largo plazo.
(5) Reporte de auditoria a banca: nota de conformidad (sin salvedades = verde); salvedades
menores (amarillo); salvedades criticas (rojo + accion correctiva). Alerta de riesgo: Si
discrepancias >5%, programa suspendido 30 dias para auditoria interna adicional. Si
empleados reportan cifras distintas a Masterestaurant, investigar causa (error de sistema,
fraude de gerente, problemas POS).

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas frecuentes sobre M&E paso a paso

¢ Por qué banca multilateral rechaza reportes de M&E tradicional (auditoria anual)?

ODS 8 (empleo decente) requiere verificar que empleado tiene ingreso verificable, no solo 'tener trabajo’'.
Auditoria anual que reporta 'retencién 70%' sin margen neto no es auditable: ;ganaban lo que necesitaban para
quedarse? ;Qué paso en mes tres cuando la auditoria no vio nada? Banca multilateral pide M&E continua
porque riesgo crediticio es sefial diaria, no promedio anual. Diego F. Parra y SATE desarrollaron el estandar
que Grupo BID ahora exige en nuevo portafolio MIPYME 2026.

¢Maestro puede un restaurante pequeiio (1-2 locales) hacer M&E sin software costoso?

Si, si esta en programa de banca multilateral. BID/Banco Mundial cubre capacitacion inicial de Masterestaurant
MTIE (~2.000 USD) + 12 meses de software (500—1.200 USD segun escala). Para restaurantes fuera de
programa, minimo es: registro semanal de caja (Excel + foto de caja + comprobantes), nomina (app Payroll
minima o tabla manual), inventario auditado cada 7 dias, proveedor anotado con fecha y score. Auditor lo
verifica cada mes. Costo: ~200 USD/mes auditor local. No es ideal, pero es auditable y cumple ODS 8 si
numeros son reales.

¢ Qué pasa si los datos de Masterestaurant no coinciden con datos del restaurante (POS, caja fisica)?

Primer paso: auditor verifica causas (error de integracion POS, entrada manual incompleta, fraude de gerente,
problema de sincronizacién). Margen de tolerancia: <5% de discrepancia es normal (redondeo, transacciones
pendientes). Si >5% consistente, investigacion a fondo: se paraliza carga de datos hasta resolucion; si fraude
se detecta, programa se suspende y banca multilateral decide. Masterestaurant tiene log de auditoria completo
(quién entro6 dato, cuando, de qué dispositivo), asi que es trazable.
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¢Los Open Badges (micro-credenciales) son igual que un certificado tradicional?

No. Certificado = papel que dice 'asistio’. Open Badge = credencial verificable en blockchain (Mozilla Backpack
estandar) que contiene: quién lo gand, qué maédulo completo, fecha, firma del emisor (Masterestaurant/SATE), y
desempefio verificado (escala 1-5). Auditor de BID puede validarla en vivo; empleado la lleva toda la vida
(transferible entre restaurantes). Blockchain asegura que es inmutable: si alguien dice que gané badge falsa, se
ve en registro. Por eso banca multilateral lo pide: empleabilidad certificada, no autorreportada.

DATOS Y FUENTES

Datos 2026 de M&E impacto operativo

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

Dato

Mujeres con cuenta financiera
en ALC vs. hombres, segun
Global Findex 2025 (datos de
2024)

Valor anual de las pérdidas y
desperdicios de alimentos en
América Latina y el Caribe
segun la iniciativa regional

Ventas 2026, asociacion de
restaurantes de EE. UU. (NRA)

Empleo 2026, asociacion de
restaurantes de EE. UU. (NRA)

Restaurantes no rentables,
encuesta de la asociacion de
restaurantes (NRA)

Empleos directos, asociacion de
restaurantes de México
(CANIRAC)

Propiedad Intelectual de Masterestaurant® — Exclusivo para Lideres de Sector -
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Valor

66% of women vs 74% of men
(2024 data) — 8-percentage point
gap

127 millones de toneladas de
alimentos al afo (34% del total

producido), con un costo de
97.000 millones de doélares (no

1,55 billones de dolares (2026)

15,8 millones de empleos (2026)

42 % (informe 2026, datos de 2025)

2,1 millones de empleos directos
(2024)

Fuente

Banco Mundial (Global Findex Database
2025), via FinDev Gateway — Financial
Inclusion in Latin America and the
Caribbean

Forbes Centroamérica, citando datos
conjuntos de BID y FAO — Al afio
Latinoamérica desperdicia 127 millones
de toneladas de comida 2019

National Restaurant Association —
Persistent Cost Increases and Enduring
Demand Will Shape the Restaurant
Industry in 2026 (2026)

National Restaurant Association —
Persistent Cost Increases and Enduring
Demand Will Shape the Restaurant
Industry in 2026 (2026)

National Restaurant Association —
Persistent Cost Increases and Enduring
Demand Will Shape the Restaurant
Industry in 2026 (2026)

CANIRAC via En Linea BC — Industria
restaurantera genera 2.1 millones de
empleos directos en México (2024)
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