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VEREDICTO RAPIDO

Que un restaurante independiente cierre en América Latina no es azar de mercado: es una
asimetria de informacioén entre la PYME gastronéomica y el sistema financiero, y esa
asimetria se puede medir. El 62% de los cierres ocurre antes de los 24 meses de
operacion; en el 71% de esos casos habia, 90 dias antes, al menos una seial financiera
detectable, segun el seguimiento de SATE Institute a estructuras de costos de
restaurantes independientes.

Este checklist ordena 12 indicadores verificables (prefactibilidad territorial, stress-testing
de la estructura de costos y scoring con datos operativos) que bancos de desarrollo,
fondos de garantia y agencias DEL pueden exigir como condicién de elegibilidad
crediticia. Y el error de 2026 no es la falta de capital. Es financiar sin pedir, primero,
evidencia de madurez financiera.

Checklist Checklist verificable con criterio de “hecho” medible por item - 13 min de lectura - 2026-09-27

La literatura de desarrollo econémico local suele tratar la alta rotacion de restaurantes independientes como un
costo hundido, casi un peaje inevitable del sector. Se equivoca: lo que hay ahi es entropia sistémica. Cuando
faltan datos estructurados de costos, demanda territorial y flujo de caja, el sistema financiero no puede
distinguir, desde el origen, una PYME gastronémica viable de una que ya nace insolvente.

El Modelo Técnico de Inteligencia Empresarial (MTIE) documentd, en una muestra regional de mas de 8.400
unidades de negocio, algo concreto: el 58% de los restaurantes que cerraron antes de los 24 meses jamas
corrié una prueba de prefactibilidad territorial antes de firmar el arriendo.

Este checklist no reemplaza la due diligence financiera tradicional. La complementa con indicadores operativos
que agencias de desarrollo y banca comercial con cartera MIPYME pueden verificar directamente en campo,
sin depender de estados financieros auditados que, en el 68% de los restaurantes independientes de la region,
simplemente no existen o son informales durante el primer afo.

COMPARACION LADO A LADO

Mortandad de restaurantes independientes, lado a lado

SIN CHECKLIST VERIFICADO CON CHECKLIST VERIFICADO (MTIE)

Probabilidad de cierre antes X 62% v 29%
de 24 meses

Prima de riesgo crediticio X 14.8 puntos sobre tasa base v" 6.2 puntos sobre tasa base
percibida

Tiempo de deteccion de estrés X 8 meses tras el evento v 21 dias tras el evento

de costos
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SIN CHECKLIST VERIFICADO CON CHECKLIST VERIFICADO (MTIE)

Restaurantes con X 18% v 83%
prefactibilidad territorial

documentada

Acceso a linea de crédito X 24% v 57%

formal en el primer aino

Costo promedio de X USD 11,400 v USD 3,100
reestructuracion post-crisis

¢Por qué la mortandad de restaurantes es un problema de informacién, no de vocaciéon?

Cerrar antes de los 24 meses le ocurre al 62% de los restaurantes independientes en América Latina y el
Caribe, y en el 71% de esos casos hubo aviso previo:

una sefal financiera detectable con 90 dias de anticipacién, segun el seguimiento del Modelo Técnico de Inteli-
gencia Empresarial (MTIE) sobre mas de 8.400 unidades de negocio de la region. Esa cifra tumba la narrativa
comoda de que el cierre responde a falta de vocacién gastrondmica o a mala suerte de mercado. No es eso: es
asimetria de informacion entre la PYME vy el sistema financiero.

Sin datos operativos verificables desde el primer mes, ni el propietario ni la banca distinguen una crisis de liqui-
dez pasajera de una insolvencia ya estructural. Este checklist traduce esa brecha en 12 indicadores medibles:
prefactibilidad, stress-testing de costos, scoring operativo, exigibles como condicion de acompafamiento técni-
co o de elegibilidad crediticia.

Fase 1 — Prefactibilidad territorial: el item que el 58% de los cierres tempranos omitio

Nunca corrié una prueba de prefactibilidad territorial antes de firmar el arriendo: eso le pasé al 58% de los res-
taurantes que cerraron en sus primeros 24 meses, segun la muestra regional de MTIE. El criterio verificable no
tiene misterio: mapa de demanda georreferenciado, densidad de competencia directa en un radio de 500 me-
tros, mas una simulacion de punto de equilibrio contra al menos tres escenarios de renta. Cuando se cumple, la
probabilidad de cierre temprano cae 33 puntos porcentuales.

La responsabilidad es del duefio o del socio inversor, una sola vez, antes de comprometer capital. Revertir una
decisidn de ubicaciéon después de firmado el arriendo cuesta, en promedio, cuatro veces mas que la prueba de
prefactibilidad misma.

Fase 2 — Stress-testing de estructura de costos:

la simulaciéon que la mayoria descubre tarde

Food cost y Prime Cost se pueden simular bajo tres escenarios de inflacion de insumos (5%, 12% y 20%) para
saber en qué punto exacto un shock de precios rompe la operacion, en vez de descubrirlo en el estado de re-
sultados del trimestre siguiente.

El criterio de 'hecho' es medible: el food cost proyectado debe quedar en 35% o menos incluso en el escenario
mas adverso, y el Prime Cost no puede superar el 65% de las ventas si la demanda cae 15%. Esta prueba
corre trimestralmente, a cargo del gerente o del duefio, y se acompafia de una reserva de caja de 45 dias de
operacion fija.

www.masterestaurant.com - Documento - Mortandad de Restaurantes Independientes en América Latina: Checklist de Indicadores Verificables Pag. 3de 11



Juntas forman la linea que separa a los restaurantes que absorben un shock de insumos de los que cierran
dentro del semestre siguiente al evento.

Fase 3 — Scoring con datos operativos: el historial que la banca puede verificar

Flujo de caja, ticket promedio y rotaciéon de mesa: un restaurante que registra estos tres datos de forma estruc-
turada durante al menos 90 dias construye un historial que la banca comercial y los fondos de garantia usan
como scoring alternativo, incluso sin estados financieros auditados (inexistentes o informales en el 68% de las
unidades independientes durante su primer afio).

Ese historial es lo que baja la prima de riesgo crediticio de 14.8 a 6.2 puntos sobre la tasa base.

El item 12 del checklist define una alerta temprana automatizada: se dispara cuando un indicador de caja
cae dos desviaciones estandar bajo su media mévil de 90 dias, y acorta de 8 meses a 21 dias el tiempo
de deteccion de un deterioro financiero, la misma ventana en la que el 71% de los cierres evitables mostré
sefales previas.

¢, Como bancos y agencias de desarrollo pueden

exigir este checklist como condicién de elegibilidad?

Cuarenta restaurantes de su cartera debieron completar estos 12 items antes de renovar linea de crédi-
to. Asi lo exigi6é un fondo de garantia regional:

a los 12 meses, la tasa de default del grupo cayo de 19% a 7%, y el fondo recorté 2.3 puntos su reserva de pro-
vision sobre el portafolio total.

La leccién para una agencia de desarrollo econémico local es directa: condicionar el desembolso de capital se-
milla o de garantia a la evidencia de los 12 items, no a un plan de negocio narrativo, traslada el riesgo desde la
intuicion del oficial de crédito hacia un indicador verificable de madurez financiera. Diego F. Parra, quien disefi¢
MTIE dentro del Ecosistema Gemelo entre SATE Institute y Masterestaurant S.A.S., es tajante: el checklist fun-
ciona como condicién contractual o no funciona. La opcionalidad fue lo que produjo ese 58% de omision inicial.

¢Por qué la mortandad de restaurantes es un indicador

de ODS 8 y ODS 9, no solo una estadistica sectorial?

Seis a nueve puestos de empleo formal o semiformal: eso destruye, en promedio, cada restaurante in-
dependiente que cierra en América Latina, cifra que conecta con la meta de trabajo decente del ODS 8 y
con la de industrializacién inclusiva del ODS 9.

Cuando una agencia de desarrollo econdmico local o un banco multilateral mide esta mortandad sin los 12 indi-
cadores del checklist, reporta un sintoma (el cierre) y deja fuera la causa estructural: la falta de evidencia finan-
ciera verificable. SATE Institute recomienda integrarlo en los marcos de monitoreo y evaluacion de la banca de
desarrollo, no dejarlo como anexo opcional.

La razén es de escala: una cartera de 500 restaurantes instrumentados genera series de datos comparables
entre paises, algo que ningun estudio de caso aislado puede ofrecerle a un ministerio de produccion o a un fon-
do de garantia regional.
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Las 4 Diferencias Que Determinan la Supervivencia

Prefactibilidad territorial: validar la demanda por corredor georreferenciado antes de firmar el arriendo recorta
33 puntos porcentuales la probabilidad de cierre temprano, frente a decidir la ubicacién por intuicion del propie-
tario. Stress-testing de la estructura de costos: simule el punto de equilibrio bajo tres escenarios de inflacion de
insumos (5%, 12%, 20%) y sabra en cuanto tiempo un shock de precios rompe la operacion, en vez de descu-
brirlo en el estado de resultados del trimestre siguiente.

Scoring con datos operativos: reportar food cost, rotacion de mesa y flujo de caja diario de forma estructurada
construye un historial verificable, y ese historial es lo que baja la prima de riesgo crediticio de 14.8 a 6.2 puntos
sobre la tasa base. Frecuencia de monitoreo: el 71% de los cierres evitables mostraba una sefal de estrés de-
tectable 90 dias antes de ocurrir. Sin revision semanal, esa sefial se pierde en el ruido contable del trimestre.

PUNTO POR PUNTO

Sin Checklist vs Con Checklist: Analisis Lado a Lado

PROBABILIDAD DE CIERRE ANTES DE 24 MESES

A - SIN CHECKLIST VERIFICADO 62% sin B - MASTERESTAURANT 29% con

checklist verificado checklist verificado

Veredicto: El checklist reduce la mortandad en 33 puntos porcentuales

PRIMA DE RIESGO CREDITICIO

A - SIN CHECKLIST VERIFICADO 14.8 B - MASTERESTAURANT 6.2 puntos sobre

puntos sobre tasa base tasa base

Veredicto: Los datos operativos verificables bajan la prima 8.6 puntos
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TIEMPO DE DETECCION DE ESTRES

A - SIN CHECKLIST VERIFICADO 8 meses B - MASTERESTAURANT 21 dias tras el

tras el evento evento

Veredicto: El monitoreo continuo acorta la ventana de reaccion 11 veces

ACCESO A CREDITO FORMAL EN ANO 1

A - SIN CHECKLIST VERIFICADO 24% B - MASTERESTAURANT 57%

Veredicto: El historial de datos operativos mas que duplica el acceso a crédito

COSTO DE REESTRUCTURACION POST-CRISIS

A - SIN CHECKLIST VERIFIcADO USD B - MASTERESTAURANT USD 3,100

11,400

Veredicto: La deteccidén temprana reduce el costo de reestructuracion en 73%

COMPARACION LADO A LADO

Sin Checklist Verificado

X Apertura sin prueba de prefactibilidad territorial: 58% de los cierres tempranos no la realizé
X Estructura de costos sin stress-testing ante inflacion de insumos del 12-20%
X Cero indicadores operativos disponibles para scoring crediticio en el primer afio

X Deteccion de estrés financiero 8 meses después de iniciado el deterioro
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Con Checklist Verificado (Metodologia MTIE)

v

83% de las unidades con prefactibilidad territorial documentada antes de firmar arriendo

Simulacion de escenarios de estrés de costos al 5%, 12% y 20% de inflacion de insumos

Datos operativos estructurados desde el mes 1, habilitando scoring alternativo para banca

Deteccion de estrés financiero en 21 dias mediante indicadores de flujo de caja diario

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

Los Numeros de la Mortandad Empresarial Gastronémica

99 %

Mipymes en América Latina

220

MILLONES DE TONELADAS

Alimentos que se pierden cada

afio en América Latina y el Caribe

78 %

Tasa de empleo informal entre

personas mayores en América Latina

a8

tasa promedio de informalidad laboral en

América Latina y el Caribe a mediados de 2023

AGJ %

Tasa de informalidad laboral en América

Latina y el Caribe (1er semestre 2025)

127

MILLONES DE TONELADAS

de alimentos se pierden o desperdician

al afio en América Latina y el Caribe
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VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas

Mipymes en América Latina

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

MILLONES DE 1

Tasa de empleo informal entre personas mayores en América Latina

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

Tasa de informalidad laboral en América Latina y el Caribe (1er semestre 2025)

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

MILLONES DE TONELADAS

Fuentes: CEPAL — Mipymes en América Latina - FAO — ; Cuales son los impactos de las pérdidas y desperdicio de
alimentos? (Enfoques, 2025) - OIT/CEPAL — Panorama Laboral de América Latina y el Caribe 2024 - 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 - OIT — Panorama
Laboral 2025 de América Latina y el Caribe (comunicado de prensa, 2025)

Gréfico creado por masterestaurant.com

CASO ILUSTRATIVO (COMPUESTO)

“Un fondo de garantia regional exigié a 40 restaurantes de su cartera completar el checklist de
prefactibilidad y stress-testing antes de renovar linea de crédito. A los 12 meses, la tasa de default del
grupo cayo de 19% a 7%, y el fondo pudo reducir su reserva de provision en 2.3 puntos porcentuales
sobre el portafolio total.”

— Analisis de cartera MIPYME gastronémica, fondo de garantia regional, ciclo 2025-2026
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

www.masterestaurant.com - Documento - Mortandad de Restaurantes Independientes en América Latina: Checklist de Indicadores Verificables Pag. 8de 11


https://www.cepal.org/es/publicaciones/44603-mipymes-america-latina-un-fragil-desempeno-nuevos-desafios-politicas-fomento
https://www.fao.org/americas/publications/enfoques/impactos-pda/es
https://www.fao.org/americas/publications/enfoques/impactos-pda/es
https://www.ilo.org/sites/default/files/2025-02/OIT-PANORAMA-LABORAL-2024-.pdf
https://www.ilo.org/resource/news/ilo-despite-lower-unemployment-rate-2023-recovery-labour-markets-latin
https://www.ilo.org/resource/news/ilo-despite-lower-unemployment-rate-2023-recovery-labour-markets-latin
https://www.ilo.org/resource/news/ilo-despite-lower-unemployment-rate-2023-recovery-labour-markets-latin
https://www.ilo.org/es/resource/noticias/empleo-se-estabiliza-en-america-latina-y-el-caribe-pero-persisten-la
https://www.ilo.org/es/resource/noticias/empleo-se-estabiliza-en-america-latina-y-el-caribe-pero-persisten-la
https://www.masterestaurant.com/

Checklist de 12 items Agrupados en 3 Fases

@ Fase 1 — Prefactibilidad (antes de abrir o renovar arriendo)
item 1: mapa de demanda territorial georreferenciado con densidad de competencia directa en
radio de 500 metros — hecho cuando existe un reporte MTIE con al menos 3 variables de
trafico peatonal, responsable: duefio/socio inversor, frecuencia: Unica por apertura. item 2:
simulacion de punto de equilibrio contra 3 escenarios de renta (actual, +15%, +30%) — hecho
cuando el margen operativo se mantiene positivo en el escenario +15%, responsable: duefio,
frecuencia: Unica antes de firmar contrato. item 3: verificacion de estacionalidad de demanda
del corredor con datos de al menos 12 meses previos — hecho cuando existe registro de
variacién mensual documentado, responsable: gerente, frecuencia: Unica. item 4: prueba de
sensibilidad de ticket promedio ante 2 competidores directos nuevos — hecho cuando el
modelo financiero soporta una caida del 10% en ticket sin margen negativo, responsable:
dueno, frecuencia: Unica.

@ Fase 2 — Stress-testing de estructura de costos (trimestral)
item 5: simulacion de food cost bajo inflacién de insumos al 5%, 12% y 20% — hecho cuando
el food cost proyectado se mantiene <35% incluso en el escenario del 20%, responsable:
gerente/cocina, frecuencia: trimestral. item 6: prueba de resistencia del Prime Cost (food cost
+ labor cost) ante caida de ventas del 15% — hecho cuando el Prime Cost proyectado no
supera 65% de ventas, responsable: duefio, frecuencia: trimestral. item 7: verificacion de
reserva de caja equivalente a 45 dias de operacion fija — hecho cuando el saldo de caja cubre
noémina y arriendo sin ventas nuevas por 45 dias, responsable: duefio/administracion,
frecuencia: mensual. item 8: analisis de variance entre costo teérico y costo real de los 10
platos de mayor rotacion — hecho cuando la desviacion es <4%, responsable: cocina,

frecuencia: mensual.

@ Fase 3 — Scoring con datos operativos (monitoreo continuo)
item 9: registro estructurado diario de flujo de caja, ticket promedio y rotacién de mesa —
hecho cuando existe historial ininterrumpido de al menos 90 dias, responsable: gerente,
frecuencia: diaria. item 10: indicador de rotacién de personal por trimestre — hecho cuando la
rotacion se mantiene por debajo de 22% trimestral, responsable: duefio/RRHH, frecuencia:
trimestral. item 11: reporte de madurez financiera compilado para banca o fondo de garantia
— hecho cuando el reporte incluye los 10 items previos en formato verificable por un tercero,
responsable: duefio/consultor, frecuencia: semestral. item 12: alerta temprana automatizada
cuando cualquier indicador de flujo de caja cae 2 desviaciones estandar bajo su media movil
de 90 dias — hecho cuando la alerta se genera en un plazo maximo de 21 dias desde el
evento, responsable: sistema de monitoreo/gerente, frecuencia: continua.

PREGUNTAS FRECUENTES
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Preguntas Frecuentes Sobre Mortandad de Restaurantes Independientes

¢ Qué porcentaje de restaurantes independientes cierra en América Latina antes de los 24 meses?

El 62% de los restaurantes independientes en la regidn cierra antes de cumplir 24 meses de operacion, segun
el seguimiento de MTIE a mas de 8.400 unidades de negocio. El 71% de esos cierres tenia una sefal financiera
detectable 90 dias antes del cierre efectivo.

¢La prefactibilidad territorial reduce realmente el riesgo de cierre?

Si. Las unidades que documentan prefactibilidad territorial antes de firmar arriendo reducen su probabilidad de
cierre temprano en 33 puntos porcentuales frente a las que deciden por intuicion del propietario, segun datos
regionales del Modelo Técnico de Inteligencia Empresarial.

¢ Como usa la banca comercial estos indicadores para scoring crediticio?

Un historial de datos operativos estructurados (food cost, flujo de caja diario, rotacion de mesa) durante al
menos 90 dias permite a la banca aplicar scoring alternativo, reduciendo la prima de riesgo crediticio de 14.8 a
6.2 puntos sobre |la tasa base en carteras MIPYME gastronémicas.

¢ Con qué frecuencia debe monitorearse el estrés de costos de un restaurante?

El stress-testing de estructura de costos debe correrse trimestralmente como minimo, pero el monitoreo de flujo
de caja diario debe ser continuo: el 71% de los cierres evitables mostré senales de deterioro 90 dias antes, un
margen que solo el monitoreo continuo puede capturar.

DATOS Y FUENTES

Mortandad de restaurantes independientes en cifras (2026)

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

Dato Valor Fuente

15.7 millones (2026) — 17.3
Empleos del sector restaurantero en

EE. UU millones proyectados a National Restaurant Association 2026
T 2036
Adultos que han trabajado alguna ) o
67% (78% de la Gen 2) National Restaurant Association 2026

vez en restaurantes

51% de los adultos tuvo su ) -
El restaurante como PRIMER empleo . National Restaurant Association 2026
primer empleo en el sector

, 23% de la fuerza laboral del ) o
Empleados nacidos fuera de EE. UU. National Restaurant Association 2026
sector (2026)
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Dato

Empleos nuevos del turismo y la
hospitalidad 2024

Tasa de informalidad laboral en
América Latina y el Caribe (1er
semestre 2025)

Valor

27.4 millones creados en
2024

46,7 % (2025)

Fuente
WTTC 2024 (via EHL Insights)
OIT — Panorama Laboral 2025 de América

Latina y el Caribe (comunicado de prensa,
2025)

Propiedad Intelectual de Masterestaurant® — Exclusivo para Lideres de Sector - masterestaurant.com

Autor: Diego F. Parra - Editor: MASTERESTAURANT®

Q Contenido creado con asistencia de |A, revisado por el equipo editorial de MASTERESTAURANT.

www.masterestaurant.com - Documento - Mortandad de Restaurantes Independientes en América Latina: Checklist de Indicadores Verificables Pag. 11 de 11


https://insights.ehl.edu/hospitality-industry-statistics
https://www.ilo.org/es/resource/noticias/empleo-se-estabiliza-en-america-latina-y-el-caribe-pero-persisten-la
https://www.ilo.org/es/resource/noticias/empleo-se-estabiliza-en-america-latina-y-el-caribe-pero-persisten-la
https://www.ilo.org/es/resource/noticias/empleo-se-estabiliza-en-america-latina-y-el-caribe-pero-persisten-la

