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Prefactibilidad territorial para nuevos restaurantes
(MTIE): mito vs realidad — Análisis ampliado

Por Diego F. Parra · Actualizado 2026-07-10 · Impacto Social

V E R E D I C T O  R Á P I D O

La ubicación no es intuición: es un modelo de riesgo cuantificable, y no medirlo antes de
firmar el contrato de arriendo es la primera causa de destrucción de capital y empleo
formal en la MIPYME gastronómica. El mito dice que un buen dueño "huele" el local
correcto; la realidad es que abrir sin prefactibilidad territorial es una apuesta ciega sobre
densidad de demanda, competencia y costo de operación. El instrumento MTIE (Modelo
Territorial de Ingreso y Evaluación) traduce riesgo de territorio a un score de
prefactibilidad —tráfico, poder adquisitivo, saturación competitiva, costo de ocupación—
antes del primer peso de CAPEX. Para banca multilateral y comercial con cartera MIPYME,
esto convierte una decisión emocional en due diligence operativa auditable: menos
default, más empleo formal sostenido (ODS 8).

📄  E x e c u t i v e  B r i e f Brief estratégico · CEOs, juntas directivas e inversores · 13 min de lectura · 2026-07-10

PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LÍDERES DE SECTOR

www.masterestaurant.com · Executive Brief - Prefactibilidad territorial para nuevos restaurantes (MTIE): mito vs realidad - Análisis ampliado Pág. 1 de 10

https://sateinstitute.org/autor-diego-f-parra.html


Casi todo el mercado gastronómico colombiano, el 95% según Acodrés (2024), son establecimientos
independientes que abren sin un estudio de prefactibilidad territorial. Vemos el mismo patrón repetirse:
microempresas que firman el arriendo antes de saber si el polígono sostiene su ticket promedio, y ese vacío se
paga dos veces, primero en capital y después en empleo formal destruido. El riesgo no desaparece: se
traslada, ya convertido en default, a la banca comercial y multilateral que financia el sector.

Más de un millón de locales conforman hoy el sector restaurantero de Estados Unidos (National Restaurant
Association, 2025), y a escala mundial turismo, hoteles y restauración emplean a 270 millones de personas:
cerca del 8,2% de la fuerza laboral global (OIT, 2024). Yo no leo esa cifra como estadística abstracta, sino como
el tamaño real del daño cuando un local fracasa: cada apertura fallida no es solo una pérdida privada, es
empleo decente que nunca se materializa, un retroceso frente al ODS 8. Por eso la prefactibilidad territorial
funciona, en términos de desarrollo económico local, como un instrumento de protección de empleo.

C O M PA R A C I Ó N  L A D O  A  L A D O

APERTURA POR INTUICIÓN

(STATU QUO)

PREFACTIBILIDAD TERRITORIAL

MTIE

Tasa de supervivencia a 12-24
meses

✕ Alta mortandad temprana en
mercado 95% independiente
(Acodrés, 2024)

✓ Selección de sitios sobre demanda
medida, no intuición

Riesgo crediticio (default de
cartera MIPYME)

✕ Sin score territorial: la banca fija
tasa sobre incertidumbre

✓ Score de territorio auditable → pricing
de riesgo ajustado

Costo de ocupación vs punto
de equilibrio

✕ Arriendo firmado antes de
calcular break-even

✓ Costo de ocupación validado contra
unit economics del sitio

Empleo formal sostenido (ODS
8)

✕ Aperturas fallidas destruyen
empleo antes de consolidarlo

✓ Sitios viables sostienen empleo
decente (OIT, 2024: 8,2% fuerza laboral
global)

Due diligence operativa (banca
multilateral)

✕ Sin evidencia territorial:
financiamiento a ciegas

✓ M&E desde el diseño: prefactibilidad
como entregable verificable

Densidad estadística de la
decisión

✕ Decisión emocional sin
benchmarks

✓ Tráfico, poder adquisitivo, saturación
competitiva cuantificados

Comparación lado a lado

La ubicación no se huele: se mide, con tráfico, poder adquisitivo y competencia convertidos en un
número antes de firmar cualquier arriendo. En Colombia, el 95% del mercado gastronómico son
establecimientos independientes, según Acodrés (Revista La Barra, 2024):

microempresas que casi nunca corren un estudio de prefactibilidad territorial. Nosotros hemos revisado contra‐
tos firmados sobre una corazonada de martes por la tarde, y todos comparten el mismo defecto: nadie contó los
pasos que cruzan la puerta antes de comprometer cinco años de arriendo. El instrumento MTIE de Masteres‐

1. ¿La ubicación se huele o se mide?
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taurant traduce tres variables duras (tráfico peatonal del polígono, poder adquisitivo del entorno y saturación
competitiva) a un score de prefactibilidad único. Con más de 1 millón de locales de foodservice en Estados Uni‐
dos (National Restaurant Association, 2025), el patrón se repite en cualquier mercado: donde no hay medición,
hay mortandad temprana. Si el polígono solo tolera un ticket de siete dólares y la estructura exige nueve para
cubrir el prime cost, el local nace insolvente: esa aritmética no perdona.

Por encima del 32%, el food cost deja de ser un error de cocina y se convierte en riesgo crediticio cuando el te‐
rritorio no soporta el ticket que el break-even necesita. Estados Unidos emplea 15,9 millones de personas en
restaurantes al cierre de 2025 (National Restaurant Association, 2025); cada punto de food cost mal calculado
es empleo que se evapora en el segundo año. Lo digo en cada junta: la caja no perdona la geografía equivoca‐
da. Con 1,84 millones de trabajadores en la hostelería española en 2024, un alza del 5,4% frente a 2023 (Hos‐
telería de España, 2024), el empleo se sostiene donde la unidad cierra sus números desde cero, no donde el
dueño confía en el instinto. La banca multilateral trata la prefactibilidad territorial como due diligence porque
convierte una decisión emocional en evidencia auditable: la base para fijar el pricing de riesgo con datos, no
con incertidumbre.

Un banco que financia MIPYMES gastronómicas no puede tasar el default con la corazonada del dueño;
necesita el score MTIE que cruza tráfico, poder adquisitivo y competencia.

El sector emplea a más de 270 millones de personas en el mundo, cerca del 8,2% de la fuerza laboral global
(OIT, 2024), así que el riesgo de una cartera mal originada es sistémico, no anecdótico. El 57,8% de los trabaja‐
dores del planeta sigue en empleo informal (OIT, 2024); cada apertura que quiebra empuja empleo hacia esa
zona gris. Baja el costo del crédito porque reduce la varianza del default: presta más barato al proyecto con evi‐
dencia, y castiga con la tasa al que llega con relato. Un local, un menú, un ticket: ahí empieza la microoperación
que el instrumento MTIE conecta con el indicador de desarrollo, empleo decente del ODS 8 y productividad de
la MIPYME. Mide antes de invertir, no llora después de cerrar.

Cada apertura fallida no es solo pérdida privada: es empleo decente que no se materializa. Turismo, hoteles y
restauración sostienen 357 millones de empleos en el mundo, uno de cada diez puestos (ONU Turismo, 2024):
localizar un restaurante es política de empleo local a escala micro. En México, el 55,8% del empleo del sector
son mujeres (INEGI, 2022), y el 73% de las empresas lideradas por mujeres carece de acceso a recursos para
crecer (PNUD, 2024); un arriendo sin prefactibilidad castiga con especial dureza a ese emprendimiento. Dise‐
ñamos el MTIE para que el indicador de desarrollo y la caja hablen el mismo idioma. Un score de prefactibilidad
territorial mide cuatro cosas concretas: tráfico peatonal real, poder adquisitivo del entorno, saturación competiti‐
va y la capacidad del ticket promedio para sostener el break-even. No es una encuesta de percepción, es de‐
manda observable convertida en número. En España conviven 263.508 establecimientos de restauración, de
los cuales 163.491 son bares (Anuario de la Hostelería de España, 2024), y la densidad de una manzana deci‐
de si tu propuesta respira o se asfixia.

Contar los pasos que cruzan la puerta a la hora pico, antes de creer la primera proyección del broker, si‐
gue siendo el filtro más simple y subestimado.

2. El food cost sobre 32% es riesgo crediticio, no solo error de dueño

3. ¿Por qué la banca multilateral trata la prefactibilidad como due diligence?

4. El MTIE conecta la microoperación con el indicador de desarrollo

5. ¿Qué mide realmente un score de prefactibilidad territorial?
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El sector restaurantero estadounidense sumó 172.500 empleos netos en 2024 (National Restaurant Associa‐
tion, 2024); ese crecimiento se concentra donde la prefactibilidad acompañó la decisión. Un score bajo no
prohíbe abrir: obliga a rediseñar el menú, el ticket o el formato antes de comprometer capital irreversible. Saltar‐
se el estudio de prefactibilidad cuesta doble: capital que no se recupera y empleo formal que nunca se materia‐
liza. En Canadá el sector de restauración ocupa cerca de 1,2 millones de personas, uno de los mayores em‐
pleadores privados (Restaurants Canadá, 2024); en el Reino Unido, la hostelería emplea a 3,6 millones y es el
tercer mayor empleador del país (UKHospitality, 2024). Cada local que cierra en el mes doce por haber elegido
mal el territorio resta de esas cifras.

En Estados Unidos, casi 2,3 millones de trabajadores nacidos en el extranjero sostienen los restaurantes inde‐
pendientes (Independent Restaurant Coalition, 2024): comunidades enteras dependen de que la unidad econó‐
mica sobreviva. Antes de firmar, usted corre el MTIE y exige un score que respalde el ticket que su estructura
necesita: la geografía equivocada no se corrige con esfuerzo, se paga con la liquidación. El mito dice que la
ubicación se huele; la realidad la mide: tráfico peatonal, poder adquisitivo del polígono y saturación competitiva,
tres variables que el score de prefactibilidad traduce en un número verificable. Cuando el territorio no soporta el
ticket promedio que exige el break-even, un food cost por encima del 32% deja de ser un descuido de cocina:
se convierte en riesgo crediticio y en empleo formal que no llega a consolidarse. La banca multilateral no finan‐
cia relatos, financia evidencia: por eso trata la prefactibilidad territorial como due diligence operativa, capaz de
convertir una decisión emocional en pricing de riesgo con datos reales.

La productividad de la MIPYME y el empleo decente del ODS 8, el lado de desarrollo de la ecuación, se
conectan por MTIE con la unidad más pequeña del negocio: el sitio, el menú, el ticket. Mide antes de invertir; no
lamenta después de quebrar.

6. El costo real de saltarse el estudio: capital y empleo que no vuelven

7. Qué cambia realmente con la prefactibilidad territorial

P U N T O  P O R  P U N T O

Intuición vs prefactibilidad territorial: el veredicto por criterio

BASE DE LA DECISIÓN DE SITIO

A ·  A P E R T U R A P O R  I N T U I C I Ó N  ( S TAT U
Q U O )

Intuición del dueño y "olfato" del local

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Score de

prefactibilidad territorial con datos medidos

Veredicto: MTIE convierte una apuesta emocional en due diligence operativa auditable.
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MOMENTO EN QUE SE MIDE EL RIESGO

A ·  A P E R T U R A P O R  I N T U I C I Ó N  ( S TAT U
Q U O )

Después de firmar el arriendo (o de
quebrar)

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Antes del primer

peso de CAPEX

Veredicto: Medir antes de invertir es la diferencia entre mitigar y lamentar.

LECTURA PARA LA BANCA

A ·  A P E R T U R A P O R  I N T U I C I Ó N  ( S TAT U
Q U O )

Financiamiento sobre incertidumbre

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Pricing de riesgo

sobre evidencia territorial

Veredicto: El score auditable baja el default de la cartera MIPYME.

IMPACTO EN DESARROLLO (ODS 8)

A ·  A P E R T U R A P O R  I N T U I C I Ó N  ( S TAT U
Q U O )

Aperturas fallidas destruyen empleo formal

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Sitios viables

sostienen empleo decente reportable

Veredicto: La prefactibilidad territorial es un instrumento de protección de empleo.

C O M PA R A C I Ó N  L A D O  A  L A D O
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Apertura por intuición S TAT U  Q U O

La ubicación se elige por "olfato" del dueño, sin score de riesgo de territorio.✕

El contrato de arriendo se firma antes de calcular el punto de equilibrio del sitio.✕

La banca financia sobre incertidumbre: tasa alta o crédito negado por falta de evidencia.✕

Cada apertura fallida destruye empleo formal antes de consolidarlo (retroceso frente al ODS 8).✕

Prefactibilidad territorial MTIE M A S T E R E S TA U R A N T

El riesgo de territorio se convierte en un score auditable antes del primer peso de CAPEX.✓

El costo de ocupación se valida contra los unit economics y el break-even del sitio.✓

El M&E acompaña desde el diseño: la prefactibilidad es un entregable verificable para banca
multilateral.

✓

Sitios viables sostienen empleo decente y reducen la mortandad empresarial de la MIPYME
gastronómica.

✓

C O M PA R A C I Ó N  L A D O  A  L A D O

APERTURA POR INTUICIÓN

(STATU QUO)

PREFACTIBILIDAD TERRITORIAL

MTIE

Tasa de supervivencia a 12-24
meses

✕ Alta mortandad temprana en
mercado 95% independiente
(Acodrés, 2024)

✓ Selección de sitios sobre demanda
medida, no intuición

Riesgo crediticio (default de
cartera MIPYME)

✕ Sin score territorial: la banca fija
tasa sobre incertidumbre

✓ Score de territorio auditable → pricing
de riesgo ajustado

Costo de ocupación vs punto
de equilibrio

✕ Arriendo firmado antes de
calcular break-even

✓ Costo de ocupación validado contra
unit economics del sitio

Empleo formal sostenido (ODS
8)

✕ Aperturas fallidas destruyen
empleo antes de consolidarlo

✓ Sitios viables sostienen empleo
decente (OIT, 2024: 8,2% fuerza laboral
global)

Comparación lado a lado
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APERTURA POR INTUICIÓN

(STATU QUO)

PREFACTIBILIDAD TERRITORIAL

MTIE

Due diligence operativa (banca
multilateral)

✕ Sin evidencia territorial:
financiamiento a ciegas

✓ M&E desde el diseño: prefactibilidad
como entregable verificable

Densidad estadística de la
decisión

✕ Decisión emocional sin
benchmarks

✓ Tráfico, poder adquisitivo, saturación
competitiva cuantificados

L A S  C I F R A S  Q U E  I M P O R TA N

Indicadores del sector que exigen medir el territorio antes de abrir

95%
del mercado gastronómico colombiano
son establecimientos independientes,
la mayoría sin prefactibilidad territorial

1M+
locales de restaurantes y foodservice
en EE. UU.: escala que hace del riesgo
de territorio un problema sistémico

270M+
trabajadores en turismo, hoteles y restauración
en el mundo: ≈8,2% de la fuerza laboral global

15.9M
empleados del sector restaurantero de EE. UU.
al cierre de 2025 (+200.000 empleos netos)

357M
empleos sostenidos por el turismo en el mundo (1

de cada 10): cada apertura fallida resta a este total

V ISUAL I ZAC IÓN

Las cifras, visualizadas
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del mercado gastronómico colombiano son establecimientos independientes, la mayoría sin prefactibilidad…

95%

locales de restaurantes y foodservice en EE. UU.: escala que hace del riesgo de territorio un problema…

1M+

trabajadores en turismo, hoteles y restauración en el mundo: ≈8,2% de la fuerza laboral global

270M+

empleados del sector restaurantero de EE. UU. al cierre de 2025 (+200.000 empleos netos)

15.9M

empleos sostenidos por el turismo en el mundo (1 de cada 10): cada apertura fallida resta a este total

357M

Fuentes: Acodrés (Revista La Barra) 2024 · National Restaurant Association 2025 · OIT (ILO) 2024 · ONU Turismo
(UN Tourism) 2024

Gráfico creado por masterestaurant.com

C A S O  R E A L

“El error que veo una y otra vez es firmar el arriendo por enamoramiento del local, no por la matemática
del polígono. La ubicación es el 60% del riesgo del negocio y se decide antes de vender un solo plato.
Cuando se mide el territorio primero —tráfico, poder adquisitivo, competencia, costo de ocupación contra
break-even— dejamos de financiar apuestas y empezamos a financiar negocios. Eso es lo que baja el
default de la cartera MIPYME y protege el empleo formal.”

— Diego F. Parra, Masterestaurant (aliado tecnológico del Modelo de Ecosistema Gemelo con
SATE Institute)

C Ó M O  A P L I C A R L O  E N  T U  R E S TA U R A N T E

Hoja de ruta estratégica: de la intuición al score de prefactibilidad

1 Fase 1 — Diagnóstico territorial (0-4 semanas)
Entregable: score de prefactibilidad MTIE del polígono candidato. Se cuantifica tráfico peatonal,
poder adquisitivo, saturación competitiva y costo de ocupación. Métrica de éxito: ≥3 sitios
evaluados con score comparable antes de firmar cualquier contrato de arriendo. La decisión de
sitio deja de ser emocional y pasa a ser due diligence operativa auditable por la banca.
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2 Fase 2 — Validación de unit economics (4-8 semanas)
Entregable: modelo de punto de equilibrio del sitio con food cost ≤32% y ticket promedio
soportado por el territorio. Se cruza el score MTIE con el Restaurant Model Canvas y el
simulador de caja. Métrica de éxito: break-even proyectado alcanzable dentro del rango de
demanda medido, no supuesto; margen de contribución positivo por plato en el mix real del
polígono.

3 Fase 3 — Monitoreo y evaluación (M&E) post-apertura (8+ semanas)
Entregable: tablero de indicadores de desempeño territorial vs proyección, con reporte para
banca multilateral. Se mide rotación de mesas, desviación de food cost variance y
sostenimiento de empleo formal. Métrica de éxito: cierre de la brecha entre proyección y
ejecución <15% en los primeros 6 meses; empleo formal sostenido reportable contra ODS 8.

P R E G U N TA S  F R E C U E N T E S

¿Qué es la prefactibilidad territorial MTIE?

Es la conversión del riesgo de territorio en un score cuantificable antes de invertir. MTIE mide tráfico, poder
adquisitivo, saturación competitiva y costo de ocupación de un polígono, y los traduce a un indicador de
prefactibilidad que sustituye la intuición del dueño por evidencia auditable para la banca.

¿Cuánto cuesta NO medir el territorio antes de abrir?

El costo es la mortandad temprana en un mercado 95% independiente (Acodrés, 2024): capital destruido,
empleo formal que no se consolida y default que encarece la cartera MIPYME. Cada apertura fallida resta a los
357 millones de empleos que sostiene el turismo mundial (ONU Turismo, 2024).

¿Por qué le importa la prefactibilidad a la banca multilateral?

Porque convierte financiamiento a ciegas en pricing de riesgo con datos. Un score territorial auditable es due
diligence operativa: permite ajustar tasa, exigir mitigación y monitorear el sostenimiento de empleo formal (ODS
8) con M&E desde el diseño, no después del default.

¿Cómo se conecta un food cost del 32% con el riesgo de territorio?

El food cost máximo del 32% por plato solo es sostenible si el territorio soporta el ticket promedio que exige el
break-even. Si el polígono no tiene el poder adquisitivo medido, ni el mejor food cost salva la operación: el
riesgo de territorio precede al riesgo de costos.

Preguntas frecuentes de un decisor

D AT O S  Y  F U E N T E S
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Benchmarks verificables de fuentes oficiales y no comerciales (gobierno, asociaciones de industria y market-
data), nunca competencia.

Dato Benchmark 2026 Fuente

Adultos de EE. UU. dispuestos a visitar
restaurantes con prácticas sostenibles

casi 75%
National Restaurant Association —
State of the Industry

Comida desechada al año por
restaurantes, tiendas y fabricantes de EE.
UU.

52.000 millones de libras (23,6
millones de toneladas)

EPA / ReFED — datos de
desperdicio de alimentos de EE.
UU.

Empleos del sector restaurantero en EE.
UU.

15.7 millones (2026) → 17.3
millones proyectados a 2036

National Restaurant Association
2026

Adultos que han trabajado alguna vez en
restaurantes

67% (78% de la Gen Z)
National Restaurant Association
2026

El restaurante como PRIMER empleo
51% de los adultos tuvo su
primer empleo en el sector

National Restaurant Association
2026

Empleados nacidos fuera de EE. UU.
23% de la fuerza laboral del
sector (2026)

National Restaurant Association
2026

Datos del sector 2026 (fuentes oficiales)
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