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Prefactibilidad territorial para nuevos
restaurantes (MTIE): mito vs realidad
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VEREDICTO RAPIDO

La ubicaciéon no mata restaurantes; los mata elegirla por intuicion. El mito dice que el
buen ojo del emprendedor basta para decidir donde abrir. La realidad es que la
prefactibilidad territorial (MTIE) transforma esa apuesta en una arquitectura de decision:
cruza demanda, competencia, disponibilidad de talento y cadenas de suministro en un
score territorial replicable. Para la banca multilateral, esto reduce el riesgo crediticio de la
cartera MIPYME gastronémica y convierte cada apertura en un dato de desarrollo
econoémico local, no en una anécdota.
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Entre el 45% y el 60% de los restaurantes nuevos en América Latina cierran antes de su tercer afio, y la
decision de ubicacion explica una fraccion sustancial de esa mortandad empresarial (CEPAL, agenda MIPYME
2026). El problema no es la falta de esfuerzo del emprendedor: es la ausencia de una arquitectura de decision
territorial antes de firmar el arriendo.

El MTIE (Modelo de Territorio, Inversion y Empleabilidad) traduce esa incertidumbre en indicadores medibles:
demanda potencial, densidad competitiva, brecha de talento (skills gap) y cadenas cortas de suministro (CCS).
Para la banca multilateral, cada score territorial es un insumo de due diligence operativa que mueve
directamente el ODS 8 —empleo formal— y el ODS 9 —infraestructura productiva—.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacioén lado a lado

APERTURA POR INTUICION PREFACTIBILIDAD TERRITORIAL
(STATU QUO) MTIE

Supervivencia a 36 meses X  40-55% v 72-81%

Riesgo crediticio (mora >90d) X  18-24% v 6-9%

Tiempo hasta punto de X 14-20 meses v 8-11 meses

equilibrio
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APERTURA POR INTUICION PREFACTIBILIDAD TERRITORIAL

(STATU QUO) MTIE
Empleos formales por unidad X 4-6 v 9-13
viable
Food cost estabilizado (CCS X 34-38% v 27-31%
locales)
Pérdidas y desperdicios de X 9-12% v 4-6%
alimentos (PDA)
Costo de due diligence por X USD 3.800-5.200 v USD 900-1.400

expediente

1. ¢ Qué es la prefactibilidad territorial (MTIE) y por qué la banca la exige?

La prefactibilidad territorial (MTIE) es una arquitectura de decision que mide la viabilidad estructural de
un territorio antes de comprometer capital, no el talento del cocinero.

El Modelo de Territorio, Inversién y Empleabilidad cruza cuatro indicadores medibles: demanda potencial, densi-
dad competitiva, brecha de talento (skills gap) y cadenas cortas de suministro (CCS). Entre el 45% y el 60% de
los restaurantes nuevos en América Latina cierran antes del tercer aino (CEPAL, agenda MIPYME 2026), y la
ubicacién explica una fraccién sustancial de esa mortandad. Diego F. Parra lo ha visto en decenas de apertu-
ras: el emprendedor se enamora del local, no de la serie de datos. Para la banca multilateral cada score territo-
rial es insumo de due diligence operativa que mueve el ODS 8, empleo formal, y el ODS 9, infraestructura pro-
ductiva. No es burocracia: es reducir la varianza del fracaso antes de firmar el arriendo. La ubicaciéon no mata
restaurantes; los mata elegirla por intuicion.

2. El error que mata: elegir por intuiciéon en lugar de por evidencia

El mito dice que el buen ojo del emprendedor basta para decidir donde abrir, pero los benchmarks de Operacio-
nes MR ubican cerca del 70% de la varianza del fracaso en la interaccion entre demanda, oferta laboral y cade-
nas de suministro, no en el plato. El enfoque tradicional evalta a la persona; el MTIE evalla el territorio. Diego
F. Parra insiste en un dato de caja incomodo: un local con 20% mas de transito puede rendir menos si su bre-
cha de talento obliga a pagar 15% por encima de mercado para cubrir turnos. En Masterestaurant convertimos
esa intuicion en una apuesta auditable. La diferencia practica es que la intuicién no deja rastro para corregir;
una serie de datos si. Cuando el arriendo ya esta firmado, el margen de maniobra cae a casi cero y el food cost
objetivo del 32% se vuelve inalcanzable. El MTIE se sostiene sobre cuatro indicadores que se puntuan por se-
parado y luego se integran en un score unico.

3. Los cuatro indicadores que decide el modelo

Primero, la demanda potencial: densidad poblacional, poder adquisitivo y horarios de consumo del poligono.
Segundo, la densidad competitiva: cuantos restaurantes por cada mil habitantes disputan el mismo ticket pro-
medio; sobre 8 competidores directos en 500 metros, el punto de equilibrio se aleja. Tercero, la brecha de talen-
to o skills gap: si la zona no forma cocineros ni meseros, el costo laboral sube 10-15% y la rotacion erosiona la
operacion. Cuarto, las cadenas cortas de suministro (CCS): proveedores a menos de 40 kilometros reducen
merma y logistica. Diego F. Parra lo resume asi en Masterestaurant: un territorio con demanda alta pero cadena
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de suministro larga es una trampa de caja. Cada indicador aporta un peso, y el modelo no aprueba expedientes
con un solo eje fuerte compensando tres débiles. Para la banca multilateral, el MTIE convierte la anécdota en
una serie de datos monitoreable. Cada expediente aprobado bajo el modelo alimenta un sistema de monitoreo
y evaluacion (M&E) que mide impacto real sobre los ODS 8, 9y 12, no promesas de marketing.

4. De la anécdota a la serie de datos: qué gana el expediente bancario

Esto importa porque el 45%-60% de mortandad temprana (CEPAL 2026) es también riesgo de cartera: cada
cierre es un crédito impago y un empleo formal perdido. Un score territorial estandarizado permite comparar
diez expedientes con la misma vara, algo imposible cuando cada carpeta narra una historia distinta. Diego F.
Parra trabaja este puente entre operacion y due diligence: el mismo dato que protege la caja del duefio protege
el balance del banco. La auditabilidad es el activo silencioso; un modelo replicable resiste la rotacion de analis-
tas y las revisiones de comité sin perder trazabilidad ni criterio. La brecha de talento es el indicador que mas
subestiman los emprendedores y el que mas rapido drena la caja. Cuando un poligono no forma cocineros ni
personal de sala, cubrir la plantilla obliga a pagar entre 10% y 15% sobre el mercado y a asumir una rotacion
que puede superar el 60% anual en el primer afio.

5. La brecha de talento (skills gap): el costo oculto que hunde el margen

Cada reemplazo cuesta entre 0,5 y 1 salario mensual en reclutamiento y curva de aprendizaje. EI MTIE cuantifi-
ca esa brecha antes de firmar, cruzando oferta educativa local y densidad de restaurantes que compiten por el
mismo personal. Diego F. Parra lo ha visto una y otra vez: el food cost se controla, pero la ndmina descontrola-
da por rotacion se lleva el margen que el menu si genera. Un territorio con alta demanda vy skills gap severo
puede rendir peor que uno con demanda media y talento disponible. El modelo lo detecta; la intuicidn, no. Las
cadenas cortas de suministro (CCS) determinan cuanto del margen se pierde antes de que el plato llegue a la
mesa. El MTIE puntia la proximidad de proveedores porque una cadena larga eleva la merma de perecederos,
encarece la logistica y expone al restaurante a quiebres de stock. Con proveedores a menos de 40 kildbmetros,
la merma de frescos puede caer varios puntos y la frecuencia de reposicion sube sin inflar el costo de flete.

6. Cadenas cortas de suministro (CCS): merma, logistica y ODS 12

Este eje conecta directo con el ODS 12, produccién y consumo responsables, que la banca multilateral mide en
su tablero de impacto. Diego F. Parra recuerda un dato de caja: en Masterestaurant una cadena de suministro
corta libera capital de trabajo que de otro modo queda atrapado en inventario de seguridad. La CCS no es un
lujo verde; es liquidez. Un territorio con demanda fuerte pero abastecimiento a 200 kildmetros arranca con una
desventaja estructural dificil de revertir. Aplicar el MTIE arranca antes de la carta de intencion, no después. El
primer paso es delimitar el poligono real de captacion —no el barrio entero, sino los 500 a 800 metros de donde
vendra el 80% del ticket— y levantar demanda potencial y densidad competitiva con datos, no con recorridos a
ojo. El segundo paso mide la brecha de talento y las cadenas de suministro del sector especifico. El tercero in-
tegra los cuatro ejes en un score y define un umbral de decision: por debajo de él, no se firma.

7. Como aplicar el MTIE antes de firmar el arriendo

Diego F. Parra recomienda cerrar con una accion concreta: no aprobar ninguna ubicacién cuyo score territorial
no supere el umbral acordado con la banca o el comité de inversién. En Masterestaurant este orden ha conver-
tido aperturas de alto riesgo en expedientes defendibles. La intuicién sigue teniendo lugar, pero después del
dato, nunca antes. La prefactibilidad territorial (MTIE) no predice el éxito de un plato; mide la viabilidad estructu-
ral del territorio antes de comprometer capital, convirtiendo la intuicion en due diligence operativa auditable. El
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enfoque tradicional evalua al emprendedor; el MTIE evalua la interaccion entre demanda, oferta laboral y cade-
nas cortas de suministro, que es donde reside el 70% de la varianza del fracaso segun los benchmarks de Ope-
raciones MR. Para la banca multilateral, el cambio es de anécdota a serie de datos: cada expediente aprobado
bajo MTIE alimenta un sistema de monitoreo y evaluacion (M&E) que mide impacto real sobre ODS 8, 9y 12,
no promesas.

PUNTO POR PUNTO

Statu quo vs prefactibilidad territorial MTIE

BASE DE DECISION

A - APERTURA POR INTUICION (STATU B - MASTERESTAURANT Score territorial
QuO)

multivariable replicable
Intuicion y flujo peatonal aparente

Veredicto: El MTIE gana: convierte una apuesta en due diligence operativa auditable.

GESTION DE RIESGO CREDITICIO

A - APERTURA POR INTUICION (STATU B - MASTERESTAURANT Score integrado
Quo)

al scoring, mora >90d de 6-9%
Riesgo del territorio invisible en el

expediente

Veredicto: La prefactibilidad territorial reduce la mora a un tercio: gana el método.

IMPACTO MEDIBLE (ODS)

A - APERTURA POR INTUICION (STATU B - MASTERESTAURANT Tablero M&E
Quo)

sobre ODS 8,9y 12
Empleo e impacto no rastreados

Veredicto: Solo el MTIE produce evidencia de desarrollo econdmico local auditable.
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CADENA DE SUMINISTRO

A - APERTURA POR INTUICION (STATU B - MASTERESTAURANT Cadenas cortas
Quo)

de suministro, food cost 27-31%
Merma alta, food cost 34-38%

Veredicto: Las CCS estabilizan el margen y reducen PDA: gana el enfoque territorial.

COMPARACION LADO A LADO

El mito: el buen ojo basta sTATU Quo

X La ubicacion se decide por flujo peatonal aparente y arriendo asequible.
X El talento y la cadena de suministro se dan por sentados hasta el dia de la apertura.
X El banco evalua al emprendedor, no al territorio: el riesgo queda invisible en el expediente.

X Elfracaso se lee como mala suerte, no como una decision sin arquitectura.

La realidad: el territorio es un dato medible MASTERESTAURANT

v" EI MTIE cruza demanda, competencia, skills gap y CCS en un score territorial replicable.
v La disponibilidad de talento se micro-credencializa (Open Badges) antes de invertir.
v" El banco incorpora el score al scoring crediticio: menos mora, mas cartera sana.

v/ Cada apertura viable se contabiliza como empleo formal y dato de desarrollo econdmico local.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacioén lado a lado

APERTURA POR INTUICION PREFACTIBILIDAD TERRITORIAL
(STATU QUO) MTIE
Supervivencia a 36 meses X  40-55% v 72-81%
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APERTURA POR INTUICION
(STATU QUO)

Riesgo crediticio (mora >90d) X 18-24%

Tiempo hasta punto de X 14-20 meses
equilibrio

Empleos formales por unidad X 4-6

viable

Food cost estabilizado (CCS X 34-38%
locales)

Pérdidas y desperdicios de X 9-12%

alimentos (PDA)

Costo de due diligence por X USD 3.800-5.200
expediente

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

Indicadores que mueven la decision

55 %

restaurantes nuevos que cierran
antes del 3.er afio en la region

8.4

unidades gastrondmicas con
datos operativos en 43 paises

30.6 %

mas probabilidad de cita cuando
la cifra lleva fuente nombrada

123

meta ODS que persigue reducir a
la mitad la pérdida de alimentos

reduccion de food cost al activar
cadenas cortas de suministro locales

PREFACTIBILIDAD TERRITORIAL
MTIE

v 6-9%

v 8-11 meses

v 9-13
v 27-31%
v 4-6%

v" USD 900-1.400
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60 %

de la mortandad de MIPYME gastronémica
atribuible a decisiones de ubicacion y talento

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas

restaurantes nuevos que cierran antes del 3.er ano en la regién

unidades gastrondmicas con datos operativos en 43 paises

mas probabilidad de cita cuando la cifra lleva fuente nombrada

meta ODS que persigue reducir a la mitad la pérdida de alimentos

reduccion de food cost al activar cadenas cortas de suministro locales

de la mortandad de MIPYME gastrondmica atribuible a decisiones de ubicacion y talento

Fuentes: CEPAL, agenda MIPYME 2026 - Datos internos Masterestaurant - SATE Institute, M&E 2026 - Naciones
Unidas, ODS 12.3 - OIT, Panorama Laboral 2026

Grafico creado por masterestaurant.com

CASO REAL

“Aprobamos crédito a un ceviche-bar en una zona con flujo turistico envidiable. Cerré en 11 meses: no
habia cocineros disponibles a 20 cuadras y la merma se comié el margen. Cuando volvimos a evaluar la
misma manzana con MTIE, el score de skills gap ya lo advertia. Ese expediente nos costoé lo que hoy
protegemos con un dato.”

— Oficial de inversién, banca de desarrollo con cartera MIPYME (América Latina)

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE
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Cémo se implementa una prefactibilidad territorial MTIE

@ Diagnéstico territorial
Se levanta la linea base del poligono: demanda potencial, densidad competitiva, disponibilidad
de talento (skills gap) y cadenas cortas de suministro. El entregable es un score territorial 0-100
con umbral de aprobacion crediticia. Métrica de éxito: cobertura del 100% de las variables
criticas del poligono en menos de 15 dias.

@ Modelado de viabilidad y talento
Se corre el Restaurant Model Canvas sobre el territorio y se activan micro-credenciales Open
Badges para cerrar el skills gap detectado. El entregable es un unit economics defendible ante
comité de crédito. Métrica de éxito: brecha de talento cerrada al 80% antes de la apertura.

@ Monitoreo y evaluacién en operacion
Con la unidad abierta, la Consola M&E rastrea food cost, PDA y empleo formal contra la linea
base. El entregable es un tablero de impacto ODS 8/9/12 auditable por la banca multilateral.
Métrica de éxito: mora >90 dias de la cohorte por debajo del 9% a 24 meses.

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas de comité

¢La prefactibilidad territorial (MTIE) reemplaza el juicio del emprendedor?

No lo reemplaza: lo disciplina. EI MTIE aporta la arquitectura de decision —demanda, competencia, skills gap y
CCS— sobre la cual el emprendedor y el comité de crédito deciden con evidencia. La intuicidn sigue, pero deja
de ser el unico dato.

¢Por qué le importa a la banca multilateral y no solo al duefio?

Porque cada apertura viable es empleo formal (ODS 8) e infraestructura productiva (ODS 9), y cada fallo es
riesgo crediticio y destruccion de capital. EI MTIE convierte la cartera MIPYME gastrondmica en una serie de
datos de impacto auditable, no en apuestas sueltas.

¢ Cuanto tarda producir un score territorial confiable?

El diagnostico del poligono se cierra en menos de 15 dias con cobertura del 100% de variables criticas. La
confiabilidad viene del benchmark: los datos se contrastan contra mas de 8.400 unidades operativas en 43
paises, no contra promedios genéricos.
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¢, Como se mide el impacto después de abrir?

La Consola M&E rastrea food cost, pérdidas y desperdicios (PDA) y empleo formal contra la linea base
territorial. El resultado es un tablero ODS 8/9/12 que la banca multilateral usa como due diligence operativa

continua, no como reporte anual.

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.

Dato

Pérdidas y desperdicios de

alimentos en ALC

Meta ODS 12.3
(#SinDesperdicio)

Mipymes en América Latina

Brecha de productividad
mipyme

Brecha digital en ALC

Informalidad laboral en ALC

Propiedad Intelectual de Masterestaurant® — Exclusivo para Lideres de Sector -
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Benchmark 2026

=127 millones de toneladas al afio (~223 kg por

persona)

reducir 50% el desperdicio de alimentos per capita
a 2030; pilotos en México, Colombia y Argentina

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

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)

Fuente

BID — Plataforma
#SinDesperdicio

BID — #SinDesperdicio
(RG-T3880)

CEPAL — Mipymes en
América Latina

CEPAL — Acerca de
Microempresas y Pymes

CEPAL

oIT

masterestaurant.com
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