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V E R E D I C T O  R Á P I D O

El restaurante MIPYME no es de alto riesgo: es de riesgo ilegible. El banco lo evalúa con
un balance anual que llega tarde y esconde la única señal que predice su solvencia —la
disciplina de su food cost y su prime cost—. El scoring con datos operativos lee esa señal
en tiempo real: convierte la varianza de costo de alimentos, la rotación de mesas y el
margen de contribución por plato en un score de crédito continuo y auditable. La brecha
no se cierra prestando más barato; se cierra haciendo visible lo que el estado financiero
tradicional deja fuera. Ese es el salto que la banca multilateral y la GovTech pueden
operar hoy.
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En América Latina y el Caribe, 9 de cada 10 restaurantes emplean a menos de 50 personas (National
Restaurant Association, 2025) y operan como MIPYME informal o semiformal: la unidad económica que más
empleo de primer ingreso genera es, a la vez, la más opaca para el sistema financiero.

El problema no es la voluntad de pago sino la ilegibilidad: el crédito tradicional pide estados financieros
auditados, garantías reales y dos años de historial —tres cosas que la MIPYME gastronómica rara vez tiene—,
mientras el dato que sí predice su solvencia (la operación diaria de caja y cocina) se descarta por no caber en
el formato del banco.

Este brief es la versión escrita de una conferencia de Diego F. Parra para juntas directivas de banca multilateral
y agencias de desarrollo: traduce la microoperación del restaurante —food cost, prime cost, punto de equilibrio
— a un indicador de riesgo crediticio bancable, alineado con el ODS 8 y la agenda de inclusión financiera de
la región.

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

SCORING FINANCIERO

TRADICIONAL

SCORING CON DATOS

OPERATIVOS

Restaurantes MIPYME (<50
empleados)

✕ Ilegibles sin balance auditado ✓ 9 de 9 evaluables por operación
(NRA, 2025)

Supervivencia a 5 años (base
real)

✕ Ignorada: se asume el mito del
90% de quiebra

✓ 51,4% sobrevive >5 años (BLS,
2024)

Fracaso real en el primer año ✕ Sobreestimado en la decisión de
crédito

✓ 17% real, no 90% (UC Berkeley,
2024)

Latencia de la señal de riesgo ✕ 12 meses (balance anual) ✓ Continua: food cost y prime cost
semanales

Predictor de solvencia usado ✕ Garantía real e historial crediticio ✓ Varianza de food cost y margen de
contribución

Restaurantes de
minorías/mujeres

✕ 48% y 47% penalizados por falta
de historial

✓ Evaluados por unit economics
(Census/NRA, 2022)

Costo de due diligence por
caso

✕ Alto: auditoría manual por
expediente

✓ Bajo: scoring GovTech
automatizado y auditable

Comparación lado a lado

El restaurante MIPYME no es de alto riesgo: es de riesgo ilegible, y esa distinción cambia toda la políti‐
ca de crédito.

En América Latina el 9 de cada 10 restaurantes emplea a menos de 50 personas (National Restaurant Associa‐
tion, 2025) y opera como unidad semiformal, sin estados auditados ni garantías reales. El banco pide dos años
de historial y balances que la cocina rara vez produce; mientras tanto, el dato que sí predice solvencia —la caja

1. ¿Por qué el banco no ve al restaurante MIPYME?
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diaria y el food cost— se descarta por no caber en el formato. El resultado es una paradoja: la unidad económi‐
ca que más empleo de primer ingreso genera, con el 51% de los adultos que tuvo su primer empleo formal
en foodservice según la National Restaurant Association (2025), es a la vez la más opaca para el sistema
financiero. No es que no pague; es que nadie sabe leer su capacidad de pago. La causa de la exclusión es la
ilegibilidad, no la insolvencia, y confundirlas encarece el crédito para todos.

El mito del 90% de restaurantes que quiebran es falso: el 51,4% sobrevive más de cinco años (U.S. Bureau of
Labor Statistics, 2024), por encima del 49,6% del total de pymes, y el 34,6% supera los diez años. Solo el 17%
de los independientes fracasa en su primer año según el estudio de economistas de UC Berkeley citado por
Oregon State University (2024), no el 90% del folclor. Cuando el banco fija tasa sobre un mito, castiga con pri‐
ma de riesgo inflada a operadores que en realidad son más longevos que el promedio pyme. Diego F. Parra lo
repite ante juntas de banca multilateral: el problema no es la mortalidad del sector, es que el modelo de scoring
lee la señal equivocada y luego se sorprende de su propia miopía. El food cost bajo control es la señal operati‐
va que mejor predice la solvencia de un restaurante, muy por encima de cualquier garantía real.

El scoring tradicional pregunta «¿qué garantía tienes?»; el operativo pregunta «¿controlas tu food cost
por debajo del 32%?» —y esa segunda pregunta separa al que sobrevive del que agoniza.

En Masterestaurant lo hemos visto en decenas de operaciones: un dueño con food cost al 28% y prime cost
bajo el 60% tiene un colchón de margen que ninguna hipoteca revela. La disciplina de caja y cocina es un flujo,
no una foto anual; se mide todos los días. Con la merma como telón de fondo —el 13,2% de los alimentos se
pierde tras la cosecha antes de la venta minorista (FAO/UNEP, 2024)— el operador que controla su compra y
su porción demuestra en tiempo real la gestión que un balance de doce meses jamás capta. El scoring con
datos operativos convierte la microoperación diaria en un indicador de riesgo bancable, y ahí está el salto. En
lugar de esperar el balance anual que llega tarde, lee el ticket promedio, la rotación de inventario, el food cost
semanal y el punto de equilibrio en tiempo real.

Esa granularidad importa porque el sector es enorme y creciente: la industria restaurantera de EE. UU. proyec‐
ta sumar cerca de 150.000 empleos al año en promedio hasta 2032, llegando a 16,9 millones de puestos (Na‐
tional Restaurant Association, 2024). Un modelo que lee la operación distingue al operador que baja su prime
cost mes a mes del que lo deja subir sin control. La disciplina de food cost por debajo del 32% deja de ser jerga
de cocina y se vuelve variable de crédito: predice la caja futura mejor que el colateral, porque describe cómo el
dueño gana dinero, no qué puede embargarse si lo pierde. El dato operativo cierra la brecha de información
que separa a la MIPYME gastronómica de la banca formal, y ese cierre es inclusión con evidencia, no subsidio.
La informalidad es el telón de fondo estructural: el 57,8% de los trabajadores del mundo está en empleo infor‐
mal (OIT, World Employment and Social Outlook, 2024), más de uno de cada dos.

Un restaurante que demuestra food cost del 30% y prime cost del 58% durante seis meses aporta una señal de
riesgo verificable que ningún estado semiformal ofrece. Esto alinea el crédito con el ODS 8 —trabajo decente y
crecimiento— sin regalar tasa: el banco presta contra desempeño real, no contra promesas. Diego F. Parra lo
plantea a las agencias de desarrollo como una tesis simple: bancarizar al restaurante no exige bajar el estándar

2. El mito del 90% de quiebra distorsiona el precio del riesgo

3. ¿Qué señal operativa predice de verdad la solvencia?

4. Del ticket de caja al indicador bancable

5. Inclusión financiera con evidencia, no con caridad
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de riesgo, exige cambiar la lente que lo mide para que por fin vea lo que ya está ahí. La merma es el termóme‐
tro más honesto de la disciplina operativa de un restaurante y, por tanto, una variable de scoring de primer or‐
den. La pérdida y desperdicio de alimentos superará los 2.100 millones de toneladas al año hacia 2030, con un
costo de US$ 1,5 billones (UNEP/WRAP, 2024), y en América Latina y el Caribe ronda los 127 millones de tone‐
ladas anuales, unos 223 kg por persona (BID, Plataforma #SinDesperdicio).

Para el banco, un operador que mantiene su merma por debajo del promedio regional demuestra control de
compra, porción y almacenamiento —los mismos hábitos que sostienen el food cost y, con él, la caja que repa‐
ga el crédito. La meta 12.3 de reducción de pérdidas y desperdicio se vuelve así doblemente rentable: menos
costo para el dueño y mejor lectura de riesgo para el prestamista. El desperdicio deja de ser un tema ambiental
abstracto y pasa a ser un dato duro de solvencia. La junta directiva de banca multilateral debe rediseñar el sco‐
ring alrededor de la operación diaria, no del balance atrasado, y hacerlo ya. La recomendación es concreta:
incorporar food cost, prime cost, punto de equilibrio y rotación de inventario como variables verificables,
ponderadas por su poder predictivo, y darles más peso que al colateral. El tamaño del problema lo justifica: en
2024 cerraron más de 72.000 restaurantes en EE.

UU. (National Restaurant Association, State of the Industry 2024), muchos por falta de capital de trabajo accesi‐
ble, no por inviabilidad. Un modelo operativo habría distinguido al que tenía margen del que no. Ancla el diseño
al marco Masterestaurant y a la herramienta del ecosistema: el dato ya existe en cada punto de venta, solo falta
la política que lo lea. Ese es el acto de inclusión financiera de mayor retorno que la región tiene disponible hoy.
El scoring tradicional pregunta '¿qué garantía tienes?'; el operativo pregunta '¿controlas tu food cost por debajo
del 32%?' —y esa segunda pregunta predice la solvencia real. La ilegibilidad, no la insolvencia, es la causa de
la exclusión: 51,4% de los restaurantes sobrevive más de cinco años (BLS, 2024), muy por encima del mito del
90% de quiebra. El dato operativo cierra la brecha de información que separa a la MIPYME gastronómica de la
banca formal, alineado con el ODS 8 y la meta 12.3 de reducción de PDA.

6. La merma como termómetro de disciplina operativa

7. Qué debe hacer la junta directiva

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

Análisis comparativo para la decisión de crédito

LEGIBILIDAD DE LA MIPYME

A ·  S C O R I N G  F I N A N C I E R O  T R A D I C I O N A L

Requiere balance auditado que no existe

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Lee la operación

diaria ya capturada

Veredicto: El scoring operativo hace evaluable al 90% de restaurantes que hoy son ilegibles
(NRA 2025).
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LATENCIA DE LA SEÑAL

A ·  S C O R I N G  F I N A N C I E R O  T R A D I C I O N A L

12 meses (balance anual)

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Semanal y

continua (food cost, prime cost)

Veredicto: La decisión de crédito deja de basarse en una foto vencida y pasa a una serie viva.

PRECISIÓN DEL RIESGO

A ·  S C O R I N G  F I N A N C I E R O  T R A D I C I O N A L

Sobreestima quiebra (asume ~90%)

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Calibra contra

supervivencia real (51,4% a 5 años)

Veredicto: El dato corrige el mito: el riesgo real es menor y el crédito, más justo (BLS 2024).

INCLUSIÓN Y EQUIDAD

A ·  S C O R I N G  F I N A N C I E R O  T R A D I C I O N A L

Penaliza a minorías, jóvenes y mujeres sin
historial

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Evalúa por unit

economics, no por garantía

Veredicto: Cierra la brecha para el 48% de restaurantes de minorías y el 47% de mujeres
(Census/NRA 2022).

C O M PA R A C I Ó N  L A D O  A  L A D O
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Scoring financiero tradicional S TAT U  Q U O

Exige estados financieros auditados que la MIPYME semiformal no produce.✕

Lee el balance anual: la señal de riesgo llega con 12 meses de latencia.✕

Penaliza la falta de historial y garantía real, no la calidad operativa.✕

Excluye estructuralmente a restaurantes de minorías, jóvenes y mujeres.✕

Confunde ilegibilidad con insolvencia y sobreestima el riesgo de quiebra.✕

Scoring con datos operativos M A S T E R E S TA U R A N T

Lee la operación: food cost, prime cost, rotación de mesas, ticket promedio.✓

Señal continua y auditable, no una foto anual que llega tarde.✓

Convierte la disciplina de costos en un score de crédito bancable.✓

Incluye a la MIPYME sin historial por su unit economics real.✓

Reduce el costo de due diligence con arquitectura GovTech automatizada.✓

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

SCORING FINANCIERO

TRADICIONAL

SCORING CON DATOS

OPERATIVOS

Restaurantes MIPYME (<50
empleados)

✕ Ilegibles sin balance auditado ✓ 9 de 9 evaluables por operación
(NRA, 2025)

Supervivencia a 5 años (base
real)

✕ Ignorada: se asume el mito del
90% de quiebra

✓ 51,4% sobrevive >5 años (BLS,
2024)

Fracaso real en el primer año ✕ Sobreestimado en la decisión de
crédito

✓ 17% real, no 90% (UC Berkeley,
2024)

Latencia de la señal de riesgo ✕ 12 meses (balance anual) ✓ Continua: food cost y prime cost
semanales

Comparación lado a lado
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SCORING FINANCIERO

TRADICIONAL

SCORING CON DATOS

OPERATIVOS

Predictor de solvencia usado ✕ Garantía real e historial crediticio ✓ Varianza de food cost y margen de
contribución

Restaurantes de
minorías/mujeres

✕ 48% y 47% penalizados por falta
de historial

✓ Evaluados por unit economics
(Census/NRA, 2022)

Costo de due diligence por
caso

✕ Alto: auditoría manual por
expediente

✓ Bajo: scoring GovTech
automatizado y auditable

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

El tablero del riesgo ilegible

90%
de los restaurantes emplean a menos
de 50 personas: MIPYME por definición

51.4%
sobrevive más de 5 años (vs. 49,6% del total
de pymes): el riesgo real es menor al percibido

17%
de restaurantes independientes fracasa
en su primer año, no el mito del 90%

57.8%
de los trabajadores del mundo está en empleo
informal: contexto de la MIPYME ilegible

48%
de los restaurantes son de propiedad de
minorías (vs. 36% del sector privado): la
exclusión crediticia amplifica la brecha

51%
de los adultos tuvo su primer empleo
formal en foodservice: el activo social que
la exclusión de crédito pone en riesgo
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V ISUAL I ZAC IÓN

Las cifras, visualizadas

de los restaurantes emplean a menos de 50 personas: MIPYME por definición

90%

sobrevive más de 5 años (vs. 49,6% del total de pymes): el riesgo real es menor al percibido

51.4%

de restaurantes independientes fracasa en su primer año, no el mito del 90%

17%

de los trabajadores del mundo está en empleo informal: contexto de la MIPYME ilegible

57.8%

de los restaurantes son de propiedad de minorías (vs. 36% del sector privado): la exclusión crediticia…

48%

de los adultos tuvo su primer empleo formal en foodservice: el activo social que la exclusión de crédit…

51%

Fuentes: National Restaurant Association 2025 · U.S. Bureau of Labor Statistics, análisis de supervivencia
empresarial 2024, 2024 · UC Berkeley (Parsa et al.) 2024 · OIT — WESO mayo 2024 · U.S. Census Bureau (NRA)
2022

Gráfico creado por masterestaurant.com

C A S O  R E A L

“Vi decenas de restaurantes rentables que el banco marcaba como alto riesgo solo porque no tenían
balance auditado. El dueño manejaba su food cost al 29% y llenaba mesas cuatro veces por noche, pero
el sistema leía 'sin historial' y cerraba la puerta. El día que le mostramos al oficial de crédito la varianza
semanal de su prime cost —estable, disciplinada, doce meses seguidos—, el expediente pasó. No
cambiamos el negocio: hicimos legible lo que ya era solvente.”

— Diego F. Parra, consultor de restaurantes (Masterestaurant), aliado tecnológico del modelo
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
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Hoja de ruta estratégica: de la ilegibilidad al score bancable

1 Fase 1 — Instrumentar la operación (0-3 meses)
Entregable: cada restaurante piloto captura food cost, prime cost, punto de equilibrio y rotación
de mesas en la plataforma del aliado tecnológico. Métrica de éxito: 100% de las unidades del
programa con food cost por debajo del 32% medido semanalmente y tres meses de serie
operativa continua, base del score.

2 Fase 2 — Modelar el score operativo (3-9 meses)
Entregable: modelo de scoring que traduce varianza de food cost, margen de contribución por
plato y ticket promedio en una probabilidad de default auditable. Métrica de éxito: correlación
validada contra la supervivencia real del sector (51,4% a 5 años, BLS 2024) y M&E con línea
base documentada.

3 Fase 3 — Colocar crédito y medir impacto (9-24 meses)
Entregable: cartera piloto colocada por banca comercial con garantía de banca multilateral
usando el score operativo. Métrica de éxito: reducción del costo de due diligence por caso y
trazabilidad de cada peso desembolsado contra el ODS 8 (empleo formal generado) y ODS 9.

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

¿Por qué la MIPYME gastronómica es invisible para el crédito?

Porque el banco la evalúa con estados financieros auditados y garantía real que la unidad semiformal no
produce, mientras descarta la única señal que sí predice su solvencia: la disciplina operativa de su food cost y
prime cost. Es ilegibilidad, no insolvencia.

¿El restaurante es realmente de alto riesgo?

No como se percibe. El 51,4% de los restaurantes sobrevive más de cinco años y solo el 17% fracasa en su
primer año, no el mito del 90% (BLS 2024; UC Berkeley 2024). El riesgo percibido nace de la falta de datos, no
de la fragilidad real del negocio.

¿Qué dato operativo predice mejor la solvencia?

La varianza del food cost y el margen de contribución por plato. Un restaurante que sostiene su food cost por
debajo del 32% durante doce meses demuestra control de caja que ningún balance anual captura; esa serie
continua es un predictor de default más fino que la garantía real.

Preguntas de la junta directiva
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¿Cómo se conecta esto con el impacto de desarrollo?

El scoring operativo hace bancable a la unidad que genera más empleo de primer ingreso: el 51% de los
adultos tuvo su primer trabajo formal en foodservice (NRA 2025). Cerrar la brecha de crédito con datos
operativos mueve directamente los indicadores del ODS 8 y ODS 9.

D AT O S  Y  F U E N T E S

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

Dato Benchmark 2026 Fuente

Pérdida y desperdicio de
alimentos global (FAO)

Cerca de un tercio de los alimentos producidos se pierde
o desperdicia (~1.3 mil millones de ton/año)

FAO 2024

Desperdicio global y hambre
(UNEP)

1.05 mil millones de ton desperdiciadas en 2022; 783
millones de personas con hambre

UNEP Food Waste
Index 2024

Hogares como fuente de
desperdicio (UNEP)

Los hogares generan 60% del desperdicio de alimentos
(631 millones de ton en 2022)

UNEP Food Waste
Index 2024

Huella climática del
desperdicio de alimentos

La pérdida y desperdicio equivale al 8-10% de las
emisiones globales de GEI

UNFCCC / FAO
2024

Costo económico global del
desperdicio

La pérdida y desperdicio de alimentos cuesta ~USD 1
billón al año

UNFCCC 2024

Salario mínimo con propinas
EE. UU.

USD 2.13/hora en salario directo federal sin cambios
desde 1991

U.S. Department of
Labor 2026

Datos del sector 2026 (fuentes oficiales)
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