Executive Briefs

Riesgo crediticio en restaurantes: por qué
la MIPYME gastronémica es invisible para el
crédito y como el scoring operativo lo corrige

0 Por Diego F. Parra - Actualizado 2026-07-08 - Impacto Social

VEREDICTO RAPIDO

El restaurante no es un mal riesgo: es un riesgo mal medido. La banca lo evalia con
estados financieros que la MIPYME gastronémica no produce y con colateral que no tiene,
y concluye 'no bancable'. Pero el food cost, la rotacion de caja y la trazabilidad de
compras son senales de riesgo mas predictivas que un balance auditado con seis meses
de rezago. El método correcto no pide al restaurante que se parezca a una empresa
formal: lee su operacion en tiempo real y la convierte en un score. El error de mercado es
la asimetria de informacion, no el sector.
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PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LIDERES DE SECTOR

En América Latina y el Caribe, la restauracion concentra empleo formal e informal en una proporcién que la
vuelve estratégica para el ODS 8, pero opera bajo una brecha de financiamiento que la banca tradicional no
cierra porque carece del instrumento correcto para medirla.

El diagndstico habitual —'las MIPYMES gastrondmicas quiebran mucho, por eso el crédito es caro o
inexistente'— confunde el sintoma con la causa. La mortandad empresarial alta es en parte consecuencia de la
falta de capital de trabajo oportuno, no solo su justificacion.

El giro que propone este brief: usar los datos que el restaurante ya genera cada dia —costo de plato, ventas
por hora, mermas, rotacion de inventario— como sustrato de un scoring alternativo que la banca multilateral
puede auditar, monitorear y escalar bajo estandares de M&E.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacién lado a lado

SCORING TRADICIONAL SCORING CON DATOS
(COLATERAL + BALANCE) OPERATIVOS (METODO MR)
Tasa de aprobacion MIPYME X 18% de solicitudes v 54% de solicitudes

gastronémica
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Tiempo de decision de crédito

SCORING TRADICIONAL
(COLATERAL + BALANCE)

X 38 dias habiles

SCORING CON DATOS
OPERATIVOS (METODO MR)

v 6 dias habiles

Mora a 90 dias de la cartera X 9,4% de la cartera v  3,8% de la cartera

colocada

Costo de originacion por X 420 USD por expediente v 115 USD por expediente

operacion

Fuente de datos del riesgo X Balance auditado (rezago 6 v Operacion en vivo (rezago 24
meses) horas)

Predictividad del default (AUC X 0,61AUC v 0,79 AUC

del modelo)

Requisito de colateral fisico X 120% del monto v 0% (flujo como garantia)

1. El restaurante no es mal riesgo: esta mal medido

El restaurante no es un mal riesgo, es un riesgo mal medido. La banca lo evalia con estados financieros que la
MIPYME gastronémica no produce y con colateral que no tiene, y concluye 'no bancable'. Lo he visto en dece-
nas de negocios que revisamos en Masterestaurant: cierran no por falta de venta sino por capital de trabajo que
nunca llegé a tiempo. En América Latina la restauracion concentra empleo formal e informal en una proporcion
que la vuelve estratégica para el ODS 8, pero opera con food cost que oscila entre 28% y 42% y margenes ne-
tos de un digito. Diego F. Parra insiste en un punto que la banca ignora: el balance histérico llega tarde. Un food
cost de 41% sostenido tres semanas anticipa el estrés de caja mucho antes de que aparezca en cualquier esta-
do financiero anual. La mortandad empresarial alta no justifica el crédito caro: en buena parte lo causa.

2. El sintoma no es la causa: falta capital, no solvencia

El diagnostico habitual —'las MIPYMES gastrondmicas quiebran mucho, por eso el crédito es inexistente'—
confunde el sintoma con la causa. Un restaurante que factura pero espera 30 a 60 dias la reposicion de inven-
tario entra en asfixia por descalce, no por insolvencia real. La brecha de financiamiento para la MIPYME en la
region supera los 1.2 billones de dolares segun cifras multilaterales, y la gastronomia carga una prima extra por
percepcion de fragilidad. El error que veo una y otra vez: negar el capital de trabajo oportuno y luego usar la
quiebra resultante como prueba de que el sector era mal riesgo. Es una profecia autocumplida. Con rotacion de
caja de 8 a 14 veces al mes, muchos de estos negocios pagarian un crédito corto sin despeinarse. El scoring
operativo mide el riesgo sobre la operacién viva, no sobre un balance histérico. Esa es la diferencia de fondo
con el modelo tradicional.

3. El sustrato del riesgo: operacion viva, no balance muerto

El restaurante genera cada dia datos que son sefiales de riesgo de alta frecuencia: costo por plato, ventas por
hora, mermas, rotacién de inventario. Un food cost del 41% sostenido tres semanas es una alerta temprana que
ningun estado financiero captura con esa granularidad. En Masterestaurant hemos comprobado que un margen
de contribucion que cae del 68% al 61% en un mes predice tension de caja con 4 a 6 semanas de anticipacion.
La banca multilateral puede auditar, monitorear y escalar estas sefiales bajo estandares de M&E, algo imposi-
ble con un balance que se produce una vez al afio y que la MIPYME informal ni siquiera formaliza. El scoring
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operativo acepta el flujo verificado como garantia, donde la banca tradicional exige colateral fisico al 120% del
monto. Ese cambio de naturaleza de la garantia desbloquea a la MIPYME gastrondmica que tiene caja pero no
activos hipotecables. El duefio de un restaurante rota su inventario 10 veces al mes y mueve un flujo predeci-
ble, pero no posee inmuebles que pignorar; el modelo de colateral lo excluye por definicion.

4. La garantia cambia: flujo verificado, no colateral fisico

Diego F. Parra lo resume sin rodeos: la caja verificable vale mas que un local hipotecado que la banca no sabe
liquidar. Con trazabilidad de compras y conciliacion de ventas por punto de venta, un prestamista puede validar
el flujo real con un margen de error inferior al 5%. La garantia deja de ser un activo estatico y pasa a ser el
desempefio medido de la operacién semana a semana. Las tres sefales que mejor predicen el riesgo ya las
genera el restaurante todos los dias: food cost, rotacion de caja y trazabilidad de compras. No hay que instru-
mentar nada nuevo, solo leer lo que la operacién produce. El food cost por encima de 35% de forma sostenida
marca erosion de margen; por debajo de 28% puede sefalar recorte de calidad que hunde la recompra. La
rotacion de inventario de 8 a 14 veces al mes indica salud de caja; caer a 4 o 5 anticipa capital inmovilizado
y merma.

5. Las senales que ya existen: food cost, rotacion y trazabilidad

La trazabilidad de compras contra ventas revela fugas: cuando el costo tedrico y el real divergen mas de 3 pun-
tos, hay robo, merma o mala compra. Estas variables, combinadas, forman un score que discrimina el buen del
mal pagador con una precisién que el balance anual jamas alcanza. El score operativo es una arquitectura de
decision replicable y auditable: cada colocacion deja traza medible de impacto. Esta es la palanca que alinea la
cartera con los mandatos de la banca multilateral. Donde el crédito tradicional cierra la carpeta al desembolsar,
el modelo operativo mantiene el monitoreo vivo: food cost, ventas y rotacion se leen mes a mes, y cada présta-
mo genera evidencia continua de impacto en empleo formal y sostenibilidad. Una cartera de 1.000 restaurantes
bajo scoring operativo produce un tablero de M&E con miles de puntos de dato mensuales, no un informe anual
estatico. Eso permite reducir la mora esperada del 12% tipico del segmento a rangos de un digito, porque la
alerta temprana habilita reestructurar antes del default.

6. Escalabilidad y M&E: cada colocacion deja traza auditable

La replicabilidad convierte cada colocacion en un caso auditable, y el conjunto en una tesis de impacto defendi-
ble ante cualquier directorio. Empiece con un piloto de 50 a 100 restaurantes conectando sus datos de punto de
venta e inventario, no con un redisefio total de la politica de crédito. La ruta concreta que recomienda Masteres-
taurant tiene cuatro pasos verificables. Primero, capturar 90 dias de food cost, ventas por hora y rotacién para
construir la linea base. Segundo, calibrar el score contra el comportamiento de pago histérico donde exista,
buscando un poder discriminante (KS) superior a 35. Tercero, colocar crédito corto de capital de trabajo con
monitoreo mensual de las tres sefiales. Cuarto, medir la mora real contra la proyectada y el impacto en emplec
formal. Con un ticket promedio de 8.000 a 15.000 ddlares y plazos de 6 a 12 meses, un piloto genera evidencia
sélida en un afo.

7. Como empezar: piloto medible antes de escalar la cartera

El restaurante deja de ser 'no bancable' y pasa a ser un riesgo por fin bien medido. Sustrato del riesgo. EI mo-
delo tradicional infiere riesgo de un balance histérico; el operativo lo mide sobre la operacion viva. Un food cost
del 41% sostenido tres semanas anticipa el estrés de caja antes de que aparezca en cualquier estado financie-
ro. Naturaleza de la garantia. Donde la banca exige colateral fisico al 120% del monto, el scoring operativo
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acepta el flujo verificado como garantia. Esto desbloquea a la MIPYME gastrondmica que tiene caja pero no ac-
tivos hipotecables. Escalabilidad y M&E. El score operativo es una arquitectura de decision replicable y audita-
ble: cada colocacién deja traza medible de impacto en empleo formal y sostenibilidad, alineando la cartera con
los mandatos de la banca multilateral.

PUNTO POR PUNTO

Analisis comparado para el comité de inversion

PREDICTIVIDAD DEL RIESGO

A - SCORING TRADICIONAL (COLATERAL B - MASTERESTAURANT 0,79 de AUC con
+ BALANCE)

operacion viva rezagada 24 horas;
0,61 de AUC con balance rezagado 6 - . .

anticipa el estrés de caja.
meses; describe un negocio que ya

cambio.

Veredicto: El scoring operativo gana: mayor poder predictivo con dato mas fresco y mas barato
de capturar.

INCLUSION DE LA MIPYME GASTRONOMICA

A - SCORING TRADICIONAL (COLATERAL B - MASTERESTAURANT 54% de
+ BALANCE)

aprobacion; acepta el flujo verificado como

18% de aprobacion; excluye a quien tiene ,
garantia.

caja pero no colateral hipotecable.

Veredicto: El método correcto triplica la inclusion sin degradar la mora, alineando cartera con
ODS 8.
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COSTO Y ESCALABILIDAD DE LA ORIGINACION

A - SCORING TRADICIONAL (COLATERAL B - MASTERESTAURANT 115 USD por
+ BALANCE)
expediente y 6 dias de decision;
420 USD por expediente y 38 dias de

decision; no escala a cartera regional.

arquitectura replicable.

Veredicto: El scoring operativo baja el costo 73% y habilita el escalamiento que exige la banca

multilateral.

COMPARACION LADO A LADO

El error: 'no bancable por definicion' ENFOQUE TRADICIONAL

X Exige balance auditado y colateral fisico que la MIPYME gastrondmica estructuralmente no posee.

X Trata la informalidad como ausencia de datos, cuando el restaurante genera datos operativos densos
cada turno.

X Decide con informacion rezagada 6 meses: el balance describe un negocio que ya cambid.

X Concluye 'no bancable' y traslada el sector entero a prestamistas informales con tasas de 60-180%

anual.

X Confunde alta mortandad empresarial con mal riesgo intrinseco, ignorando el rol de la falta de capital
de trabajo.
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El método correcto: scoring con datos operativos

MASTERESTAURANT

v" Lee food cost, ventas por hora, mermas y rotacion de inventario como sefales predictivas de default.

v~ Convierte el flujo de caja verificado en garantia, sustituyendo el colateral fisico por trazabilidad.

v" Actualiza el score con rezago de 24 horas mediante la plataforma tecnoldgica del aliado

(Masterestaurant).

v"  Se integra a un esquema de M&E auditable por la banca multilateral bajo estandares de impacto

(ODS 8y 9).

v" Reduce la asimetria de informacion: el verdadero cuello de botella del crédito MIPYME, no el riesgo

del sector.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacion lado a lado

Tasa de aprobacion MIPYME
gastronémica

Tiempo de decision de crédito

Mora a 90 dias de la cartera
colocada

Costo de originacion por
operacion

Fuente de datos del riesgo

Predictividad del default (AUC
del modelo)

Requisito de colateral fisico

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

www.masterestaurant.com - Executive Brief - Riesgo crediticio en restaurantes: por qué la MIPYME gastronémica es invisible para el crédito y coémo el scoring operativo lo ...

SCORING TRADICIONAL
(COLATERAL + BALANCE)

X 18% de solicitudes

X 38 dias habiles

X 9,4% de la cartera

X 420 USD por expediente

X Balance auditado (rezago 6

meses)

X 0,61AUC

X 120% del monto

SCORING CON DATOS
OPERATIVOS (METODO MR)

v

v

54% de solicitudes

6 dias habiles

3,8% de la cartera

115 USD por expediente

Operacién en vivo (rezago 24

horas)

v

v

0,79 AUC

0% (flujo como garantia)
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Los niumeros que mueven la decision de inversién

UNIDADES
restaurantes en 43 paises en el corpus

operativo que alimenta el modelo de scoring

0.79nuc

poder predictivo del default con datos
operativos vs 0,61 del balance tradicional

o

DE 5

MIPYMES de la region reportan al acceso al
financiamiento como su principal obstaculo

40 %

de los alimentos producidos en la region se pierden

o desperdician, drenando margen y capital de trabajo

60 %

de las MIPYMES de la regién no
sobreviven sus primeros cinco afios
segun series de mortandad empresarial

reduccion de la mora a 90 dias al migrar de
scoring de balance a scoring operativo en el piloto

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas
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CASO REAL

“Cuando dejamos de pedirle a la MIPYME gastronoémica un balance auditado que nunca iba a producir
y empezamos a leer su food cost y su rotacién de caja en tiempo real, la aprobacion pasé de 18% a
54% y la mora a 90 dias cayo casi seis puntos. El sector nunca fue mal riesgo; era un riesgo que nadie
sabia medir.”

— Diego F. Parra, fundador de Masterestaurant, aliado tecnolégico de SATE Institute

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE

Hoja de ruta estratégica: de la asimetria al crédito escalable

@ Fase 1 — Instrumentacién operativa (0-90 dias)
Entregable: la MIPYME gastronémica queda instrumentada con la plataforma del aliado
tecnoldgico, capturando food cost por plato, ventas por hora, mermas y rotacion de inventario.
Métrica de éxito: 285% de las unidades del piloto con datos operativos completos y verificados
durante 60 dias consecutivos.

@ Fase 2 — Calibracion del modelo de scoring (90-180 dias)
Entregable: modelo de scoring con datos operativos calibrado contra el histérico de default de
la cartera, con umbrales de aprobacion y pricing por riesgo. Métrica de éxito: AUC del modelo
20,76 y reduccion del costo de originaciéon por expediente por debajo de 150 USD.
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@ Fase 3 — Colocaciéon con M&E y escalamiento (180-360 dias)
Entregable: primera cartera colocada con scoring operativo y tablero de M&E que reporta
empleo formal sostenido y reduccién de PDA por unidad financiada. Métrica de éxito: mora a 90
dias £4,0% y 240% de las colocaciones a unidades antes clasificadas 'no bancables'.

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas de due diligence frecuentes

¢ Por qué la banca tradicional no financia a la MIPYME gastronémica?

No por mal riesgo intrinseco, sino por asimetria de informacion: exige balance auditado y colateral fisico que el
sector no produce. El scoring con datos operativos cierra esa brecha leyendo food cost, caja y rotacion como
sefal de riesgo.

¢Es fiable un score basado en datos operativos frente a uno de balance?

En el corpus de 8.400 unidades, el modelo operativo alcanza 0,79 de AUC frente a 0,61 del balance tradicional.
La operacion viva, con rezago de 24 horas, predice el default mejor que un balance auditado con seis meses
de rezago.

¢ Como se audita este esquema bajo estandares de banca multilateral?

El score se integra a un marco de monitoreo y evaluacion (M&E) que reporta empleo formal sostenido,
reduccion de pérdidas y desperdicios de alimentos e indicadores ODS 8, 9y 12, dejando traza de impacto
verificable por unidad financiada.

¢ Qué papel juega Masterestaurant en este modelo?

Es el aliado tecnoldgico del modelo de ecosistema gemelo: aporta la plataforma que captura y estructura el
dato operativo. SATE Institute define la agenda de desarrollo, mide el impacto y opera los programas; el
software es de Masterestaurant S.A.S.

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 Benchmark 2026 Fuente

Peso de las pymes en la =90% de las empresas y >50% del empleo a nivel Banco Mundial — SME
economia mundial Finance
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Dato

Tejido empresarial mipyme
en ALC

Barreras de adopcion
digital mipyme

Innovacion inclusiva
(Grupo BID)

Mortalidad empresarial a 5
anos

Pérdidas y desperdicios de
alimentos en ALC

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

Benchmark 2026

>99% de las empresas y =60% del empleo formal,

con baja productividad estructural

financiamiento, habilidades tecnolégicas e
infraestructura: las tres barreras criticas

BID Lab moviliza capital y conocimiento para
emprendimientos de impacto en ALC

solo ~34 de cada 100 empresas creadas sobreviven
al quinto afio (Colombia, Confecamaras)

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

persona)

Fuente

CAF

CAF — Conectividad y
transformacion digital

BID Lab

Bloomberg Linea

BID — Plataforma
#SinDesperdicio

masterestaurant.com
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