Executive Briefs

Ruta de formalizacion para una mipyme gastronéomica:
el error de tratarla como tramite vs el método correcto
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VEREDICTO RAPIDO

La ruta de formalizacién para una mipyme gastrondmica fracasa cuando se disefia como
un checklist de tramites y no como una arquitectura de decision sostenida por datos
operativos. El enfoque tradicional —registro mercantil, licencias, RUT— formaliza el papel
pero no la caja: el negocio sigue quebrando por food cost fuera de control y flujo de caja
negativo, y la informalidad regresa. El método correcto formaliza la unit economics
primero (margen de contribucién, prime cost, punto de equilibrio) y usa esos datos como
scoring de riesgo crediticio, convirtiendo cada micro-decision operativa en evidencia para
banca multilateral. Formalizar la contabilidad de la caja antes que el sello es lo que mueve
el indicador de supervivencia empresarial y el ODS 8.
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PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LIDERES DE SECTOR

En América Latina y el Caribe la informalidad laboral en las mipymes llega a 46,6%, concentrada en micro y
pequeias empresas (CEPAL, 2024). El sector gastrondmico es un caso extremo de esa entropia: en Colombia
el 95% del mercado son establecimientos independientes (Acodrés, Revista La Barra, 2024), la mayoria sin
contabilidad de costos ni acceso a crédito formal.

SATE Institute aborda la ruta de formalizacion para una mipyme gastronémica no como un tramite juridico sino
como una arquitectura de decision: traducir la microoperacién del restaurante —food cost, prime cost, punto de
equilibrio— en indicadores de desarrollo econdémico local (DEL) y en evidencia de scoring para banca
multilateral. Este brief resume la tesis operativa del Modelo de Ecosistema Gemelo con Masterestaurant S.A.S.
como aliado tecnolégico.

COMPARACION LADO A LADO
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Comparacién lado a lado

Informalidad laboral base
(mipymes ALC)

Food cost / food cost variance

Causa de cierre atacada

Acceso a crédito formal

Establecimientos
independientes atendidos

Pérdidas y desperdicios de
alimentos (PDA)

RUTA DE TRAMITE (ENFOQUE
TRADICIONAL)

X 46,6% de informalidad, sin
cambio estructural (CEPAL, 2024)

X  Sin medicion; deriva por
encima del rango 6ptimo

X Ignora el flujo de caja,
principal causa de cierre de
pequefios negocios (Inc.)

X Estados financieros
inexistentes; rechazo bancario

X  Excluye al 95% del mercado
independiente (Acodrés, 2024)

X No se contabiliza; 14% de las
ventas del foodservice se pierden
(ReFED, 2024)

RUTA DE ARQUITECTURA DE
DECISION (METODO SATE +
MASTERESTAURANT)

v Formalizacion con contabilidad
operativa que sostiene el empleo formal
creado

v Rango 6ptimo 28-35% monitoreado
por plato (National Restaurant Association,
2025)

v Punto de equilibrio y flujo de caja como
primer entregable de la ruta

v"  Datos operativos como scoring de
riesgo crediticio para banca multilateral

v Disefada para el segmento
independiente via prefactibilidad territorial

v"  PDA medido y reducido como KPI de
ODS 12 y de margen de contribucion

1. ¢ Por qué la ruta de tramites formaliza el papel pero no la caja?

La ruta tradicional de formalizaciéon formaliza el papel, no la caja: un registro mercantil, un RUT y una li-
cencia sanitaria no mueven ni un punto el food cost variance ni el punto de equilibrio del negocio.

Por eso un restaurante puede estar impecablemente 'formal' y seguir muriendo. En América Latina y el Caribe
la informalidad laboral en las mipymes alcanza el 46,6%, concentrada en micro y pequefias empresas, segun
CEPAL (2024). El sector gastrondmico es el caso extremo de esa entropia: en Colombia el 95% del mercado
son establecimientos independientes, segun Acodrés (Revista La Barra, 2024), la mayoria sin contabilidad de
costos. El sello juridico llega, la unidad econdmica no se toca, y el negocio quiebra igual. Diego F. Parra lo repi-
te en Masterestaurant: el papel no paga la ndomina, el margen si, y un checklist de tramites no construye mar-
gen. La secuencia correcta invierte el enfoque tradicional: primero se ordena la unit economics del restaurante y
solo después se tramita la licencia, no al revés.

2. ;En qué orden se debe formalizar para que la ruta funcione?

El método tradicional arranca por el registro y espera que la contabilidad ‘llegue después’; casi
nunca llega.

El método SATE Institute con Masterestaurant empieza por medir food cost, prime cost y punto de equilibrio,
porque esa contabilidad ordenada es el activo que abre el crédito formal. La referencia técnica es clara: el food
cost optimo de un plato se sitia entre 28% y 35%, segun la National Restaurant Association, y ningun banco
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presta sobre un negocio que no sabe ese numero. Con la informalidad en las mipymes de la region en 46,6%
(CEPAL, 2024), invertir el orden no es un detalle metodoldgico: es la diferencia entre una empresa bancarizable
y una que seguira financiandose con gota a gota. El destinatario del dato es lo que separa una ruta de la otra:
en el tramite el dato muere en el archivador, en la arquitectura de decision se convierte en evidencia de scoring
para banca multilateral.

3. (A donde va el dato operativo en cada ruta?

Un restaurante que registra su prime cost, su rotacion de inventario y su punto de equilibrio deja de ser
una caja negra para el analista de crédito.

Ese mismo dato se agrega hacia arriba como indicador de desarrollo econémico local (DEL) y alimenta metas
de los ODS. El contraste es material: con el 95% del mercado gastrondmico colombiano en manos de indepen-
dientes, segun Acodrés (2024), la mayoria sin contabilidad de costos, no existe la evidencia que la banca nece-
sita para prestar. El BID Lab moviliza capital y conocimiento para emprendimientos de impacto en la regién (BID
Lab), pero sin dato operativo estructurado no hay expediente que financiar. La microoperacion bien medida es
la materia prima del crédito. El riesgo se dimensiona en la prefactibilidad, antes de firmar el arriendo, no cuando
el flujo de caja ya se rompio. El flujo de caja es la principal causa de estrés financiero y de cierre de pequefios
negocios, segun Inc.; casi siempre la herida se abre antes de vender el primer plato, en un punto de equilibrio
mal calculado.

4. ;Como se dimensiona el riesgo antes de abrir, no después?

La arquitectura de decision modela el break-even con food cost real —entre 28% y 35% del plato como
referencia de la National Restaurant Association— mas némina, arriendo y servicios cargados al equili-
brio, no al plato.

Asi el duefio sabe cuantos cubiertos por dia necesita antes de invertir. En un sector donde el 95% son indepen-
dientes (Acodrés, 2024), pocos hacen este ejercicio, y el resultado es la mortalidad temprana. Medir el riesgo
antes convierte una apuesta emocional en una decision de negocio auditable. La ruta de formalizacion tiene un
impacto de género directo: el 73% de las empresas lideradas por mujeres carece de acceso a recursos econo-
micos para crecer, segun el PNUD (Emprendimiento femenino en América Latina, 2024). En gastronomia, don-
de tantos negocios nacen de una cocina liderada por mujeres, la falta de contabilidad formal es exactamente
lo que cierra la puerta del crédito. La arquitectura de decision ataca esa barrera de raiz: al traducir la micro-
operacion en food cost y punto de equilibrio auditables, construye el expediente que un banco de desarrollo
puede leer.

5. ¢ Qué papel juega el emprendimiento femenino en esta ruta?

Con la informalidad de las mipymes de la regidon en 46,6% (CEPAL, 2024) y ese 73% de brecha de
financiamiento femenino (PNUD, 2024), formalizar la caja —no solo el papel— es una palanca de
inclusion medible.

El dato ordenado democratiza el acceso al capital que el tramite por si solo nunca abrié. EI Modelo de Ecosiste-
ma Gemelo empareja a cada restaurante formalizado con un gemelo de datos operativos que vive en paralelo a
su operacion fisica y alimenta las decisiones de politica y crédito. SATE Institute lo plantea como tesis operativa
y Masterestaurant S.A.S. actua como aliado tecnoldgico que instrumenta food cost, prime cost y punto de equili-
brio en tiempo real. El propdsito no es contable sino estratégico: cerrar la brecha entre la caja del negocio y la
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evidencia que exige la banca multilateral. En una region con 46,6% de informalidad en mipymes (CEPAL, 2024)
y un sector gastronémico donde el 95% son independientes en Colombia (Acodrés, 2024), este modelo escala
la formalizacién real, no la nominal.

6. ¢ Qué es el Modelo de Ecosistema Gemelo y qué resuelve?

Diego F. Parra insiste: no se trata de mas tramites, sino de convertir cada decision de menu y de com-
pra en un dato que abre puertas de financiamiento y de politica publica.

Tratar la formalizacion como un checklist de tramites es la trampa mas cara porque da la ilusion de haber re-
suelto el problema cuando la unidad econdmica sigue rota. Marcar 'registro mercantil v, RUT v, licencia v' no
cambia que el food cost esté en 45% cuando deberia estar entre 28% y 35%, segun la National Restaurant As-
sociation. El negocio queda 'formal' y quebrado a la vez. El costo real aparece en la caja: el flujo de caja es la
primera causa de cierre de pequefios negocios (Inc.), y ningun papel lo protege. En una region donde la infor-
malidad de las mipymes es del 46,6% (CEPAL, 2024), el verdadero salto no es juridico sino operativo. La arqui-
tectura de decisidon de SATE Institute y Masterestaurant sustituye el checklist por un tablero de unit economics:
ese es el activo que sostiene la formalizacion en el tiempo y convierte el dato en crédito.

7. ¢ Qué separa a las dos rutas?

La ruta de tramite formaliza el papel; la ruta de arquitectura de decision formaliza la caja. Un sello mer-
cantil no cambia el food cost variance ni el punto de equilibrio, y por eso el negocio sigue muriendo
aunque esté ‘formal’.

La secuencia se invierte. El enfoque tradicional empieza por la licencia y espera que la contabilidad llegue des-
pués; el método SATE + Masterestaurant empieza por la unit economics y usa esa contabilidad como el activo
que abre el crédito formal. El destinatario del dato cambia. En la ruta de tramite el dato muere en el archivador;
en la arquitectura de decision el dato operativo se convierte en evidencia de scoring para banca multilateral y
en indicador de desarrollo econémico local (DEL) y ODS. El riesgo se dimensiona antes, no después. La pre-
factibilidad territorial mide el riesgo de territorio (territory risk) previo a la inversion, mientras la ruta tradicional
descubre la inviabilidad del local ya con el crédito desembolsado.

PUNTO POR PUNTO

Ruta de tramite vs arquitectura de decision, criterio por criterio

OBJETO DE LA FORMALIZACION

A - RUTA DE TRAMITE (ENFOQUE B - MASTERESTAURANT La caja: unit
TRADICIONAL)
economics, food cost y punto de equilibrio

El papel: registro, licencia y RUT como fin primero.

en si mismo.

Veredicto: Gana B: formalizar la caja mueve la supervivencia; el papel solo cambia el membrete.
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SECUENCIA DE LA RUTA

A - RUTA DE TRAMITE (ENFOQUE B - MASTERESTAURANT Contabilidad
TRADICIONAL)

operativa primero, formalizacién juridica

Licencia primero, contabilidad 'algun dia'.
sobre datos reales.

Veredicto: Gana B: la contabilidad temprana es el activo que abre el crédito formal.

DESTINO DEL DATO OPERATIVO

A - RUTA DE TRAMITE (ENFOQUE B - MASTERESTAURANT Se vuelve
TRADICIONAL)

scoring de riesgo crediticio para banca

Muere en el archivador; nadie lo lee. .
multilateral.

Veredicto: Gana B: el dato con destino financiero es lo que rompe la exclusion crediticia.

GESTION DEL RIESGO DE TERRITORIO

A - RUTA DE TRAMITE (ENFOQUE B - MASTERESTAURANT Prefactibilidad
TRADICIONAL)

territorial dimensiona el territory risk antes

Se descubre la inviabilidad del local con el . .
de invertir.

crédito ya desembolsado.

Veredicto: Gana B: medir el riesgo antes evita mortandad empresarial y cartera vencida.

COMPARACION LADO A LADO
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Ruta de tramite (enfoque tradicional) EL ERROR

X Trata la formalizacion como un checklist juridico: registro, licencia, RUT y fin.

X

No formaliza la caja: food cost y prime cost siguen sin medirse.

Ignora el flujo de caja, la primera causa de cierre de pequefos negocios (Inc.).

No genera estados financieros, asi que el crédito formal sigue cerrado.

Excluye de facto al 95% de establecimientos independientes (Acodrés, 2024).

Ruta de arquitectura de decision (método SATE + Masterestaurant) MASTERESTAURANT

v

v

Formaliza primero la unit economics: margen de contribucion, prime cost, punto de equilibrio.

Convierte cada micro-decision operativa en dato de scoring de riesgo crediticio.

Monitorea food cost en el rango 6ptimo 28-35% (National Restaurant Association, 2025).

Usa prefactibilidad territorial para dimensionar el riesgo de territorio antes de invertir.

Reporta a banca multilateral en clave de ODS 8, 9 y 12 con M&E verificable.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacién lado a lado

RUTA DE TRAMITE (ENFOQUE
TRADICIONAL)

Informalidad laboral base X 46,6% de informalidad, sin
(mipymes ALC) cambio estructural (CEPAL, 2024)

Food cost / food cost variance X Sin medicién; deriva por

encima del rango 6ptimo

RUTA DE ARQUITECTURA DE
DECISION (METODO SATE +
MASTERESTAURANT)

v Formalizacién con contabilidad
operativa que sostiene el empleo formal
creado

v" Rango éptimo 28-35% monitoreado
por plato (National Restaurant Association,
2025)
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Causa de cierre atacada

Acceso a crédito formal

Establecimientos
independientes atendidos

Pérdidas y desperdicios de
alimentos (PDA)

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

RUTA DE TRAMITE (ENFOQUE
TRADICIONAL)

X Ignora el flujo de caja,
principal causa de cierre de
pequefios negocios (Inc.)

X Estados financieros
inexistentes; rechazo bancario

X  Excluye al 95% del mercado
independiente (Acodres, 2024)

X No se contabiliza; 14% de las
ventas del foodservice se pierden
(ReFED, 2024)

Indicadores que justifican el cambio de ruta

466 %

Informalidad laboral en mipymes de ALC,

concentrada en micro y pequefias empresas (2024)

95 %

Del mercado gastronémico de Colombia

son establecimientos independientes (2024)

35 %

Techo del rango 6ptimo de food cost (28—

35%) para sostener margen de contribucion

14 %

De las ventas del foodservice de EE. UU. se

pierden como excedente de comida (2024)

140m

Trabajadores informales en ALC,

cerca de la mitad del empleo regional
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RUTA DE ARQUITECTURA DE
DECISION (METODO SATE +
MASTERESTAURANT)

v" Punto de equilibrio y flujo de caja como
primer entregable de la ruta

v"  Datos operativos como scoring de
riesgo crediticio para banca multilateral

v'  Disefada para el segmento
independiente via prefactibilidad territorial

v PDA medido y reducido como KPI de
ODS 12 y de margen de contribuciéon

Pag. 7 de 10



73 %

De empresas lideradas por mujeres sin acceso a
recursos economicos para crecer en ALC (2024)

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas

Informalidad laboral en mipymes de ALC, concentrada en micro y pequefias empresas (2024)

Del mercado gastrondmico de Colombia son establecimientos independientes (2024)

Techo del rango 6ptimo de food cost (28—-35%) para sostener margen de contribucion

De las ventas del foodservice de EE. UU. se pierden como excedente de comida (2024)

Trabajadores informales en ALC, cerca de la mitad del empleo regional

De empresas lideradas por mujeres sin acceso a recursos econdomicos para crecer en ALC (2024)

Fuentes: CEPAL 2024 - Acodrés (Revista La Barra) 2024 - National Restaurant Association 2025 - ReFED 2024 - OIT

Gréafico creado por masterestaurant.com

CASO REAL

“Vi decenas de restaurantes 'formalizados' quebrar con la licencia enmarcada en la pared. El sello no les
cambi6 el food cost. El dia que un operador empieza a medir su prime cost por servicio y su punto de

equilibrio semanal, esa hoja de calculo se vuelve su primer estado financiero real: el activo que un banco
por fin puede leer. Formalizar la caja abre el crédito; formalizar solo el papel apenas cambia el membrete.

”

— Diego F. Parra, consultor de restaurantes (Masterestaurant), aliado tecnolégico de SATE
Institute

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE
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Ruta estratégica en 3 fases

@ Fase 1 — Prefactibilidad territorial (0—60 dias)
Entregable: dictamen de riesgo de territorio (territory risk) y unit economics de linea base por
local. Se mide food cost, prime cost y punto de equilibrio antes de tramitar cualquier licencia.
Métrica de éxito: 100% de los locales con food cost diagnosticado contra el rango 6ptimo 28—
35% (National Restaurant Association, 2025) y punto de equilibrio semanal calculado.
Herramienta del ecosistema: Restaurant Model Canvas y MTIE para estructurar la
prefactibilidad.

@ Fase 2 — Formalizacion de la caja y del papel (60-180 dias)
Entregable: contabilidad operativa viva (food cost variance por plato, PDA medido) sincronizada
con el registro mercantil, RUT y licencias. La formalizacién juridica ocurre sobre datos reales,
no sobre proyecciones. Métrica de éxito: reducir la brecha de food cost variance a <3 puntos y
contabilizar el PDA para atacar el 14% de excedente del foodservice (ReFED, 2024).
Herramienta: Consola M&E + Generador de Recetas para estandarizar costos.

@ Fase 3 — Scoring y acceso a crédito formal (180-365 dias)
Entregable: expediente de scoring de riesgo crediticio construido con datos operativos,
presentable a banca multilateral (Grupo BID, BID Lab, Banco Mundial) y a banca comercial con
cartera MIPYME. Métrica de éxito: 21 producto financiero formal aprobado por cohorte y
trazabilidad M&E de empleo formal creado (ODS 8). Herramienta: Radar Gastronémico +
Dashboard para el monitoreo y evaluacién (M&E) continuo.

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas frecuentes

¢Cual es el primer paso real de la ruta de formalizacion para una mipyme gastronémica?

El primer paso no es la licencia: es la prefactibilidad territorial y la unit economics de linea base. Se mide food
cost contra el rango 6ptimo 28-35% (National Restaurant Association, 2025) y el punto de equilibrio antes de
tramitar nada, porque formalizar el papel sin formalizar la caja deja el negocio expuesto al cierre por flujo de
caja negativo (Inc.).

¢Por qué la informalidad regresa después de formalizar en el papel?

Porque el sello no cambia la unit economics. La informalidad laboral en mipymes de ALC llega a 46,6%
(CEPAL, 2024) y persiste cuando el restaurante formaliza el registro pero sigue sin medir su food cost variance
ni su prime cost. Sin contabilidad operativa el margen se erosiona, el crédito no llega y la operacién vuelve a la
informalidad para sobrevivir.
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¢ Como abre esta ruta el acceso a crédito de banca multilateral?

Convirtiendo el dato operativo en scoring de riesgo crediticio. Cuando el restaurante mide prime cost, punto de
equilibrio y pérdidas y desperdicios de alimentos (PDA), genera un estado financiero real —no proyecciones—

que la banca multilateral (Grupo BID, BID Lab, Banco Mundial) puede evaluar. Es la evidencia que un

expediente de crédito necesita y que el enfoque de tramite nunca produce.

¢ Qué relacion tiene la formalizaciéon con los ODS y el desperdicio de alimentos?

Directa: la ruta reporta en clave de ODS 8, 9 y 12. Medir y reducir el PDA ataca el 14% de las ventas del

foodservice que se pierden como excedente (ReFED, 2024) —meta 12.3— y al mejorar el margen de

contribucion sostiene el empleo formal creado (ODS 8). El monitoreo y evaluacion (M&E) traza ese impacto

para la banca de desarrollo.

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

Inseguridad alimentaria en
hogares con nifios EE. UU.
2024

Contribucion econémica de la
hosteleria del Reino Unido

Empleo de la hosteleria en el
Reino Unido 2024

Comidas desperdiciadas por dia
en el mundo

Tierra agricola ocupada por el
desperdicio de alimentos

Jovenes ninis (NEET) en el
mundo 2023

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

Benchmark 2026

18,4% de los hogares con nifios (6,7 millones)
vivié inseguridad alimentaria en 2024

La hosteleria aporta GBP 93.000 millones a la
economia y GBP 54.000 millones en impuestos
(2024)

3,6 millones de empleados directos, el tercer
mayor empleador del pais (2024)

Los hogares del mundo desperdiciaron mas de
1.000 millones de comidas al dia en 2022

El desperdicio de alimentos ocupa el
equivalente a casi 30% de la tierra agricola del
mundo

20,4% de los jovenes del mundo estaba sin
empleo, educacion ni formacion (NEET) en
2023

Fuente

USDA ERS 2024

UKHospitality 2024

UKHospitality 2024

PNUMA (UNEP), Food
Waste Index 2024

PNUMA (UNEP), Food
Waste Index 2024

OIT (ILO), Global
Employment Trends for
Youth 2024

masterestaurant.com
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