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Ruta de formalizacion para una mipyme gastronéomica:
método tradicional frente al método Masterestaurant

‘ Por Diego F. Parra - Actualizado 2026-08-12 - Impacto Social

VEREDICTO RAPIDO

Veredicto: la ruta de formalizaciéon para una mipyme gastronémica funciona cuando el
registro llega DESPUES de la capacidad de pago, no antes. El método tradicional formaliza
primero y espera que el negocio aguante el nuevo costo fiscal y laboral; el método
Masterestaurant mide prime cost, food cost variance y punto de equilibrio durante 90 dias,
corrige el margen de contribuciéon y solo entonces cruza la puerta del registro, de modo
que el expediente contable que exige el banco nace ya con historial. La diferencia no es
filosofica: las mipymes aportan cerca del 25% del PIB en la region frente a 56% en la Unién
Europea (CEPAL), y esa brecha se explica por productividad, no por tramites pendientes.

* White Paper Documento técnico - C-Suite y banca multilateral - 19 min de lectura - 2026-08-12

PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LIDERES DE SECTOR
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El diagnéstico regional es incomodo y conviene decirlo sin adornos: la formalizacién se ha tratado como un
problema de ventanilla cuando es un problema de unit economics. Un restaurante que factura menos de 500
mil USD al afio, con food cost de 38% y ndomina de 34%, tiene un prime cost de 72 puntos y no sobrevive a la
carga formal, aunque el tramite sea gratuito y se haga en linea en cuarenta minutos. Formalizarlo asi es
empujarlo a una mortandad mas rapida y mas visible.

La evidencia financiera acompafa. Segun IFC y el SME Finance Forum (2024), la brecha de financiamiento de
las MIPYME en mercados emergentes ronda los 5,7 billones de ddlares, y las empresas lideradas por mujeres
concentran el 34% de esa brecha, unos 1,9 billones. El crédito no falta por escasez de papeles: falta porque el
originador no tiene con qué predecir la capacidad de pago de un negocio que no mide su costo tedrico.

Este documento compara dos rutas con el mismo destino y distinta secuencia. El método tradicional, que
ordena registro, RUT, licencia sanitaria, némina formal y después crédito. Y el método Masterestaurant,
operado bajo el Modelo de Ecosistema Gemelo con SATE Institute, que ordena medicion, correcciéon de
margen, evidencia operativa y después registro, con el expediente ya construido. Se cubre todo el espectro de
facturacion, desde el operador de menos de 500 mil USD hasta el grupo de mas de 10 millones, porque la
secuencia correcta cambia con el tamafio.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacion lado a lado

Secuencia de la ruta

Prime cost al momento de
formalizar

Acceso a crédito formal

Tratamiento de pérdidas y
desperdicios (PDA)

Empleabilidad y skills gap
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METODO TRADICIONAL
(TRAMITE PRIMERO)

X Registro mercantil en el mes
1, carga fiscal y laboral plena
desde el mes 2, sin linea base de
costos

X Sin medicion: en campo se
observan operaciones informales
entre 68% y 74% de prime cost

X  Solicitud sin historial
operativo; la brecha MIPYME
regional es de 5,7 billones USD
(IFC, 2024)

X No se mide; el desperdicio se
diluye en el food cost y se
interpreta como precio de insumo

X Contratacion reactiva; rotacion
alta y sin certificacion de

competencias del personal

METODO MASTERESTAURANT
(MADUREZ MEDIDA PRIMERO)

v" 90 dias de medicién (prime cost, food
cost variance, punto de equilibrio) y registro
en el mes 4 con expediente

v Meta de entrada 60-63%: food cost
maximo 32% por plato y némina corregida
antes del registro

v Scoring con 90 dias de datos
operativos verificables: ticket promedio,
rotacion de mesas y variance

v"  PDA separado del costo tedrico y
atacado con cadenas cortas de suministro
y ODS 12.3

v" Micro-credenciales Open Badges por
estacion, con trazabilidad para el reporte
OoDS 8
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METODO TRADICIONAL METODO MASTERESTAURANT

(TRAMITE PRIMERO) (MADUREZ MEDIDA PRIMERO)

Costo de no actuar a12 meses X Carga formal sobre margen v" Margen corregido antes del costo
negativo: el negocio devuelve la formal; la formalizacién se paga con puntos
licencia o vuelve a la informalidad de prime cost liberados

Reporte para banca X Indicador de conteo: numero v M&E con linea basey KPIsa 3,6y 12

multilateral de empresas registradas, sin meses: empleo formal sostenido, EBITDA y
supervivencia a 24 meses PDA evitado

Capitulo 1 — ;Por qué formalizar antes de corregir el margen destruye el negocio?

Formalizar antes de corregir el margen acelera el cierre, porque el registro afiade carga fiscal y laboral a
una estructura que ya no absorbe un peso mas.

Un operador con food cost de 38% y ndomina de 34% arrastra un prime cost de 72 puntos, y sobre ese margen
residual de 28 puntos hay que pagar renta, servicios, mantenimiento y deuda; el tramite puede ser gratuito y re-
solverse en linea en cuarenta minutos, pero la obligacion que abre dura afos. La distancia de fondo es de pro-
ductividad, no de ventanilla: segun CEPAL, las mipymes de América Latina y el Caribe aportan cerca del 25%
del PIB frente al 56% que aportan en la Unién Europea. Mi lectura, después de veinte afos entrando por la co-
cina y saliendo por la caja, es que la ventanilla nunca fue el cuello de botella. El cuello de botella es el costo
tedrico que nadie mide.

Capitulo 2 — La secuencia Masterestaurant: medir, corregir, evidenciar, registrar

El método Masterestaurant, que Diego F. Parra opera bajo el Modelo de Ecosistema Gemelo con SATE Institu-
te, invierte el orden clasico y coloca el registro al final, cuando el negocio ya demostré capacidad de pago. Pri-
mero se mide el costo tedrico plato a plato hasta llevar el food cost por debajo de 32%, que es el TECHO, no la
meta; después se ordena la némina por franjas de demanda; luego se acumulan noventa dias de series operati-
vas; y solo entonces se abre el expediente. Ese orden importa porque el registro no genera un peso de cajay la
correccion de margen si. Dos puntos de food cost recuperados sobre 600 mil USD anuales son 12 mil USD
que aparecen sin vender un plato mas, y esos 12 mil son exactamente lo que financia la ndmina formal del
primer afo. Un certificado de existencia no predice nada, y por eso el crédito no llega aunque los papeles
estén completos.

Capitulo 3 — Qué se le entrega al banco: certificado contra series operativas

Segun IFC y el SME Finance Forum (2024), la brecha de financiamiento de las MIPYME en mercados emer-
gentes ronda los 5,7 billones de ddlares, y las empresas lideradas por mujeres concentran el 34% de esa bre-
cha, unos 1,9 billones. El originador no rechaza por falta de registro; rechaza porque no tiene con qué estimar
la capacidad de pago de un negocio que ni siquiera conoce su costo teorico. La brecha se cierra por el lado de
la evidencia: ventas diarias, ticket promedio, food cost real contra tedrico, rotacién de inventario y horas trabaja-
das por franja, doce semanas seguidas. Ese expediente convierte una solicitud en un caso analizable, y el ana-
lista deja de adivinar. La secuencia correcta depende del tamafo, y tratar cinco bandas con la misma receta es
el error mas caro del sector. Por debajo de 500 mil USD anuales, formalizar sin corregir margen es empujar a la
mortandad: primero se baja el prime cost de 72 a 62 puntos y después se registra.
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Capitulo 4 — La ruta cambia con la banda de facturacion: cinco tramos, cinco decisiones

Entre 500 mil y 1 millén, la formalizacion se paga sola si el ticket sube; segin Sunday (2025), la oferta digital
completa —menu, pedido y pago— levanta el ticket entre 20% y 30%. Por encima de 1 millon, el cuello pasa a
ser la ndmina, con el salario base en restaurantes de EE. UU. subiendo 4% hasta 14,20 USD/hora en 2024 se-
gun 7shifts. Sobre 5 millones el problema es de gobierno corporativo, y sobre 10 millones ya es consolidacion
fiscal multi-entidad. Por encima de 5 millones de USD, el restaurante de chef mediatico o el tematico de gran
formato pelea contra costos que la banda pequefia ni conoce. La regalia por el nombre, el equipo de comunica-
cion, el disefio rotativo del salén y una estructura legal multi-sociedad se comen puntos de margen que ninguna
eficiencia de cocina recupera. Ahi la reputacion es una linea del balance medible: segiun Harvard Business
School (Michael Luca), cada estrella adicional en la calificacion de resefias mueve los ingresos entre 5% y 9%.

Capitulo 5 — Gama alta: cuando el nombre en la puerta cuesta mas que la cocina

Y el precio ya no es refugio, porque los menus de las grandes cadenas de EE. UU. subieron 42% entre 2020 y
2025, casi el doble del 22% de inflacién general, segun One Haus. La formalizacion en este tramo no busca
crédito, busca blindar la marca frente a una contingencia laboral que puede costar el nombre. Suponga un ope-
rador de 420 mil USD anuales que se registra el lunes sin haber tocado su costo teérico. El primer mes aparece
la retencion, el segundo la prestacion social plena, el tercero la contribucion patronal completa; sobre 28 puntos
de margen residual, esa carga se lleva entre 8 y 11 puntos y el negocio entra en flujo negativo antes del sexto
mes. Entonces recorta compras, la calidad cae, la calificacion baja media estrella y pierde entre 2,5% y 4,5% de
ingresos por el efecto Luca; con menos caja, atrasa noémina, pierde a su cocinero de linea y el food cost sube
tres puntos mas por reprocesos.

Capitulo 6 — El contrafactual: qué pasa si el operador pequeio se salta la medicion

La quiebra no la causo el impuesto, la causo la secuencia. Formalizar es una decision financiera disfrazada de
tramite administrativo, y ese disfraz ha costado miles de cierres en la region. El expediente operativo vale mas
que cualquier certificado, y se construye con disciplina de cierre diario durante trece semanas. La tension apa-
rente es real: medir cuesta tiempo que el duefio de un local pequefio no tiene, y sin embargo saltarse la medi-
cion cuesta el negocio entero. El puente es la parcialidad inteligente: no se mide todo, se miden los ocho platos
que explican el 70% de las ventas, y con esos ocho se corrige el margen. Ese esfuerzo acotado produce una
serie que el analista de crédito entiende, y la evidencia importa porque hay dinero esperando; segun el Banco
Mundial (Global Findex 2025), en América Latina el 66% de las mujeres tenia cuenta financiera frente al 74%
de los hombres, ocho puntos de brecha que la banca quiere cerrar y no sabe como originar.

Capitulo 7 — Como se ve el primer trimestre bien hecho

El calendario correcto ocupa noventa dias y tiene fechas duras, no intenciones. Semanas 1 a 3: costeo del top-
8 de ventas, ficha técnica con gramaje real y merma medida, hasta bajar el food cost de 38% a 32% como ma-
ximo tolerable. Semanas 4 a 7: redisefio de turnos contra la curva horaria y ajuste de la ndmina de 34% a 28%.
Semanas 8 a 10: prueba de precio y arquitectura de menu, donde la psicologia de carta levanta el ticket 15% o
mas sin subir precios, segun NeatMenu (2026). Semanas 11 a 13: armado del expediente y, recién ahi, registro,
RUT y licencia sanitaria. Empiece el lunes por el costeo de sus ocho platos mas vendidos, con bascula y crono-
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metro; el resto de la ruta se sostiene sobre ese nimero. La primera es de secuencia y es la que decide todo lo
demas. Formalizar es asumir un costo nuevo, y un costo nuevo sobre una operacion con prime cost de 72 pun-
tos no se absorbe, se acumula.

Capitulo 8 — Las cuatro diferencias que mueven el resultado

El método Masterestaurant invierte el orden porque el registro no genera caja y la correccion de margen si. Se-
gun CEPAL, las mipymes de América Latina y el Caribe aportan alrededor del 25% del PIB frente al 56% de la
Union Europea, y esa distancia es de productividad medida, no de papeles. La segunda diferencia es qué se
entrega al sistema financiero. EI método tradicional entrega un certificado de existencia; el método Masteres-
taurant entrega noventa dias de series operativas. Con la brecha de financiamiento MIPYME en mercados
emergentes estimada en 5,7 billones de doélares por IFC y el SME Finance Forum (2024), el cuello de botella no
es la ausencia de demanda de crédito sino la ausencia de informacion con la que un comité pueda decidir sin
castigar la tasa. La tercera es el tratamiento de las pérdidas y desperdicios de alimentos. En la ruta tradicional
el PDA vive escondido dentro del food cost, asi que cada punto perdido se lee como inflacion de insumo y se
traslada al precio del menu.

Capitulo 9 — Las cuatro diferencias que mueven el resultado — en la practica

La operacion termina compitiendo con precio alto y merma alta. Separar PDA del costo tedrico, con cadenas
cortas de suministro y la meta 12.3 de los ODS como marco, convierte un problema ambiental en una recupera-
cién de margen que el duefio ve en la caja del mes siguiente. La cuarta es el capital humano, y aqui la eviden-
cia regional es dura. La OIT documenté en Global Employment Trends for Youth (2024) que la tasa NEET de las
mujeres jovenes duplica la de los hombres, 28,1% frente a 13,1%. Un programa de formalizacion gastrondmica
que certifica competencias por estacion con micro-credenciales Open Badges no solo reduce el skills gap del
local; genera un activo portable para la trabajadora, que es exactamente lo que el ODS 8 pide medir.

PUNTO POR PUNTO

Analisis comparado, criterio por criterio

MOMENTO DEL REGISTRO MERCANTIL

A - METODO TRADICIONAL (TRAMITE B - MASTERESTAURANT Mes 4, con
PRIMERO)

noventa dias de series operativas

Mes 1, antes de cualquier medicién de
cerradas

costos

Veredicto: Gana el método Masterestaurant: el registro es un costo nuevo y solo se sostiene
sobre margen corregido.
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CALIDAD DEL EXPEDIENTE CREDITICIO

A - METODO TRADICIONAL (TRAMITE B - MASTERESTAURANT Ticket promedio,
PRIMERO)

rotacién de mesas, variance y punto de

Certificado de existencia y proyecciones I
equilibrio mensual

sin historial

Veredicto: Gana Masterestaurant: la brecha MIPYME de 5,7 billones USD (IFC, 2024) es de
informacion, no de demanda.

MANEJO DEL FOOD COST

A - METODO TRADICIONAL (TRAMITE B - MASTERESTAURANT Se ajusta
PRIMERO)

cerrando la brecha entre costo tedérico y

Se ajusta subiendo precio de menu, real, con techo de 32% por plato
siguiendo la tendencia del +42% en

cadenas de EE. UU. (One Haus, 2025)

Veredicto: Gana Masterestaurant en operaciones bajo 1 millon USD; subir precio sin corregir

merma traslada la ineficiencia al comensal.

TRATAMIENTO DEL CAPITAL HUMANO

A - METODO TRADICIONAL (TRAMITE B - MASTERESTAURANT Micro-
PRIMERO)

credenciales Open Badges por estacion,

Contratacion reactiva, sin certificacion ni : .
con evidencia para reporte ODS 8

trazabilidad de competencias

Veredicto: Gana Masterestaurant: con NEET femenina en 28,1% (OIT, 2024), certificar

competencias genera un activo portable.
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METRICA DE EXITO DEL PROGRAMA

A - METODO TRADICIONAL (TRAMITE B - MASTERESTAURANT Supervivencia a
PRIMERO)

24 meses, empleo formal sostenido y

Numero de empresas registradas en el EBITDA por unidad

periodo

Veredicto: Gana Masterestaurant: contar registros infla el indicador y esconde la mortandad
posterior.

RESISTENCIA A INFLACION DE INSUMOS

A - METODO TRADICIONAL (TRAMITE B - MASTERESTAURANT Escenarios de
PRIMERO)

estrés a 5%, 12% y 20% con umbral de

Sin simulacion de escenarios; la subida de . - .
accion definido por banda de facturacion

costo llega como sorpresa de caja
Veredicto: Gana Masterestaurant: un operador de menos de 500 mil USD sin colchdn necesita el
umbral escrito antes del choque.

COMPARACION LADO A LADO
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Qué compra usted con el método tradicional TRAMITE PRIMERO

X Velocidad de registro real: la ventanilla Unica funciona y el numero de empresas formalizadas sube
rapido en el reporte del programa

X Cumplimiento inmediato: el negocio deja de estar expuesto a sancion sanitaria o tributaria desde el
primer mes

X  Elegibilidad nominal para programas publicos y compras estatales que exigen registro vigente

X Costo directo bajo en el tramite mismo, pero costo indirecto alto: la carga fiscal y prestacional aterriza
sobre un margen que nadie midio

X Riesgo estructural: sin linea base de prime cost, la mipyme no distingue entre un problema de precio
de insumo y un problema de porcionamiento

Qué compra usted con el método Masterestaurant MASTERESTAURANT

v" Noventa dias de linea base con costo tedrico contra costo real por plato, que es el insumo que el
originador de crédito necesita para calificar riesgo

v/ Correccion de margen de contribucion por ingenieria de menu antes de asumir la carga formal, con
food cost tope de 32% por plato

v" Separacion explicita de las pérdidas y desperdicios de alimentos del costo de insumo, que en
operaciones medidas libera entre dos y cuatro puntos de food cost

v Certificacion por micro-credenciales Open Badges del personal por estacion, con evidencia exportable
para el marco ODS 8 y el reporte del programa

v" Un expediente operativo que sobrevive al oficial de programa que lo aprobé: series mensuales, no una
foto del dia de la visita

COMPARACION LADO A LADO
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Comparacién lado a lado

Secuencia de la ruta

Prime cost al momento de
formalizar

Acceso a crédito formal

Tratamiento de pérdidas y
desperdicios (PDA)

Empleabilidad y skills gap

Costo de no actuar a 12 meses

Reporte para banca
multilateral

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

METODO TRADICIONAL
(TRAMITE PRIMERO)

X Registro mercantil en el mes
1, carga fiscal y laboral plena
desde el mes 2, sin linea base de
costos

X  Sin medicidon: en campo se
observan operaciones informales
entre 68% y 74% de prime cost

X  Solicitud sin historial
operativo; la brecha MIPYME
regional es de 5,7 billones USD
(IFC, 2024)

X No se mide; el desperdicio se
diluye en el food cost y se
interpreta como precio de insumo

X Contratacion reactiva; rotacion
alta y sin certificacion de

competencias del personal

X Carga formal sobre margen
negativo: el negocio devuelve la
licencia o vuelve a la informalidad

X Indicador de conteo: numero
de empresas registradas, sin
supervivencia a 24 meses

Indicadores que enmarcan la ruta

9.7

B USD

brecha de financiamiento de las

MIPYME en mercados emergentes

25 %

aporte de las mipymes al PIB en ALC,

frente a 56% en la Union Europea
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METODO MASTERESTAURANT
(MADUREZ MEDIDA PRIMERO)

v 90 dias de medicion (prime cost, food
cost variance, punto de equilibrio) y registro
en el mes 4 con expediente

v Meta de entrada 60-63%: food cost
maximo 32% por plato y némina corregida
antes del registro

v Scoring con 90 dias de datos
operativos verificables: ticket promedio,
rotacion de mesas y variance

v PDA separado del costo tedrico y

atacado con cadenas cortas de suministro
y ODS 12.3

v" Micro-credenciales Open Badges por
estacion, con trazabilidad para el reporte
ODS 8

v" Margen corregido antes del costo
formal; la formalizacién se paga con puntos
de prime cost liberados

v M&E conlineabasey KPIsa 3,6y 12
meses: empleo formal sostenido, EBITDAy
PDA evitado
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28.1%

tasa NEET de mujeres jovenes,
frente a 13,1% de los hombres

brecha de género en tenencia de cuenta
financiera en ALC (66% mujeres vs 74% hombres)

42 %

alza de precios de menu en grandes cadenas de EE.
UU. 2020-2025, casi el doble de la inflacion general

% i I

participacion de las empresas
lideradas por mujeres en la brecha de
financiamiento MIPYME (1,9 billones USD)

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas

brecha de financiamiento de las MIPYME en mercados emergentes

-

B USD

aporte de las mipymes al PIB en ALC, frente a 56% en la Unién Europea

G 25%

tasa NEET de mujeres jovenes, frente a 13,1% de los hombres

Y 28.1%

brecha de género en tenencia de cuenta financiera en ALC (66% mujeres vs 74% hombres)

G spts

alza de precios de menu en grandes cadenas de EE. UU. 2020-2025, casi el doble de la inflacion general

G

participacion de las empresas lideradas por mujeres en la brecha de financiamiento MIPYME (1,9 billones...

G
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Fuentes: IFC / SME Finance Forum 2024 - CEPAL 2024 - OIT Global Employment Trends for Youth 2024 - Banco
Mundial, Global Findex 2025 - One Haus 2025

Gréfico creado por masterestaurant.com

CASO REAL

“Entré al programa con la carpeta lista para registrarme y me pidieron esperar noventa dias midiendo. Me
parecio una pérdida de tiempo. Mi food cost real estaba en 39,4% contra un teérico de 30,8%, ocho puntos
y medio que yo creia que eran precio de proveedor y resultaron ser porcionamiento y merma de
preparacion. Corregimos ficha técnica, pesamos durante seis semanas y bajamos a 31,6%. Facturo
alrededor de 780 mil USD al afio con 62 asientos, asi que esos ocho puntos son unos 61 mil délares que
antes se iban a la basura. Me formalicé en el mes cuatro y el banco me aprob¢ capital de trabajo con los
reportes del sistema, no con proyecciones.”

— Operadora de un full service de 62 asientos, banda de facturaciéon 500 mil a 1 millén USD
anuales, programa de formalizacion gastronémica ALC

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE

Roadmap de 90 dias para la ruta de formalizacion

@ Dias 1-20: prefactibilidad territorial y linea base
Antes de tocar el registro, levante la prefactibilidad territorial del punto: densidad de
competencia por cuadra, poder adquisitivo del poligono, riesgo de territorio y estacionalidad de
la demanda. En paralelo, congele la linea base contable: ventas por plato, compras por
proveedor, nébmina real con horas y merma pesada. Sin linea base no hay variance y sin
variance no hay diagnostico, solo opiniones. Este bloque produce el documento que después
sostiene la solicitud de crédito.

@ Dias 21-50: costo tedrico, ficha técnica y correccion de menu
Construya la ficha técnica de cada plato con gramajes reales y calcule el costo teorico.
Compare contra el costo real de compras y obtenga el food cost variance. Aplique ingenieria de
menu sobre los platos de baja contribucion y alta rotacion, con techo duro de 32% de food cost
por plato. Recuerde que la ndmina, la renta y los servicios no se cargan al plato: van al punto
de equilibrio. Aqui es donde aparecen los puntos de margen que pagaran la carga formal.
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https://www.smefinanceforum.org/data-sites/msme-finance-gap
https://www.cepal.org/es/temas/micro-peque%C3%B1as-medianas-empresas-mipyme/acerca-microempresas-pymes
https://www.ilo.org/publications/major-publications/global-employment-trends-youth-2024
https://www.worldbank.org/en/publication/globalfindex/report
https://www.worldbank.org/en/publication/globalfindex/report
https://one-haus.com/blog/post/rising-check-averages-in-u-s-restaurants-causes-trends-and-strategies
https://masterestaurant.com/
https://www.masterestaurant.com/MTIE/
https://www.masterestaurant.com/fichas-tecnicas/
https://www.masterestaurant.com/matriz-de-optimizacion-de-menu-restaurantes.html
https://www.masterestaurant.com/matriz-de-optimizacion-de-menu-restaurantes.html
https://www.masterestaurant.com/Herramienta-Calculo-Punto-Equilibrio-Facil-Restaurantes-Masterestaurant.html
https://www.masterestaurant.com/Herramienta-Calculo-Punto-Equilibrio-Facil-Restaurantes-Masterestaurant.html

@ Dias 51-75: PDA, cadenas cortas y capital humano
Separe las pérdidas y desperdicios de alimentos del costo de insumo y trabajelas con
proveedores de cadena corta, que reducen transito y merma de recepcion. En el mismo bloque,
mapee el skills gap por estacion y emita micro-credenciales Open Badges al personal que
certifique competencias. La OIT reporta que la tasa NEET de mujeres jévenes duplica la de los
hombres, 28,1% contra 13,1% (2024), asi que priorice la contratacion y certificacion donde el
impacto ODS 8 es mayor.

@ Dias 76-90: registro, expediente financiero y M&E
Con el prime cost por debajo de 63 puntos, ejecute el registro mercantil, la inscripcion tributaria,
la licencia sanitaria y la formalizacion de la nédmina. Presente al originador de crédito las series
de noventa dias, no una proyeccion: ticket promedio, rotacion de mesas, variance y punto de
equilibrio mensual. Defina los KPIs de seguimiento a 3, 6 y 12 meses y deje el tablero de M&E
corriendo, porque un programa que no mide supervivencia a 24 meses esta contando registros,
no empleos.

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas frecuentes sobre la ruta de formalizacion

¢ Cuanto tiempo toma realmente la ruta de formalizacion para una mipyme gastronémica?

El tramite toma dias; la ruta completa toma noventa. La diferencia esta en los tres bloques de medicién previos
al registro: prefactibilidad territorial, costo tedrico contra costo real y correccion de margen. Registrarse sin ese
trabajo es asumir carga fiscal sobre un margen desconocido, y ahi es donde el negocio se rompe.

¢ Por qué medir prime cost antes de registrarse y no después?

Porque el registro no genera caja y la correccion de margen si. Una operacidn con prime cost de 72 puntos no
absorbe la carga formal. Si baja a 62 antes de formalizarse, esos diez puntos financian el costo laboral y
tributario nuevo. Ademas, las series operativas de noventa dias son el insumo que el comité de crédito necesita
para no castigar la tasa.

¢ Qué papel juegan las pérdidas y desperdicios de alimentos en el food cost?

El PDA vive escondido dentro del food cost real y se confunde con inflacion de insumo. Separarlo del costo
tedrico revela cuanto se pierde en recepcion, preparacion y sobreproduccion. Trabajarlo con cadenas cortas
de suministro alinea la operacion con la meta 12.3 de los ODS y recupera margen visible en la caja del

mes siguiente.
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https://www.masterestaurant.com/principales-indicadores-y-kpis-restaurantes.html

¢ Sirve esta ruta para un restaurante de mas de 5 millones de délares al aino?

Sirve, con otra granularidad. En un grupo de mas de 5 millones, o en un restaurante de chef mediatico de 180
asientos, la formalizacién ya existe y lo que se formaliza es el control: regalias de imagen, mantenimiento de

escenografia, picos de aforo y personal de espectaculo entran al modelo como lineas propias. La secuencia de

medir antes de comprometer costo no cambia.

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

Peso de las microempresas en el total de
unidades econdmicas de México 2023

Peso de la agricultura familiar (pequefios
productores) en América Latina y el Caribe

Actividad emprendedora femenina en
América Latina 2024

Empresas lideradas por mujeres sin acceso a
recursos econémicos para crecer

Brecha de participacion laboral por género en
América Latina 2024

Nuevas tiendas de comercio electrénico
lideradas por mujeres en América Latina
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Benchmark 2026

95,4% del total (41,4% del
personal ocupado)

81% de las explotaciones
agricolas

20,45% (la mas alta del
mundo)

73%

52,1% mujeres vs. 74,3%
hombres

65,6%

Fuente

INEGI — Censos Econémicos 2024

FAO — State of Food and
Agriculture 2024

BID / Global Entrepreneurship
Monitor 2024

PNUD — Emprendimiento femenino
en América Latina 2024

Banco Mundial — Gender Data
Portal / Findex 2024

PNUD — Emprendimiento femenino
en América Latina 2024
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https://www.inegi.org.mx/contenidos/saladeprensa/boletines/2025/ce/CE2024_def.pdf
https://www.fao.org/3/cd2616en/online/state-of-food-and-agriculture-2024/food-supply-chains-transformation.html
https://www.fao.org/3/cd2616en/online/state-of-food-and-agriculture-2024/food-supply-chains-transformation.html
https://publications.iadb.org/publications/english/document/Women-Entrepreneurship-in-Latin-America-An-Exploration-of-Current-Knowledge.pdf
https://publications.iadb.org/publications/english/document/Women-Entrepreneurship-in-Latin-America-An-Exploration-of-Current-Knowledge.pdf
https://www.undp.org/latin-america/stories/power-entrepreneurship-women-transforming-region-courage-and-vision
https://www.undp.org/latin-america/stories/power-entrepreneurship-women-transforming-region-courage-and-vision
https://genderdata.worldbank.org/en/topics/entrepreneurship
https://genderdata.worldbank.org/en/topics/entrepreneurship
https://www.undp.org/latin-america/stories/power-entrepreneurship-women-transforming-region-courage-and-vision
https://www.undp.org/latin-america/stories/power-entrepreneurship-women-transforming-region-courage-and-vision

