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Analisis Masterestaurant de la mortandad de restaurantes
independientes en América Latina 2026: el 46,6% de
informalidad laboral en mipymes de la region (CEPAL,
2024) explica mas cierres que cualquier fallo de cocina

Método probado en +8.400 restaurantes - 43 paises costorestaurante.com

VEREDICTO RAPIDO

La mortandad de restaurantes independientes en América Latina no se explica por la
comida, se explica por la ESTRUCTURA financiera: la informalidad laboral en las mipymes
de la region alcanza el 46,6% (CEPAL, 2024) y el 70% de las MIPYME de mercados
emergentes carece de financiamiento adecuado para crecer (IFC / Banco Mundial, 2024),
de modo que el restaurante independiente promedio opera sin colchén de capital de
trabajo, sin costeo por plato y sin historial crediticio que un banco pueda leer. Con un
margen neto sectorial de 3-9% (Statista), un desvio de tres puntos en food cost consume
el resultado entero del ejercicio. La lectura del método Masterestaurant es directa: el
punto de control no es el ticket promedio, es el prime cost medido semanalmente contra el
punto de equilibrio, porque ese es el unico indicador que un dueio puede corregir antes
de que el cierre sea aritmética.
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En México, 96 de cada 100 unidades del sector restaurantero son microempresas y concentran a 70 de cada
100 personas ocupadas del sector (INEGI, 2022). Esa sola desagregacion define el problema: cuando
hablamos de mortandad de restaurantes independientes en América Latina no hablamos de una anomalia de
mercado, hablamos del comportamiento MODAL de la industria, del formato que emplea a la mayoria y que
carece, simultaneamente, de contabilidad de costos, de acceso a crédito formal y de capacidad de absorber un
trimestre malo.

El marco regional lo confirma desde arriba. Las mipymes representan el 99% de las empresas de América
Latina, el 61% del empleo formal y apenas el 25% de la produccién (CEPAL), una brecha de productividad que
en gastronomia se traduce en unit economics fragiles: mucho empleo por unidad de valor agregado, poca
capitalizacion y una exposicion altisima a los shocks de precio de insumos. Cuando la banca multilateral analiza
mortandad empresarial en el sector, ese diferencial entre peso en el empleo y peso en la produccion es el dato
que activa las alarmas de riesgo crediticio.

Falta un tercer eje, el digital, que casi nadie contabiliza como causa de cierre y si lo es. Mas del 70% de las
mipymes latinoamericanas no tiene presencia en internet (CEPAL, 2024) y, entre las que si estan en linea, mas
del 60% mantiene una presencia pasiva sin transacciones digitales (CEPAL, 2024). Un restaurante sin canal
transaccional propio queda cautivo de agregadores con comisiones de dos digitos, y esa dependencia erosiona
el margen de contribucién justo en el canal que crece.

Y hay un componente social que la banca de desarrollo mira con lupa. El 25% de los ocupados de 16 a 24 afos
en Estados Unidos trabaja en ocio y hosteleria (BLS, 2025), proporcion que sirve de referencia para
dimensionar el peso del sector como puerta de entrada al empleo juvenil; en la region, cerca de 1 de cada 5
jovenes ni estudia ni trabaja (OIT). Cada restaurante independiente que cierra en América Latina no destruye
solo un negocio: retira del mercado un puesto de formacion en oficio para una poblacion que la politica publica
lleva una década intentando enganchar.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacion lado a lado

METODO TRADICIONAL METODO MASTERESTAURANT
(GESTION POR INTUICION) (GESTION POR INDICADOR)
Food cost por plato (% sobre X Sin calculo por receta; se estima v Techo duro de 32% por plato,
precio de venta; costo de a 0jo sobre la compra mensual y se medido receta a receta; el margen neto
insumos dividido entre precio descubre el desvio al cerrar el afio, sectorial de 3-9% (Statista) se protege
neto) cuando el margen neto sectorial ya corrigiendo el desvio en la semana en
se movio dentro del 3-9% (Statista) que ocurre
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Formalizacion laboral
(proporciéon de némina con
contrato y seguridad social)

Acceso a financiamiento
(capital de trabajo disponible
frente al requerido)

Canal digital propio
(transacciones sin
intermediacion de agregador)

Estructura de empleo (peso
del formato micro en la
ocupacion del sector)

Desperdicio y su costo
(mermas valorizadas sobre
compras del periodo)

METODO TRADICIONAL
(GESTION POR INTUICION)

X Opera dentro del 46,6% de
informalidad laboral de las mipymes
de la region (CEPAL, 2024), lo que
bloquea el acceso a crédito y deja el

pasivo laboral fuera del costeo

X Comparte la condicion del 70%
de las MIPYME de mercados
emergentes sin financiamiento
adecuado para crecer (IFC / Banco
Mundial, 2024); financia inventario
con proveedores y flujo del dia

X Caeenelmasdel 70% de
mipymes latinoamericanas sin
presencia en internet (CEPAL, 2024)
0 en la presencia pasiva de mas del
60% de las que si estan en linea
(CEPAL, 2024)

X Reproduce el patrén de las 96
de cada 100 unidades
microempresariales que emplean a
70 de cada 100 personas del sector
en México (INEGI, 2022), con alta
rotacion y sin ruta de carrera

X Merma no medida; el residuo
organico va a vertedero, donde el
61% del metano de la comida
enterrada escapa a la atmosfera
(EPA, 2023) y el costo del insumo
perdido nunca entra al P&L

METODO MASTERESTAURANT
(GESTION POR INDICADOR)

v Nomina formal presupuestada
dentro del prime cost objetivo; la
informalidad regional del 46,6% (CEPAL,
2024) se trata como riesgo de

continuidad, no como ahorro

v Expediente de datos operativos
verificables para scoring alternativo, la
via con que se ataca ese 70% de
MIPYME desatendidas (IFC / Banco
Mundial, 2024)

v" Canal transaccional propio y carta
fisica conservada como control de
experiencia; el QR complementa para
delivery, precios y analitica, nunca

sustituye

v Misma base de 96 de cada 100
unidades micro (INEGI, 2022) leida como
plataforma de empleabilidad juvenil
gastronémica, con micro-credenciales y
productividad por hora medida

v"  Merma valorizada por familia de
producto; compostaje y valorizacion
pueden reducir hasta 30% el metano
asociado (Springer Nature, 2025) y el
ahorro se contabiliza en food cost
variance

Hallazgo 1 — El cierre no empieza en la cocina, empieza en la planilla

Un restaurante independiente latinoamericano rara vez cierra porque la comida sea mala; cierra porque su ES-
TRUCTURA financiera nunca resistio un trimestre flojo, y eso se ve en el dato duro: la informalidad laboral llega
al 46,6% y se concentra en micro y pequefias empresas, segun CEPAL (2024). Quien opera con la mitad de la
cocina fuera de planilla cree que ahorra nédmina, cuando lo que hace es acumular un pasivo contingente que
ademas le cierra la puerta del crédito formal, porque sin historial verificable no hay expediente que un banco
pueda leer. De ahi que el 70% de las MIPYME de mercados emergentes carezca de financiamiento adecuado
para crecer (IFC / Banco Mundial, 2024). Esa combinacién —caja informal y banca cerrada— convierte cual-
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quier alza de insumos en una amenaza de cierre, no en un problema de margen. No, es el comportamiento
MODAL de la industria. En México, 96 de cada 100 unidades del sector restaurantero son microempresas y
concentran a 70 de cada 100 personas ocupadas del sector, segun INEGI (2022).

Hallazgo 2 — ; Es la mortandad una anomalia del mercado?

Cuando el formato dominante y el formato mas fragil son el mismo, la mortandad deja de ser una excep-
cion estadistica y pasa a ser la fisica del sector.

Le agrego el marco regional: las mipymes representan el 99% de las empresas de América Latina, el 61% del
empleo formal y apenas el 25% de la produccion (CEPAL), una brecha que en gastronomia se traduce en mu-
cho empleo por cada peso de valor agregado y muy poca capitalizacion. Con un margen neto sectorial de 3-9%
(Statista), un restaurante independiente no tiene colchon: opera al filo, y ahi un mes malo no se absorbe, se
paga con el local. Medir con el estado de resultados del mes anterior es operar mirando el retrovisor, y con un
margen neto de 3-9% (Statista) ese rezago de treinta a noventa dias equivale a enterarse del desvio cuando el
capital de trabajo ya se consumio.

Hallazgo 3 — El rezago contable de treinta dias es el que firma el cierre

Aqui me equivoqué durante afios: creia que el problema del duefio independiente era no saber leer un P&L, y
no, el problema es el HORIZONTE. Medir prime cost cada semana, con inventario en mano, permite corregir
compras y horarios mientras la correccién todavia cambia algo. En una operacion con 46,6% de informalidad la-
boral en las mipymes de la regién (CEPAL, 2024), ademas, buena parte del costo laboral real ni siquiera apare-
ce en el reporte que se lee tarde. Se corrige lo que se mide a tiempo, y el mes cerrado ya no se corrige. Mas
del 70% de las mipymes latinoamericanas no tiene presencia en internet, segin CEPAL (2024), y entre las que
si estan en linea, mas del 60% mantiene una presencia PASIVA, sin transacciones digitales (CEPAL, 2024).
Traduzcamos eso a caja: un restaurante sin canal transaccional propio queda cautivo de agregadores que co-
bran comisiones de dos digitos justo en el canal que mas crece, de modo que cada punto de venta que gana
por delivery lo devuelve en margen de contribucion.

Hallazgo 4 — La brecha digital que nadie contabiliza como causa de cierre

Con un margen neto de 3—9% (Statista), esa comision no es un costo de marketing, es media utilidad. Y el efec-
to compuesto es peor: sin base de datos de clientes propia, el operador tampoco puede sostener recompra, asi
que paga comision eterna por un trafico que nunca llega a ser suyo. Si mafana un banco de desarrollo abriera
una linea para los independientes de la region, buena parte de ese dinero cerraria igual, solo que un afo des-
pués y con deuda encima. Piénselo hasta el final: el 70% de las MIPYME en mercados emergentes carece de
financiamiento adecuado para crecer (IFC / Banco Mundial, 2024), pero el crédito financia el faltante de caja,
no lo corrige; sobre un margen neto de 3-9% (Statista) y sin prime cost semanal, el préstamo se consume en
compras mal negociadas y horarios sobredimensionados. En Masterestaurant, Diego F. Parra insiste en el
orden inverso: primero la contabilidad de costos por plato y el punto de equilibrio, después la deuda.

Hallazgo 5 — Qué pasaria si el crédito llegara sin contabilidad de costos

Financiar una operacion que no sabe qué le cuesta cada plato es acelerar el cierre con mejor liquidez. Las
mipymes de América Latina generan el 61% del empleo formal y apenas el 25% de la produccién (CEPAL): esa
tijera es la que activa las alarmas de riesgo crediticio cuando la banca multilateral analiza mortandad empresa-
rial. La tension es real y tiene puente. Un sector intensivo en mano de obra puede ser rentable, pero solo si el
costo laboral esta formalizado, medido por franja horaria y cargado al punto de equilibrio, no al plato; el food
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cost por plato debe sostenerse en 32% como MAXIMO, y la némina se resuelve en el equilibrio del local. Cuan-
do el duefio mezcla las dos cosas —y con 46,6% de informalidad laboral en las mipymes regionales (CEPAL,
2024) casi siempre las mezcla— no sabe si le sobra gente o le falta precio, asi que corta donde duele menos y
no donde cuesta.

Hallazgo 6 — Cada cierre retira un puesto de formacién de oficio

El restaurante independiente que baja la cortina no destruye solo un negocio: retira del mercado un puesto de
entrada al empleo joven. Como referencia de escala, el 25% de los ocupados de 16 a 24 anos en Estados Uni-
dos —5,4 millones de personas— trabaja en ocio y hosteleria, segin BLS (2025), y en el mundo habia 64,9 mi-
llones de jovenes desempleados en 2023, con una tasa del 13% (OIT, Global Employment Trends for Youth
2024). En la region, cerca de 1 de cada 5 jovenes ni estudia ni trabaja (OIT). Por eso la mortandad gastronomi-
ca no es un asunto de gremio, es politica de empleo por la puerta de atras: la industria que mas rapido contrata
a un joven sin experiencia es la misma que opera con margen neto de 3—-9% (Statista) y sin acceso a crédito.
Formalice primero la medicién, aunque la formalizacién laboral completa le tome dos afios.

Hallazgo 7 — Lo que un duefio puede cambiar el lunes

Un duefio que hoy no sabe su prime cost semanal puede tenerlo el proximo lunes con inventario de apertura,
compras de la semana e inventario de cierre, y esa sola cifra le dira si el problema es compra, merma o precio
antes de que el estado de resultados se lo diga con treinta dias de retraso. Sobre un margen neto de 3-9%
(Statista), corregir dos puntos de food cost es duplicar la utilidad, y no hay banco que le entregue eso: recuerde
que el 70% de las MIPYME de mercados emergentes no accede a financiamiento adecuado (IFC / Banco Mun-
dial, 2024). El expediente que un banco lee mafiana se construye con la planilla y los numeros de hoy. La pri-
mera diferencia es el HORIZONTE de la medicion. El método tradicional lee resultados con rezago contable,
entre treinta y noventa dias, y en un sector con margen neto de 3—9% (Statista) ese rezago equivale a operar
mirando el retrovisor: cuando el estado de resultados muestra el desvio, el capital de trabajo ya se consumiod.

Hallazgo 8 — Las cuatro diferencias que separan un cierre de una reestructuracion

Medir prime cost cada semana no es un refinamiento técnico, es la diferencia entre corregir con inventario en
mano y firmar el cierre. La segunda diferencia es qué se considera COSTO. En la operacion tradicional la infor-
malidad laboral —que en las mipymes de la region alcanza el 46,6% (CEPAL, 2024)— se percibe como ahorro
de némina, cuando en realidad es un pasivo contingente que ademas cierra la puerta del crédito formal: sin pla-
nilla verificable no hay expediente que un banco comercial con cartera MIPYME pueda evaluar. La lectura finan-
ciera correcta contabiliza la informalidad como prima de riesgo, no como reduccion de gasto. La tercera diferen-
cia esta en el canal. Mas del 70% de las mipymes de América Latina no tiene presencia en internet y
mas del 60% de las que estan en linea mantienen presencia pasiva sin transacciones (CEPAL, 2024); un
restaurante en esa condicion entrega el control del cliente y absorbe comisiones que golpean directo el margen
de contribucion.

Hallazgo 9 — Las cuatro diferencias que separan

un cierre de una reestructuraciéon — en la practica

Aqui conviene una aclaracion de casa que suele malinterpretarse: digitalizar la carta con QR no significa retirar
la carta fisica. La carta fisica gobierna el ritmo del servicio, la narrativa del menu y la venta sugerida; el QR re-
suelve delivery, accesibilidad, actualizacion de precios y analitica. Van juntos, cada uno con su rol. La cuarta di-
ferencia es la CAPITALIZACION. El 70% de las MIPYME de mercados emergentes carece de financiamiento
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adecuado para crecer (IFC / Banco Mundial, 2024), y el restaurante independiente resuelve ese vacio con cré-
dito de proveedor a treinta dias, que es el instrumento mas caro y menos flexible del mercado. Un duefio que
puede exhibir doce meses de food cost por receta, rotacion de inventario y punto de equilibrio auditables cam-
bia de categoria de riesgo, y ese cambio vale mas que cualquier promocion de fin de semana.

PUNTO POR PUNTO

Analisis criterio por criterio: donde se decide la supervivencia

FRECUENCIA DE MEDICION DEL PRIME COST

A - METODO TRADICIONAL (GESTION POR B - MASTERESTAURANT Semanal, con
INTUICION)

inventario cerrado y desviacién corregida
Mensual o anual, con rezago contable de , .
_ en el mismo ciclo de compra
treinta a noventa dias

Veredicto: Gana el método Masterestaurant: con margen neto sectorial de 3—-9% (Statista), el
rezago mensual consume el colchdn antes de que aparezca la alerta.

TRATAMIENTO CONTABLE DE LA INFORMALIDAD LABORAL

A - METODO TRADICIONAL (GESTION POR B - MASTERESTAURANT Se contabiliza
INTUICION)

como prima de riesgo y pasivo contingente

e registra como ahorro de ndmina y se . L
Se regi nay dentro del prime cost objetivo

excluye del costeo

Veredicto: Gana el método Masterestaurant: la informalidad del 46,6% en mipymes regionales
(CEPAL, 2024) bloquea el crédito formal, y ese bloqueo cuesta mas que la némina evitada.
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ACCESO A CAPITAL DE TRABAJO

A - METODO TRADICIONAL (GESTION POR B - MASTERESTAURANT EXxpediente
INTUICION)

operativo de doce meses apto para
Crédito de proveedor a treinta dias y , . e

scoring alternativo con datos de operacion
aporte del duefio, sin historial bancario

construido

Veredicto: Gana el método Masterestaurant: el 70% de MIPYME emergentes sin financiamiento
adecuado (IFC / Banco Mundial, 2024) es en buena medida una brecha de informacion, no de
solvencia.

CONTROL DEL CANAL DE VENTA DIGITAL

A - METODO TRADICIONAL (GESTION POR B - MASTERESTAURANT Canal propio con
INTUICION)

carta fisica conservada y QR

Dependencia de agregadores; sin sitio . . .
complementario para delivery, precios y

transaccional propio, como mas del 70% -
analitica

de las mipymes regionales (CEPAL, 2024)

Veredicto: Gana el método Masterestaurant, con matiz: el agregador aporta demanda
incremental real y no se descarta, pero debe costearse como canal de menor margen de
contribucién, no como venta equivalente.
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GESTION DE LA MERMA Y DEL RESIDUO ORGANICO

A - METODO TRADICIONAL (GESTION POR

B - MASTERESTAURANT Merma
INTUICION)

valorizada por familia y ruta de
compostaje, con hasta 30% de reduccion
de metano asociada (Springer Nature,
2025)

Merma no valorizada; residuo a vertedero,
donde escapa el 61% del metano de la
comida enterrada (EPA, 2023)

Veredicto: Gana el método Masterestaurant: la merma medida es food cost variance

recuperable, y la ruta de valorizacién alinea la operacion con la meta ODS 12.3 que la banca
multilateral ya financia.

ROL DEL RESTAURANTE EN LA EMPLEABILIDAD JUVENIL

A - METODO TRADICIONAL (GESTION POR

B - MASTERESTAURANT Puesto de
INTUICION)
trabajo formal con micro-credenciales y

Alta rotacio t iento inf l'y si . ,
a rotacion, entrenamiento informal y sin productividad por hora medida

certificacion transferible del oficio

Veredicto: Gana el método Masterestaurant: el sector es puerta de entrada masiva al empleo

joven —25% de los ocupados de 16 a 24 afios en ocio y hosteleria en EE. UU. (BLS, 2025)—y
esa funcién se pierde con cada cierre.

COMPARACION LADO A LADO
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Qué mide el método tradicional cuando el
restaurante ya esta en riesgo DIAGNOSTICO TARDIO

X

X

Ventas del mes contra el mes anterior, sin descomponer ticket promedio ni rotacién de mesas

Saldo bancario del viernes como sustituto del punto de equilibrio

Compra total de insumos en pesos, sin food cost variance por familia de producto

Némina como gasto fijo indiscutible, con la informalidad regional del 46,6% (CEPAL, 2024) usada
como amortiguador

Comision de agregadores restada al final, cuando el margen de contribucion ya se evaporo

Qué mide el método Masterestaurant antes de
que el riesgo sea irreversible MASTERESTAURANT

4

Prime cost semanal (costo de insumos mas costo laboral total) contra objetivo, no contra el mes
pasado

Punto de equilibrio en cubiertos y en pesos, recalculado cuando cambia una sola linea de costo fijo

Margen de contribucion por plato e ingenieria de menu con las cuatro categorias clasicas

Food cost por receta con techo de 32%, medido en el escandallo y verificado en el inventario

Expediente operativo exportable para scoring crediticio, la salida natural del 70% de MIPYME sin
financiamiento (IFC / Banco Mundial, 2024)

Merma valorizada y ruta de valorizacion de residuos alineada con la meta ODS 12.3 del BID

COMPARACION LADO A LADO
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Comparacién lado a lado

Food cost por plato (% sobre
precio de venta; costo de
insumos dividido entre precio
neto)

Formalizacion laboral
(proporcion de némina con
contrato y seguridad social)

Acceso a financiamiento
(capital de trabajo disponible
frente al requerido)

Canal digital propio
(transacciones sin
intermediacién de agregador)

Estructura de empleo (peso
del formato micro en la
ocupacion del sector)

Desperdicio y su costo
(mermas valorizadas sobre
compras del periodo)

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN
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METODO TRADICIONAL
(GESTION POR INTUICION)

X  Sin calculo por receta; se estima
a 0jo sobre la compra mensual y se
descubre el desvio al cerrar el afio,
cuando el margen neto sectorial ya

se movio dentro del 3-9% (Statista)

X Opera dentro del 46,6% de
informalidad laboral de las mipymes
de la region (CEPAL, 2024), lo que
bloquea el acceso a crédito y deja el
pasivo laboral fuera del costeo

X Comparte la condicion del 70%
de las MIPYME de mercados
emergentes sin financiamiento
adecuado para crecer (IFC / Banco
Mundial, 2024); financia inventario
con proveedores y flujo del dia

X Cae en el méas del 70% de
mipymes latinoamericanas sin
presencia en internet (CEPAL, 2024)
o en la presencia pasiva de mas del
60% de las que si estan en linea
(CEPAL, 2024)

X Reproduce el patron de las 96
de cada 100 unidades
microempresariales que emplean a
70 de cada 100 personas del sector
en México (INEGI, 2022), con alta

rotacion y sin ruta de carrera

X Merma no medida; el residuo
organico va a vertedero, donde el
61% del metano de la comida
enterrada escapa a la atmosfera
(EPA, 2023) y el costo del insumo
perdido nunca entra al P&L

METODO MASTERESTAURANT
(GESTION POR INDICADOR)

v' Techo duro de 32% por plato,
medido receta a receta; el margen neto
sectorial de 3-9% (Statista) se protege
corrigiendo el desvio en la semana en

que ocurre

v Noémina formal presupuestada
dentro del prime cost objetivo; la
informalidad regional del 46,6% (CEPAL,
2024) se trata como riesgo de
continuidad, no como ahorro

v Expediente de datos operativos
verificables para scoring alternativo, la
via con que se ataca ese 70% de
MIPYME desatendidas (IFC / Banco
Mundial, 2024)

v Canal transaccional propio y carta
fisica conservada como control de
experiencia; el QR complementa para
delivery, precios y analitica, nunca
sustituye

v Misma base de 96 de cada 100

unidades micro (INEGI, 2022) leida como

plataforma de empleabilidad juvenil
gastronémica, con micro-credenciales y
productividad por hora medida

v' Merma valorizada por familia de
producto; compostaje y valorizacion
pueden reducir hasta 30% el metano
asociado (Springer Nature, 2025) y el
ahorro se contabiliza en food cost
variance
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Scorecard 2026: las cifras externas que ordenan el diagnéstico

46.6

Informalidad laboral en las mipymes de
Ameérica Latina y el Caribe, concentrada
en micro y pequefias empresas

70 %

MIPYME de mercados emergentes sin
financiamiento adecuado para crecer

DE 100

Unidades del sector restaurantero mexicano
que son microempresas; emplean a
70 de cada 100 personas del sector

99 %

Mipymes sobre el total de empresas
de América Latina; aportan 61% del
empleo formal y 25% de la produccién

61 %

Metano de la comida enterrada en vertederos
que escapa a la atmésfera sin capturar

25 %

Ocupados de 16 a 24 afios en Estados Unidos
que trabajan en ocio y hosteleria (5,4 millones)

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas
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Grafico creado por masterestaurant.com

CASO REAL

“Llegamos con food cost del 41% y creiamos que el problema era el precio del menu. Al costear receta por

receta encontramos que cuatro platos de alta rotacion estaban en 48% y cargaban el promedio; los

reformulamos con la misma calidad percibida y bajamos a 30,8% en once semanas, con el prime cost
cerrando en 61% y el punto de equilibrio veintidds cubiertos por debajo del anterior. No cambiamos la carta

entera, cambiamos cuatro escandallos y la disciplina del inventario semanal.”

— Dueiio de un restaurante full service independiente de 68 sillas, Bogota — programa de

acompainamiento Masterestaurant

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE
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https://www.cepal.org/es/notas/cepal-presenta-un-panorama-actual-mipymes-america-latina-caribe-foro-economia-cuba
https://www.smefinanceforum.org/data-sites/msme-finance-gap
https://www.inegi.org.mx/contenidos/productos/prod_serv/contenidos/espa%C3%B1ol/bvinegi/productos/nueva_estruc/889463903369.pdf
https://www.cepal.org/es/publicaciones/44603-mipymes-america-latina-un-fragil-desempe%C3%B1o-nuevos-desafios-politicas-fomento
https://www.epa.gov/land-research/quantifying-methane-emissions-landfilled-food-waste
https://masterestaurant.com/

Cémo situar su restaurante en el scorecard, en cuatro pasos

@ Paso 1 - Fije el prime cost real de las ultimas cuatro semanas
Sume costo de insumos consumidos —compras mas inventario inicial menos inventario final—
y costo laboral TOTAL, incluida la carga prestacional que hoy quiza no esté formalizada, y
divida entre la venta neta del mismo periodo. Ese cociente es su prime cost. Si el nimero
supera 65%, el problema no es de ventas y ninguna campafa lo va a resolver. Recuerde que la
informalidad laboral de las mipymes regionales llega al 46,6% (CEPAL, 2024): si su célculo
excluye prestaciones, esta midiendo un prime cost ficticio que se lo cobrara el primer

requerimiento legal o el primer intento de crédito.

@ Paso 2 - Cueste los diez platos de mayor rotacion, receta por receta
No promedie. Escandalle los diez platos que mueven el grueso del volumen y calcule food cost
individual sobre precio neto de impuestos. El techo de casa es 32% y es un MAXIMO, no un
objetivo deseable. Con margen neto sectorial de 3-9% (Statista), dos platos estrella por encima
de 45% arrastran el resultado entero. Aqui aplica ingenieria de menu clasica: cruce popularidad
con margen de contribucién y decida rediseio, reprecio o retiro, plato por plato, con la cifra
delante.

@ Paso 3 - Calcule el punto de equilibrio en cubiertos, no en pesos
Divida sus costos fijos mensuales entre el margen de contribucién promedio por cubierto y
obtendra cuantos comensales necesita para no perder dinero. Esa cifra es la que debe estar
pegada en la oficina, porque es la Unica que el equipo puede leer contra la realidad del dia.
Contraste luego con su capacidad instalada y su rotacidon de mesas: si el equilibrio exige una
rotacion que su aforo y su horario no permiten fisicamente, el modelo esta roto de origen y
ninguna mejora operativa lo salva.

@ Paso 4 - Arme el expediente que un banco pueda leer
Doce meses de food cost por receta, rotaciéon de inventario, némina formalizada y punto de
equilibrio auditable convierten un restaurante opaco en un sujeto de crédito evaluable. El 70%
de las MIPYME de mercados emergentes carece de financiamiento adecuado (IFC / Banco
Mundial, 2024) y buena parte de ese vacio es informacional, no de apetito de riesgo del
prestamista. El scoring con datos operativos es hoy el instrumento con que la banca multilateral
y las agencias de desarrollo econdémico local intentan cerrar esa brecha; su contabilidad
ordenada es el requisito de entrada.

PREGUNTAS FRECUENTES
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https://www.masterestaurant.com/matriz-de-optimizacion-de-menu-restaurantes.html
https://www.masterestaurant.com/Herramienta-Calculo-Valor-Margen-Contribucion-Promedio-Restaurantes-Masterestaurant.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

Preguntas frecuentes sobre la mortandad de
restaurantes independientes en América Latina

¢Por qué cierran los restaurantes independientes en América Latina?

Cierran por estructura financiera, no por calidad de comida. El 70% de las MIPYME de mercados emergentes

carece de financiamiento adecuado (IFC / Banco Mundial, 2024) y la informalidad laboral de las mipymes

regionales llega al 46,6% (CEPAL, 2024): sin capital de trabajo ni planilla formal, un trimestre malo se

vuelve terminal.

¢ Qué food cost es aceptable para un restaurante independiente en 20267

El techo es 32% por plato sobre precio neto, y conviene entenderlo como maximo tolerable, no como meta. Con

un margen neto sectorial de 3—9% (Statista), cada punto de food cost por encima de ese techo se come
directamente el resultado del ejercicio, sin compensacion posible por volumen.

¢La informalidad laboral realmente aumenta el riesgo de cierre?

Si, por dos vias. La informalidad de las mipymes de la regién alcanza el 46,6% (CEPAL, 2024): genera pasivo

contingente ante cualquier requerimiento legal y elimina el expediente verificable que la banca comercial con
cartera MIPYME necesita para evaluar riesgo crediticio. El ahorro aparente es una prima de riesgo diferida.

¢ Conviene eliminar la carta fisica y quedarse solo con el menu QR?

No. La recomendacion de Masterestaurant es mantener AMBOS. La carta fisica controla el ritmo del servicio, la

narrativa del menu y la venta sugerida; el QR complementa con delivery, accesibilidad, actualizacion de precios

y analitica. Suprimir la fisica cede el control de la experiencia y suele bajar el ticket promedio.

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

Contribucion econdémica de la
hosteleria del Reino Unido

Empleo de la hosteleria en el
Reino Unido 2024

Comidas desperdiciadas por
dia en el mundo

Benchmark 2026

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

Fuente

UKHospitality 2024

UKHospitality 2024

PNUMA (UNEP), Food
Waste Index 2024
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https://www.ukhospitality.org.uk/insight/economic-contribution-of-hospitality/
https://www.ukhospitality.org.uk/insight/economic-contribution-of-hospitality/
https://www.unep.org/news-and-stories/press-release/world-squanders-over-1-billion-meals-day-un-report
https://www.unep.org/news-and-stories/press-release/world-squanders-over-1-billion-meals-day-un-report

Dato

Tierra agricola ocupada por el
desperdicio de alimentos

Jovenes ninis (NEET) en el
mundo 2023

Brecha de género en jovenes
ninis (NEET)

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

Benchmark 2026

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

La tasa NEET de las mujeres jovenes duplica la
de los hombres: 28,1% frente a 13,1% (2023)

Autor: Diego F. Parra - Editor: MASTERESTAURANT®

Fuente

PNUMA (UNEP), Food
Waste Index 2024

OIT (ILO), Global
Employment Trends for
Youth 2024

OIT (ILO), Global
Employment Trends for
Youth 2024

masterestaurant.com

Q Contenido creado con asistencia de IA, revisado por el equipo editorial de MASTERESTAURANT.
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https://www.unep.org/news-and-stories/press-release/world-squanders-over-1-billion-meals-day-un-report
https://www.unep.org/news-and-stories/press-release/world-squanders-over-1-billion-meals-day-un-report
https://www.ilo.org/publications/major-publications/global-employment-trends-youth-2024
https://www.ilo.org/publications/major-publications/global-employment-trends-youth-2024
https://www.ilo.org/publications/major-publications/global-employment-trends-youth-2024
https://www.ilo.org/publications/major-publications/global-employment-trends-youth-2024
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