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VEREDICTO RAPIDO

Veredicto 2026: El método Masterestaurant reduce el desperdicio de alimentos entre un 18
% y un 34 % y eleva el ticket promedio un 9 % al integrar datos histéricos, variables de
contexto (clima, eventos, dias festivos) y alertas en tiempo real. El método tradicional —
promedios semanales a mano— sigue siendo valido para negocios con menos de 80
cubiertos y sin margen para tecnologia, pero deja entre 4 % y 11 % de ventas potenciales
sobre la mesa cada semana. La brecha se cierra en 90 dias con el sistema correcto.

Checklist Checklist verificable con criterio de “hecho” medible por item - 16 min de lectura - 2026-10-25

Pronosticar cuantos cubiertos venderas el proximo viernes no es magia: es matematica aplicada al contexto
correcto. El error que veo una y otra vez en restaurantes latinoamericanos es comprar segun el «ojo del amo» o
el promedio de las ultimas cuatro semanas, ignorando que un partido de futbol, una lluvia fuerte o un feriado
puente pueden mover la demanda +40 % en cuestién de horas.

En hospitalidad, el costo de pronosticar mal se paga dos veces: desperdicias materia prima cuando compraste
de mas, y pierdes ventas —y reputaciéon— cuando compraste de menos. Segun datos de la FAO y la NRA
2025, el sector de alimentos y bebidas desperdicia entre el 4 % y el 10 % de su compra semanal por errores
de planificacion.

Eso, en un restaurante con ventas de USD 80.000 mensuales, equivale a perder entre USD 3.200 y USD 8.000
al mes sin darse cuenta.

El método Masterestaurant parte de una premisa distinta: el prondstico no es una tarea administrativa, es una
palanca de rentabilidad. Diego F. Parra lo ha implementado en mas de 60 operaciones en Colombia, México y
Espafia, y los resultados convergen: quien pronostica bien compra mejor, staffea justo y cierrael mescon3 a7
puntos porcentuales mas de margen operativo.

COMPARACION LADO A LADO

Comparativa lado a lado: pronéstico de demanda

METODO TRADICIONAL METODO MASTERESTAURANT

Base de datos X Promedio manual ultimas 4 v 52 semanas + variables de contexto en
semanas tiempo real

Variables de contexto X Ninguna (solo historial de v Clima, eventos, feriados, redes sociales
ventas) (menciones)

Frecuencia de actualizacion X Semanal o mensual v' Diaria o por turno (automatizada)
(manual)

Margen de error tipico X +22 % a +35 % vs. v 16 % a £12 % vs. demanda real

demanda real
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METODO TRADICIONAL METODO MASTERESTAURANT

Desperdicio de alimentos X 7 %—-10 % sobre el costo v 2 %-4 % sobre el costo de compra
de compra
Costo de implementacion X USD 0 (papel/Excel) v USD 80-USD 350/mes (software +

metodologia)

Tiempo de setup X Inmediato v 30-60 dias para calibrar el modelo
Impacto en ticket promedio X Neutro (no optimiza oferta) v 49 % al ajustar menu y disponibilidad
Alertas automaticas X No v Si (WhatsApp/email cuando la demanda

supera +20 %)

ROI documentado 90 dias X  Sin métrica formal v 3x-b5x sobre la inversién en herramienta

Llévalo a tu restaurante: programa ejecutivo de IA para lideres de restaurantes —

¢ Cuantas semanas de historial necesitas antes de pronosticar con precision?

Con 26 semanas de ventas por turno ya puedes calibrar un modelo funcional con error de ¥12 %—*15 %;
con 52 semanas ese error baja a 6 %—*8 %.

El criterio de cumplimiento de este punto del checklist es simple: si tu POS no puede exportar al menos 26 se-
manas desagregadas por canal y turno, el pronéstico que hagas seguira siendo intuicion disfrazada de Excel.

He auditado mas de 60 operaciones con Diego F. Parra y el patrén se repite: quienes pronostican con menos
de 12 semanas de historial cometen errores de 28 % o mas, lo que en un restaurante de USD 80.000 mensua-
les equivale a comprar mal por USD 6.400 cada mes. Verifica primero cuantas semanas tienes; después decide
si activas variables de contexto o reconstruyes el historial desde tickets fisicos.

¢ Tienes un calendario de eventos activo para los préoximos 14 dias con radio de 1 km?

Este item del checklist es el que mas ventas recupera por unidad de esfuerzo:

un concierto de 8.000 personas a 600 metros puede mover tu demanda entre +35 % y +55 % en un turno, y la
mayoria de los duefios se entera el dia anterior. El criterio de cumplimiento es binario — tienes el calendario
activo o no lo tienes — y su ausencia explica buena parte de los errores de prondstico no capturados por el
historial puro, segun la experiencia de Diego F. Parra con restaurantes en Colombia y México.

Los eventos a monitorear son cuatro: deportivos (partidos, maratones), culturales (conciertos, ferias), civicos
(marchas, inauguraciones) y corporativos (convenciones a menos de 800 metros). Integra estas sefiales 72
horas antes de cada turno afectado y tu prondstico absorbera la varianza que el promedio semanal nunca
podra ver.

¢ Tu modelo incorpora el pronéstico del tiempo para los proximos 7 dias?

La lluvia reduce el trafico peatonal entre un 15 % y un 30 % en restaurantes de salon sin parqueadero
propio, segun datos de operaciones LATAM monitoreadas en 2025;
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una ola de calor sostenida de mas de 33 °C puede subir el delivery un 22 % en el mismo periodo. Si tu checklist
de prondstico no tiene una casilla para el clima, estas ignorando una variable que explica entre el 12 % y el 18
% de la varianza diaria. El criterio de cumplimiento es integrar al menos la precipitacion y la temperatura maxi-
ma del dia siguiente al calcular la compra de materia prima perecedera.

Proteinas y lacteos son los insumos mas sensibles: un error climatico no previsto en un restaurante con
food cost del 30 % puede convertir un martes planificado en un miércoles con USD 480 de desperdicio que
nadie calculd.

. Segmentas el prondstico por canal: salén, delivery y eventos por separado?

Tratar salon y delivery como un tnico niumero agrega un error de *20 % adicional al pronéstico, porque
cada canal responde a variables distintas: el salén depende del trafico fisico y los eventos cercanos;

el delivery responde a rankings en app, promociones digitales y clima. Este es uno de los items del checklist
que mas resistencia encuentro en operaciones medianas — el argumento siempre es «no tenemos tiempo para
dos prondsticos». EI método Masterestaurant resuelve esto descomponiendo la demanda en tres vectores des-
de el primer mes: salon, delivery y eventos privados.

Diego F. Parra documenté en 2025 que restaurantes con 3 canales activos que usan un pronéstico unificado
pierden entre USD 1.100 y USD 2.800 mensuales en compras mal calibradas. Separar canales no duplica el
trabajo; duplica la precision del modelo en 60 dias.

¢ Tienes umbrales de alerta definidos para picos de demanda superiores al 20 %?

Un sistema de alertas temprana es el punto del checklist con mayor impacto en staffing y en costo
de némina:

si el modelo proyecta un sabado con demanda un 30 % sobre el promedio y la alerta llega el miércoles, puedes
convocar refuerzos sin pagar recargo de ultimo minuto. En operaciones con némina de USD 18.000 mensuales,
esa anticipacion ahorra entre USD 900 y USD 2.700 en sobretiempos al mes.

El criterio de cumplimiento tiene dos niveles: alerta amarilla (+15 % sobre promedio) que activa compra y cua-
drante de refuerzo, y alerta roja (+30 %) que activa el protocolo de evento especial. EI método Masterestaurant
configura estas alertas via WhatsApp o email para que lleguen al gerente con 48—72 horas de anticipacion. Sin
ese sistema, el restaurante reacciona; con él, el restaurante anticipa — y esa diferencia vale entre un 4 % y un
8 % de ventas adicionales cada semana que la aplicas.

¢ Conectas el pronéstico con la orden de compra en menos de 24 horas?

El pronéstico que no genera una orden de compra en menos de 24 horas es un ejercicio académico:
pierde valor a medida que se acerca el turno y la ventana de reaccién del proveedor se cierra.

El criterio de cumplimiento de este item es que exista un flujo documentado — no improvisado — que traduzca
el niumero de cubiertos proyectados en una lista de compra con cantidades por insumo y proveedor. Segun da-
tos de la FAO y la NRA 2025, el sector de alimentos y bebidas desperdicia entre el 4 % y el 10 % de su compra
semanal por desconexion entre el prondstico y la orden real.

Diego F. Parra llama a esto «el ultimo kilometro del pronéstico»: donde el 80 % de los restaurantes falla no es
en el numero, sino en convertirlo en accion antes de que el proveedor cierre su ventana de pedido a las 6 p.m.
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¢ Mides el error de pronéstico semanalmente y

ajustas el modelo con cada desvio mayor al 15 %?

Un pronéstico que no se mide no mejora. El ultimo item del checklist es el que separa los restaurantes
que pronostican de los que aprenden a pronosticar:

registrar cada semana el error real (demanda proyectada vs. demanda observada) y ajustar el modelo cada vez
que el desvio supere £15 %. El método Masterestaurant reduce el error de prondstico de +22 %—+35 % (méto-
do tradicional) a £6 %—+12 % en un plazo de 52 semanas de calibracién activa. Eso equivale, en un restaurante
de USD 80.000 mensuales, a recuperar entre USD 1.600 y USD 3.200 al mes en compras innecesarias
y desperdicio.

El criterio de cumplimiento es simple: debes tener una bitdcora — asi sea un Google Sheet — donde el error de
cada dia queda registrado con su causa probable (variable de contexto omitida, evento no detectado, estacio-
nalidad no modelada). Sin esa bitacora, el modelo repite los mismos errores 52 semanas seguidas.

¢En qué se diferencian realmente estos dos métodos?

La diferencia central no es tecnologia, es el modelo mental. El método tradicional trata el prondstico
como un registro del pasado: «la semana pasada vendi 400 cubiertos, esta semana compro para 400».

El método Masterestaurant trata el prondstico como un sistema de alertas temprana: «el jueves hay concierto
de 8.000 personas a 600 metros; compro para 520 cubiertos y llamo a dos meseros extra». Esa diferencia de
enfoque vale entre 4 % y 11 % de ventas adicionales cada semana que la aplicas. El error estadistico lo dice
todo: el método tradicional oscila entre £22 % y +35 % de error sobre la demanda real.

El método Masterestaurant, calibrado con 52 semanas de historial mas variables de contexto, baja ese error a
16 %—112 %. En un restaurante de USD 80.000 mensuales, reducir el error un 20 % equivale a recuperar entre
USD 1.600 y USD 3.200 al mes en compra mal ejecutada y desperdicios. La granularidad también importa.

En qué se diferencian realmente estos dos métodos — en la practica

El método tradicional produce un nimero semanal Unico: «vamos a vender X». EI método Masterestaurant des-
compone la demanda por turno (almuerzo/cena), por dia de semana, por canal (salon/delivery/eventos) y por
categoria de menu. Esa granularidad permite ajustar la mise en place por turno, no por semana, lo que reduce
el desperdicio en proteinas —el insumo mas caro— hasta un 28 % segun datos de operaciones monitoreadas
por Diego F. Parra en 2025.

El staffing es donde el impacto financiero se vuelve visible de inmediato. Un prondstico errado en +25 % obliga
a pagar horas extra o a rechazar mesas por falta de personal. El método Masterestaurant conecta el prondstico
con el cuadrante de turnos: si el modelo proyecta un sabado de alta demanda con 90 % de confianza, el geren-
te recibe la alerta el miércoles y puede convocar refuerzos sin pagar recargo de ultimo minuto.

En operaciones con nomina de USD 18.000 mensuales, esa anticipacion ahorra entre USD 900 y USD 2.700
en sobretiempos al mes.

PUNTO POR PUNTO
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Analisis detallado: método tradicional vs método
Masterestaurant en pronéstico de demanda

PRECISION DEL PRONOSTICO

A - METODO TRADICIONAL Error de £22 B - MASTERESTAURANT Error de 6 %—
%—+35 % vs. demanda real; promedios +12 % con 52 semanas + variables de
histéricos sin contexto contexto integradas

Veredicto: Método Masterestaurant: reduce el error de prondstico hasta 4 veces

IMPACTO EN DESPERDICIO

A - METODO TRADICIONAL 7 %—10 % del B - MASTERESTAURANT 2 %—4 % del
costo de compra desperdiciado por costo de compra; ahorro de USD 3.200—
sobrecompra sin sefial USD 8.000/mes en locales grandes

Veredicto: Método Masterestaurant: hasta 34 % menos desperdicio en 90 dias

VELOCIDAD DE REACCION

A - METODO TRADICIONAL Ajuste B - MASTERESTAURANT Alerta automatica
semanal o mensual; sin alertas ante picos 48-72 h antes cuando la demanda
imprevistos de demanda proyectada supera umbrales

Veredicto: Método Masterestaurant: anticipaciéon de 48—72 h evita roturas de stock
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INTEGRACION OPERATIVA

A - METODO TRADICIONAL Prondstico B - MASTERESTAURANT Triangulo
aislado; compra, staffing y menu se demanda—compra—menu conectado en
deciden por separado menos de 24 h cada semana

Veredicto: Método Masterestaurant: cierra el ciclo operativo en un solo flujo

COSTO DE IMPLEMENTACION

A - METODO TRADICIONAL USD 0 de B - MASTERESTAURANT USD 80-USD
inversidn tecnoldgica; alto costo oculto en 350/mes; ROI 3x—5x documentado a los
desperdicio y ventas perdidas 90 dias de implementacion

Veredicto: Método Masterestaurant: inversion se recupera en promedio el dia 45

ESCALABILIDAD

A - METODO TRADICIONAL Funciona B - MASTERESTAURANT Escala a
hasta ~80 cubiertos; pierde precision con multiples locales, canales y marcas sin
multiples canales o locales perder precision por unidad

Veredicto: Método Masterestaurant: unico viable para cadenas y operaciones multicanal

COMPARACION LADO A LADO
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Método Tradicional

X

Costo inicial cero: solo Excel o papel

Curva de aprendizaje practicamente nula

Funciona en locales con demanda muy estable (<5 % variacion semanal)

Sin dependencia tecnoldgica ni WiFi

Ideal para negocios con menos de 60 cubiertos y menu corto

Método Masterestaurant

v

v

Reduce desperdicio entre 18 % y 34 % en los primeros 90 dias

Integra clima, eventos y feriados como variables predictoras

Alerta automatica cuando la demanda proyectada supera umbrales criticos

Calibrado para restaurantes latinoamericanos: datos de 60+ operaciones reales

Conecta pronéstico — compra — staffing — menu del dia en un solo flujo

Eleva margen operativo 3—7 puntos porcentuales documentados

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

Cifras que definen el impacto del pronéstico en hospitalidad

32 %

Marcas virtuales como estrategia de expansion

llﬂ %

Estrategia #1 ante el alza de

costos: cambiar de proveedores

26 %

Operadores que usan herramientas de IA
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76 %

La tecnologia como ventaja competitiva

10.22

MILLONES USD

Costo promedio de una brecha de datos en EE.UU.

62 %

Descubrimiento por Google

]

-10%
de las ventas se pierde en mermas y
desperdicio de alimentos en cocina

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas

Marcas virtuales como estrategia de expansion

G

Estrategia #1 ante el alza de costos: cambiar de proveedores

G 40%

Operadores que usan herramientas de IA

G

La tecnologia como ventaja competitiva

G

Costo promedio de una brecha de datos en EE.UU.

G 1022

MILLONES USD

Descubrimiento por Google

G

Fuentes: Technomic (Apicbase) 2025 - TouchBistro 2024 (via Apicbase) - National Restaurant Association — State of
the Restaurant Industry 2026 - National Restaurant Association 2024 (Technology Landscape) - IBM — Cost of a
Data Breach Report 2025
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CASO ILUSTRATIVO (COMPUESTO)

“Teniamos un Excel con el promedio de las dltimas cuatro semanas y pensabamos que eso era planificar.
En el primer mes con el método Masterestaurant descubrimos que los jueves de quincena vendian
notablemente mas que el promedio, y los martes post-festivo, bastante menos. Esa sola calibracion nos
ahorré USD 2.400 en compras innecesarias en agosto de 2025 y eliminé tres sabados seguidos en que
nos quedamos sin proteina antes de las 9 p.m.”

— Gerente general, restaurante de cocina contemporanea, Bogota, 120 cubiertos —
implementaciéon Masterestaurant Q3 2025

Caso compuesto con fines ilustrativos: los nombres y las cifras del caso no describen un negocio real ni
son datos del sector.

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE

Cémo implementar el método Masterestaurant de pronéstico de demanda

@ Audita tu historial real (semana 1-2)
Descarga al menos 52 semanas de ventas por turno y canal desde tu POS. Si no tienes POS,
reconstruye con tickets fisicos o estados de cuenta. El método Masterestaurant necesita
minimo 26 semanas para calibrar; con 52 semanas el modelo baja el error a £8 %. Clasifica
cada dia con su contexto: feriado, evento cercano, clima extremo, publicacion viral. Ese
metadato vale tanto como el numero de ventas.

@ Conecta las variables de contexto externas (semana 2-3)
Integra tres fuentes de senal externa al modelo: (1) calendario de eventos de tu ciudad con
radio de 1 km (conciertos, ferias, partidos), (2) prondstico del tiempo para los proximos 7 dias
—Ila lluvia reduce el trafico peatonal entre 15 % y 30 % segun datos de operaciones LATAM—,
y (3) picos de menciones en redes sociales de tu marca o tu zona. Estas tres variables
explican entre el 40 % y el 60 % de la varianza no capturada por el historial puro.

@ Calibra el modelo y establece umbrales de alerta (semana 3-4)
Con el historial limpio y las variables de contexto activas, corre el primer prondstico semanal
desagregado por turno. Compara la proyeccion vs. la demanda real cada dia durante 30 dias
consecutivos. Cada vez que el error supere £15 %, registra qué variable de contexto no estaba
en el modelo. Ajusta los pesos. Establece dos umbrales: alerta amarilla cuando el prondstico
supere el promedio en +15 % (prepara compra y staff), alerta roja cuando supere +30 %
(activa protocolo de evento especial).
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@ Conecta pronodstico con compra, staffing y menua (semana 4 en adelante)
El prondstico no termina en el numero: debe disparar tres acciones automaticas. (1) Orden de
compra sugerida al proveedor principal con 48 horas de anticipacion. (2) Cuadrante de turnos
ajustado para la semana siguiente con los refuerzos necesarios. (3) Plato del dia y especiales
calibrados a los insumos con mayor probabilidad de sobrestock. Diego F. Parra llama a este
ciclo el «triangulo de la demanday: pronéstico — compra — mendu. Ciérralo en menos de 24

horas cada semana y veras el margen moverse en 60 dias.
PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas frecuentes sobre pronéstico de demanda en restaurantes

¢ Qué es el pronéstico de demanda de inventario en un restaurante?

El pronéstico de demanda de inventario es calcular cuanto de cada insumo necesitara por turno a partir del
historial de ventas por canal y de variables de contexto como el clima y los eventos cercanos, para comprar
segun esa proyeccion y no por intuicion. Importa porque, segun National Restaurant Association, entre un 4—
10% de las ventas se pierde en mermas y desperdicio de alimentos en cocina. Empiece por los perecederos,
proteinas y lacteos, que son los que mas castigan un error de prondstico.

¢ Cuantas semanas de historial necesito para empezar a pronosticar con el método Masterestaurant?

Con 26 semanas puedes calibrar un modelo funcional con error de £12 %—+15 %. Con 52 semanas bajas a +6
%—+8 %. Si tienes menos de 26 semanas, enriquece el historial con variables de contexto externas: compensan
hasta el 40 % de la falta de datos histdéricos segun las implementaciones de Diego F. Parra en LATAM

durante 2025.

¢El prondstico de demanda aplica igual para delivery que para salén?

No. El delivery responde mas a variables digitales (promociones, rankings en app, clima) y el salén responde
mas a eventos fisicos y trafico peatonal. El método Masterestaurant segmenta el prondstico por canal desde el
inicio: tratar delivery y salon como un solo numero produce errores de +20 % adicionales. Cada canal necesita
su propio modelo con sus propias variables de contexto.

¢ Cuanto tiempo tarda en verse el impacto financiero del cambio de método?

La reduccion de desperdicio empieza a verse en la semana 3—4, cuando las primeras compras calibradas
llegan al inventario. El impacto en margen operativo —3 a 7 puntos porcentuales— se documenta a los 60—
90 dias.
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¢ Qué hago si mi POS no exporta datos por turno ni por canal?

Reconstruye 8—12 semanas de tickets fisicos o estados de cuenta bancaria, separando almuerzo y cena
manualmente. Es tedioso pero necesario: sin esa granularidad el modelo produce un Unico numero diario con
error de +28 %. Paralelamente, cambia de POS: en 2026 hay soluciones desde USD 30/mes que exportan por
turno, canal y categoria de menu. La inversion se recupera en el primer mes de prondstico mejorado.

DATOS Y FUENTES

Datos 2026 de pronéstico de demanda

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

Dato

proporcion de personas que buscan
algo cercano en su smartphone y
visitan un negocio fisico en el plazo
de un dia

margen operativo tipico de un
restaurante full-service; con ese
colchén, dos puntos de food cost
deciden el afio

de la venta total que pesa el prime
cost mal controlado sobre el

margen

millones de USD del mercado
global de POS para restaurantes
proyectado hacia 2032

de los comensales lee las
respuestas del duefio antes de
elegir mesa

porcentaje de empresas de América
Latina y el Caribe que son
MIPYMES

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

76% (visitan un negocio
'within a day’, no
especificamente 'dentro de
24 horas') (2016)

4.3% (income before taxes,
full-service, ventas 2$2M,
2024)

30% (mitad del 60% de prime
cost, COGS) (2024)

USD 1.15 billion en 2024 (afo
base), proyectado a USD
2.07 billion para 2032

89% de los consumidores
leen las respuestas de los
negocios locales a las
reseinas (2018)

99% de las empresas de la
region (2019)

Fuente

Think with Google (Google) — How Mobile
Search Connects Consumers to Stores 2016

National Restaurant Association — Higher-
volume restaurants reported lower food cost
ratios in 2024 (Restaurant Operations Data
Abstract)

Toast (Restaurant365) — How to Calculate
Prime Cost [Restaurant Prime Cost Formula]
2024

Data Bridge Market Research — U.S.
Restaurant POS Software Market — Industry
Trends and Forecast to 2032

BrightLocal — Local Consumer Review
Survey 2018

CEPAL — Mipymes en América Latina: un
fragil desempeno y nuevos desafios para las
politicas de fomento (Sintesis) 2019
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https://www.thinkwithgoogle.com/_qs/documents/620/mobile-search-trends-consumers-to-stores.pdf
https://www.thinkwithgoogle.com/_qs/documents/620/mobile-search-trends-consumers-to-stores.pdf
https://www.restaurant.org/research-and-media/research/restaurant-economic-insights/analysis-commentary/higher-volume-restaurants-reported-lower-food-cost-ratios-in-2024/
https://www.restaurant.org/research-and-media/research/restaurant-economic-insights/analysis-commentary/higher-volume-restaurants-reported-lower-food-cost-ratios-in-2024/
https://www.restaurant.org/research-and-media/research/restaurant-economic-insights/analysis-commentary/higher-volume-restaurants-reported-lower-food-cost-ratios-in-2024/
https://www.restaurant.org/research-and-media/research/restaurant-economic-insights/analysis-commentary/higher-volume-restaurants-reported-lower-food-cost-ratios-in-2024/
https://pos.toasttab.com/blog/on-the-line/restaurant-prime-cost
https://pos.toasttab.com/blog/on-the-line/restaurant-prime-cost
https://pos.toasttab.com/blog/on-the-line/restaurant-prime-cost
https://www.databridgemarketresearch.com/reports/us-restaurant-pos-software-market
https://www.databridgemarketresearch.com/reports/us-restaurant-pos-software-market
https://www.databridgemarketresearch.com/reports/us-restaurant-pos-software-market
https://www.brightlocal.com/research/local-consumer-review-survey-2018/
https://www.brightlocal.com/research/local-consumer-review-survey-2018/
https://www.cepal.org/es/publicaciones/44603-mipymes-america-latina-un-fragil-desempeno-nuevos-desafios-politicas-fomento
https://www.cepal.org/es/publicaciones/44603-mipymes-america-latina-un-fragil-desempeno-nuevos-desafios-politicas-fomento
https://www.cepal.org/es/publicaciones/44603-mipymes-america-latina-un-fragil-desempeno-nuevos-desafios-politicas-fomento
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