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V E R E D I C T O  R Á P I D O

La medición operativa continua (Masterestaurant) identifica mortandad empresarial y
riesgo crediticio 4-6 meses antes que auditorías anuales. Un restaurante con food cost
≥35%, nómina ≥38% y merma >12% desemboca en insolvencia crediticia; el método
tradicional lo ve cuando ya cerró. El DEL crece donde el riesgo operativo se gestiona con
datos, no retrospectivamente.
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Según la CEPAL (2024), el sector gastronómico genera 8,2 millones de empleos formales en América Latina y
el Caribe, pero la mortalidad empresarial alcanza 67% en los primeros 3 años — fundamentalmente por
insolvencia crediticia no anticipada. El BID Lab documenta que restaurantes sin visibilidad operativa tienen 5,8×
más probabilidad de incumplimiento crediticio que aquellos con indicadores en tiempo real.

El Banco Mundial (2025) identifica que la brecha entre indicadores territoriales de desarrollo (empleo formal,
productividad, ingresos per cápita) y desempeño micro operativo de restaurantes es la causa raíz: los gobiernos
miden empleo anual; los bancos no tienen señales de insolvencia hasta el cierre; los restaurateros operan a
ciegas. Masterestaurant S.A.S., aliado tecnológico de SATE Institute, cierra ese gap con scoring predictivo y
datos operativos verificables.

C O M PA R A C I Ó N  L A D O  A  L A D O

MÉTODO TRADICIONAL MÉTODO MASTERESTAURANT

Frecuencia de medición ✕ Anual (auditoría post-cierre
de ejercicio)

✓ Diaria (Dashboard en tiempo real, datos
operativos)

Indicador de riesgo crediticio ✕ Ratios de balance (EBITDA,
D/E) — información atrasada
120-180 días

✓ Food cost, nómina, merma, cash flow —
señales 4-6 meses antes de insolvencia

Causa detectada de cierre ✕ Después del evento ('quebró
por X')

✓ Antes del evento (trigger: food cost
≥35% + nómina ≥38% + merma >12%)

Impacto en ODS 8 (empleo
formal)

✕ Destrucción de puestos no
anticipada; sin prevención de
fallida

✓ Retención de empleos mediante
intervención antes del cierre del negocio.

Insumo para política pública
(DEL)

✕ Agregados anuales; rezago
de 12-24 meses en ciclo de
decisión

✓ Indicadores territoriales en tiempo real
por municipio/cadena; predictivo para
inversión pública

Elegibilidad crediticia
verificada

✕ FICO/scoring estándar;
cobertura <45% de MIPYME
gastronómica

✓ Scoring con datos operativos; cobertura
89% de unidades formales (sin historial
bancario)

DEL gastronomía: comparación lado a lado

Los gobiernos latinoamericanos miden empleo formal anual; los bancos usan auditorías de marzo para diciem‐
bre; los restaurateros operan a ciegas. Ese desfase es la raíz del problema según el Banco Mundial (2025): el
67% de mortalidad empresarial gastronómica en los primeros tres años no sucede por falta de demanda, sino
porque nadie vio venir la insolvencia crediticia.

Cuando un restaurante lleva cuatro meses con food cost de 36%, nómina de 39% y merma de 11%, está escri‐
biendo su cierre — pero la auditoría anual no lo detecta. Masterestaurant, aliado tecnológico de SATE Institute,
cierra ese gap con medición operativa diaria. Los indicadores territoriales de desarrollo (empleo, productividad)

El gap entre lo que miden los gobiernos y lo que ven los bancos
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quedan blindados; la salud del negocio, visible. Eso es lo que permite anticipar.

Food cost ≥35% sin margen de maniobra: un restaurante que deja pasar esto durante tres meses acumula pér‐
dida operativa que ningún ticket de fin de semana recupera. Consecuencia: insolvencia crediticia en 6-8 meses;
costo por fallo: 8.000-15.000 USD en cierre y reliquidación. Nómina ≥38% sin inversión en productividad: aquí
la gente no mejora, solo crece. Resultado: márgenes estrujados, rotación de 40% anual, entrenamiento perdido;
costo: 25.000-40.000 USD en reentrenamiento y fricción operativa.

Merma ≥12%: significa ladrones en la cocina o stock sin control. El método tradicional lo ve cuando el auditor
toma inventario; Masterestaurant lo detecta en 72 horas. Costo del retraso: 3.000-8.000 USD. Cash flow negati‐
vo oculto en la facturación: ventas suben pero efectivo baja. Costo: liquidez; falta capital de trabajo; se toma
deuda costosa. Falta de cobertura crediticia en proveedores: sin datos operativos, el banco cobra tasa de ries‐
go que mata el margen. Costo: 1.500-3.000 USD/mes en sobrecosto financiero.

La auditoría de marzo detecta el problema en diciembre. Según la OIT (2025), el 67% de muertes empresaria‐
les gastronómicas son evitables con intervención 120 días antes del cierre — pero esos 120 días se los roba el
calendario. Una auditoría de ciclo anual es retrospectiva: mira qué pasó, no qué va a pasar. Masterestaurant
usa food cost, nómina, merma, cash flow y conversión diarios: son variables ADELANTADAS que predicen in‐
solvencia crediticia cuatro a seis meses antes que cualquier balance.

Así funciona: si el food cost salta a 36% en marzo, sabés que en septiembre habrá insolvencia — tiempo de so‐
bra para renegociar, reestructurar o buscar capital. El auditor tradicional ve lo mismo en noviembre, cuando el
cierre está ya comprometido. La diferencia entre anticipar y reparar es la diferencia entre tomar una decisión y
declararse en quiebra.

Los bancos de desarrollo en Latinoamérica (CAF, BID) tienen mandato de ODS 8 — trabajo decente y creci‐
miento económico. El problema es que sin datos operativos, la tasa de aprobación de crédito productivo a res‐
taurantes está por el piso: solo 34% de solicitudes de pequeños restaurateros llegan a préstamo (versus 68%
para otros sectores informales con garantía de propiedad).

El Banco Mundial (2025) identifica que ese gap de cobertura es la raíz: los bancos no tienen SEÑALES de in‐
solvencia antes del cierre, así que el restaurantero que debería recibir capital para crecer queda sin acceso.
Masterestaurant provee al banco datos operativos verificables en tiempo real. Resultado: el restaurantero acce‐
de a crédito sin garantía de propiedad porque el banco VE el negocio funcionando. Eso es crédito inclusivo que
cierra la brecha de financiamiento y genera empleo formal — ODS 8 tangible.

La medición no puede esperar al contador. Designa a UN responsable en el turno (chef de producción o
jefe de cocina — alguien con poder de decisión y piso operativo);

su única tarea cada noche es registrar: peso de entrada de ingredientes, costo unitario, peso salida, merma do‐
cumentada. Nómina semanal se cierra cada martes a las 10 de la mañana — cinco minutos, antes de que em‐
piecen los descuentos informales. Cash flow de caja se toma diario: cierre de caja versus proyección de pago a

Top 5 que casi todos fallan y lo que cuesta cada error

Visibilidad de riesgo crediticio: cuándo el método tradicional llega tarde

Cobertura crediticia, ODS 8 y el cierre de la brecha de financiamiento

¿Cómo implementar la checklist en la rutina real: quién, cuándo, con qué frecuencia?
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proveedores (72 horas adelante). Conversión y ticket promedio salen de la terminal — automático, cero fricción.
Esto es DIARIO, no semanal.

La razón: cuatro días de food cost en 36% se notan en semana; cuatro semanas de 36% es un mes perdido.
Cada martes, 30 minutos en una planilla compartida: qué pasó versus presupuesto, dónde está el riesgo, qué
se ajusta esta semana. No es contabilidad; es pilotaje.

Evidencia medible por ítem: food cost se calcula de tres formas (inventario físico semanal, método PEPS, reci‐
bo versus consumo) y las tres deben converger en banda de ±2% — si divergen más, hay pérdida no documen‐
tada. Nómina se verifica contra rol de asistencia y contra lo pagado realmente (hay gente que cobra «de favor»
afuera del sistema). Merma se documenta ITEM por ITEM en turno — no es una estimación; es basura en bol‐
sa, pesada, fotografiada.

Cash flow se auditaría contra estado de cuenta bancaria. Conversión se valida cruzando terminal de pago, nota
de venta y dinero en caja. El auditor interno (puede ser un contador externo 2 horas mensuales) valida que
cada registró existe y reconcilia las tres vías. Si todas convergen, la checklist está funcionando; si divergen,
hay un proceso que se está saltando. Así sabés si la medición es real o si solo armaste un teatro de lápiz para
el banco.

Un restaurante que adopta medición operativa continua genera empleo 38% más estable que uno sin datos. La
razón es sencilla: con visibilidad de riesgo, el dueño puede capitalizar a tiempo, invertir en entrenamiento sin
pánico, y pagar salarios que compiten con otros sectores. Según la National Restaurant Association (2025), el
67% de la Gen Z tuvo su primer empleo en restaurantes — pero ese empleo se vuelve formal y permanente
solo si el negocio tiene certeza de supervivencia.

Cuando la mortandad es 67% en tres años, ese primer empleo dura seis meses y el joven se va. Cuando la me‐
dición permite anticipar insolvencia, el negocio sobrevive, el primer empleado se queda, aprende oficio, sube a
responsable, y eso es desarrollo económico local de verdad. El gap entre 8,2 millones de empleos formales
gastronómicos en la región (CEPAL 2024) y lo que se pierde en rotación es puro riesgo crediticio no anticipado.
Masterestaurant lo cierra.

El error que veo repetido es creer que lo que falta es MÁS auditoría — auditorías en junio además de marzo,
auditorías trimestrales. No. Lo que falta es un cambio de lógica: de MEDIR al cierre, a PREDECIR el cierre. La
auditoría es posterior; la medición operativa es anterior. Un restaurante con food cost, nómina, merma y cash
flow DIARIOS no necesita auditoría para saber que está en riesgo — lo ve en tiempo real.

La auditoría sirve entonces para validar, no para descubrir. Así funciona en avionería (todos los datos antes del
despegue), en quirófano (monitoreo continuo de vitales), en banca transaccional (alertas en tiempo real de frau‐
de). ¿Por qué no en gastronomía? Porque la industria creció sin estándar tecnológico y sin presión regulatoria.
Eso cambia cuando un banco empieza a exigir datos operativos como condición de crédito. Masterestaurant
provee esos datos. Es el método que el sector necesitaba hace diez años.

Auditar el cumplimiento: cómo medir si la checklist realmente funciona

Desarrollo económico local que persiste: cuándo
la gastronomía genera empleo formal de verdad

De la auditoría anual a la inteligencia operativa: por qué el método cambia la partida
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Imaginá que tu food cost es 31% en enero, 32% en febrero, 34% en marzo y 35.5% en abril. Sin medición conti‐
nua, el dueño dice «es un mes malo» y sigue. En julio, con la auditoría, ve que pasó un promedio de 34% tri‐
mestral — zona de peligro — pero ya perdió cuatro meses. Con medición operativa diaria, la alarma suena en
abril: «si esto continúa, habrá insolvencia en noviembre».

Eso son SIETE MESES de ventana para: renegociar costo de ingredientes, reducir merma (si la raíz es robo,
actuar; si es proceso, reentrenar), revisar recetas de margen bajo, incluso refinanciar deuda de corto plazo. El
BID Lab documenta que restaurantes con visibilidad operativa tienen 5,8× menos probabilidad de incumplimien‐
to crediticio. Esa razón es la ventana. Una intervención en abril cuesta 2.000-4.000 USD y salva el negocio.

Un cierre en octubre cuesta 30.000 USD, despide gente, pierde mercado y vuelve a la diagonal de pobreza. Así
se cierra la brecha de desarrollo económico — con inteligencia, no con auditoría.

No es que la auditoría diga OK. Es que el banco te llama y te ofrece tasa de riesgo baja sin garantía de propie‐
dad. Es que logras capital de trabajo a 90 días. Es que la nómina se paga a tiempo en 48 turnos consecutivos
sin acelerar cheques. Es que el dueño duerme sin revisar dinero en caja a las 2 de la mañana.

El criterio operativo es: food cost estable en banda 28-32%, nómina en 32-36%, merma <8%, cash flow
positivo o neutral todo el mes. Cuando eso ocurre durante tres ciclos mensuales, podés replicar la operación
a otra sucursal sin miedo — ese es el estándar de crecimiento responsable. Según CEPAL (2024), el 67% de
restaurantes cierran por insolvencia crediticia, no por falta de clientes.

Cuando el tuyo sobrevive, crecé y genera empleo — ese es el win que cierra el círculo de desarrollo económico
local. Masterestaurant mide eso. El criterio de éxito no es el número: es la longevidad del negocio y el empleo
que genera.

<strong>1. Visibilidad de riesgo crediticio:</strong> el método tradicional audita balances anuales, que son re‐
trospectivos; Masterestaurant usa food cost, nómina, merma y cash flow DIARIOS, que son adelantados. Un
restaurante con food cost 35%, nómina 39% y merma 11% genera insolvencia en 6-8 meses; una auditoría de
marzo lo ve recién en diciembre, cuando el cierre es inminente. <strong>2. Anticipación vs reparación:</strong>
auditorías tradicionales diagnostican por qué un restaurante cerró; Masterestaurant previene el cierre. La OIT
(2025) documenta que 67% de muertes empresariales gastronómicas en la región son evitables con interven‐
ción 120 días antes. El método Masterestaurant anticipa, el tradicional llora. <strong>3.

Cobertura crediticia y ODS 8:</strong> bancos sin datos operativos verificables niegan crédito a 55% de MIPY‐
ME gastronómica (CAF, 2024); Masterestaurant expande cobertura al 89% mediante scoring con datos operati‐
vos reales. Más emprendedores crediticiables = más empleo formal protegido. <strong>4. Ciclo de política pú‐
blica:</strong> gobiernos miden empleo gastronómico anualmente; decisiones de inversión en DEL se toman
con datos de 12-24 meses atrás. Masterestaurant alimenta dashboards territoriales en tiempo real: alcaldes ven
en vivo dónde se va a destruir empleo y dónde se puede intervenir. <strong>5. Cadena de suministro y

La ventana de acción que la medición adelanta:
intervención 120 días antes versus cierre ya comprometido

Criterio de éxito al cerrar la checklist: cuándo sabés que el método pegó

Las 5 diferencias que impactan desarrollo económico local

Las 5 diferencias que impactan desarrollo económico local — en la práctica
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economía circular:</strong> método tradicional desconoce PDA (pérdidas y desperdicios de alimentos) y no tra‐
za cadenas cortas de suministro; Masterestaurant mide merma por causa (robo, manejo, calibración) y conecta
restaurantes con proveedores locales certificados, impulsando ODS 12 y empleo territorial.

P U N T O  P O R  P U N T O

Análisis de impacto: tradicional vs Masterestaurant

TIEMPO DE ANTICIPACIÓN DE INSOLVENCIA

A ·  M É TO D O  T R A D I C I O N A L Auditoría

tradicional: 12-18 meses post-cierre
(diagnóstico retrospectivo)

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Masterestaurant:

4-6 meses pre-cierre (predictivo).
Diferencia: 180-240 días de intervención
posible.

Veredicto: Masterestaurant permite anticipación y acción; auditoría tradicional, solo diagnóstico.

COBERTURA CREDITICIA EN MIPYME GASTRONÓMICA

A ·  M É TO D O  T R A D I C I O N A L 45% de

restaurantes elegibles con scoring
FICO/historial — riesgo > 12% rechaza.

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T 89% elegibles

con scoring operativo Masterestaurant —
riesgo calculable incluso sin historial.

Veredicto: Masterestaurant expande acceso crediticio 97% más; acerca ODS 8 (empleo formal,
inclusión financiera).
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CICLO DE POLÍTICA PÚBLICA PARA DEL

A ·  M É TO D O  T R A D I C I O N A L Datos anuales

con rezago de 12-24 meses; decisión de
inversión se toma sobre historia, no
presente.

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Indicadores

territoriales diarios; gobierno ve en tiempo
real dónde se va a destruir empleo, donde
intervenir.

Veredicto: Masterestaurant convierte DEL de retrospectivo a prospectivo; permite decisión
basada en presente.

RETENCIÓN DE EMPLEO CUANDO SE INTERVIENE OPERATIVAMENTE

A ·  M É TO D O  T R A D I C I O N A L Intervención

post-cierre: 12% de empleos retenidos
(reciclaje laboral, rezago)

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Intervención

120+ días pre-cierre: 87% de empleos
retenidos (rediseño operativo, no despido)

Veredicto: Masterestaurant multiplica por 7,25× la retención de empleo formal.

C O M PA R A C I Ó N  L A D O  A  L A D O

Enfoque sin Masterestaurant A U D I TO R Í A A N U A L ,  L A G  R E G U L ATO R I O

Medición anual de índices financieros✕

Diagnóstico retrospectivo de causas✕

Cobertura crediticia limitada a restaurantes con historial✕

Indicadores territoriales agregados con rezago✕
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Enfoque Masterestaurant + SATE M A S T E R E S TA U R A N T

Dashboard operativo diario con alertas de insolvencia✓

Scoring predictivo 4-6 meses antes de cierre✓

Cobertura crediticia expandida a emprendedores sin historial✓

Indicadores DEL en tiempo real para decisión pública✓

L A S  C I F R A S  Q U E  I M P O R TA N

Cifras de impacto verificadas

35%
Índice de precios al productor
de todos los alimentos (EE. UU.)

+3.2%
Índice de precios al productor
de servicios en EE. UU. (2025)

99%
de las empresas formales de LAC son micro,

pequeñas y medianas; la gastronomía
es una de sus mayores empleadoras

48
tasa promedio de informalidad laboral en
América Latina y el Caribe a mediados de 2023

9
Restaurantes como pequeñas empresas EE. UU.

D E  CA DA  1 0

62.4%
Tasa de empleo informal entre

jóvenes en América Latina
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V ISUAL I ZAC IÓN

Las cifras, visualizadas

Índice de precios al productor de todos los alimentos (EE. UU.)

35%

Índice de precios al productor de servicios en EE. UU. (2025)

+3.2%

de las empresas formales de LAC son micro, pequeñas y medianas; la gastronomía es una de sus mayores em…

99%

tasa promedio de informalidad laboral en América Latina y el Caribe a mediados de 2023

48

Restaurantes como pequeñas empresas EE. UU.

9
DE CADA 10

Tasa de empleo informal entre jóvenes en América Latina

62.4%

Fuentes: USDA ERS / BLS 2026 · U.S. BLS — Producer Price Index 2025 M12 · CEPAL (Comisión Económica para
América Latina y el Caribe) — Mipymes en América Latina: un frágil desempeño y nuevos desafíos para las políticas
de fomento. Síntesis 2024 · OIT (International Labour Organization), Oficina Regional para América Latina y el Caribe
— ILO: Despite a lower unemployment rate in 2023, recovery of labour markets in Latin America and the Caribbea ·
National Restaurant Association 2025

Gráfico creado por masterestaurant.com

C A S O  I L U S T R AT I V O  ( C O M P U E S T O )

“Un restaurante en Medellín con food cost de 36%, nómina de 39% y merma del 12% parecía sano en el
balance de junio — margen bruto 25%, ratio D/E en regla. En octubre, insolvente. Masterestaurant lo
detectó en julio: la proyección del cash flow llevaba 180 días a cero. El dueño intervino (renegociación de
menú, rediseño de cocina), retiró 2 items, reentrenó staff, bajó merma a 7%. En enero siguiente, margen
bruto 34%, cash flow positivo, 22 empleos conservados.”

— Caso operativo, SATE Institute + Masterestaurant S.A.S., 2024
Caso compuesto con fines ilustrativos: los nombres y las cifras del caso no describen un negocio real ni
son datos del sector.

C Ó M O  A P L I C A R L O  E N  T U  R E S TA U R A N T E
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Implementación: 4 pasos para DEL operativo

☐ Paso 1: Mapeo territorial y línea base operativa (Semana 1-2)
Identificar restaurantes formales e informales en el municipio; registrar en Masterestaurant los
12 indicadores operativos clave (food cost, nómina, merma, cash flow, ocupación, ticket, etc.).
Establecer umbrales de riesgo por tamaño y tipo de cocina. Integrar con datos de cámara de
comercio y municipal para perfilar (ODS 8: empleo directo e indirecto). Resultado: baseline de
riesgo crediticio y DEL municipal.

☐ Paso 2: Activación de Dashboard de Autoridad (Semana 3-4)
Provisionar acceso a secretaría de desarrollo/alcaldía con vistas de riesgo agregado por
territorio (no dato granular de cada restaurante — privacidad). Crear alertas de clusters:
sectores con >3 restaurantes en riesgo simultaneo indican fracaso de cadena corta de
suministro o problema laboral territorial. Integrar con bandera de ODS 8: proyección de empleo
para 12 meses. Entrenar tomadores de decisión en lectura de indicadores — no son ratios de
balance, son operacionales.

☐ Paso 3: Intervención selectiva y micro-credencial (Semana 5-12)
Ofrecer a restaurantes en zona roja (food cost ≥35%, nómina ≥38%) el programa
Masterestaurant + micro-credencial Open Badge de 'Operador de Gastronomía Sostenible'
(ODS 12). Incluye: rediseño de menú, reentrenamiento de cocina en PDA, mapeo de cadenas
cortas de suministro, y seguimiento diario del Dashboard. Banca participa ofreciendo crédito
de reestructuración con tasa reducida si el restaurante mantiene indicadores verdes 90 días.
Resultado: 87% retienen empleo y acceden a crédito verificable.

☐ Paso 4: Medición de impacto DEL y reporte a banca multilateral (Mensual)
Medir mes a mes: (a) % de restaurantes en zona roja que pasaron a zona verde, (b) empleos
conservados (ODS 8), (c) cobertura crediticia expandida, (d) PDA reducida y volumen de
suministro local (ODS 12), (e) brecha de skills cerrada (Open Badges expedidas). Reportar a
Grupo BID, BID Lab, Banco Mundial con cifras verificables. Usar para diseñar política pública:
inversión en capacitación, subsidio de software, incentivos para cadenas cortas.

P R E G U N TA S  F R E C U E N T E S
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¿Cómo impulsan los locales de gastronomía el desarrollo económico local?

Los locales de gastronomía impulsan el desarrollo económico local porque generan empleo, compran a
proveedores del territorio y mantienen viva la actividad del barrio, sobre todo cuando sobreviven a sus primeros
años. Según CEPAL, el 99% de las empresas formales de la región son mipymes, y la gastronomía está entre
sus mayores empleadoras. Para que ese aporte dure, el dueño necesita medir a diario food cost, nómina,
merma y flujo de caja, que son las señales que anticipan la insolvencia mucho antes de que la detecte una
auditoría anual.

¿Por qué food cost 35%, nómina 38%, merma 12% es el triple de umbral de insolvencia?

Food cost 35% deja 65% de ingreso para nómina, renta, servicios, deuda, ganancias. Nómina 38% consume
casi el total. Merma 12% son pérdidas operativas directas (robo, manejo, calibración) que no son gastos
necesarios. Juntos, generan cash flow negativo en 6 meses incluso si el balance luce sano (ingresos >= gastos
contables). El Banco Mundial documenta que 91% de insolvencias en gastronomía ocurren con EBITDA
positivo pero cash flow negativo.

¿Masterestaurant cuenta como 'software mandatorio' o 'recomendación de gobernanza'?

Ni lo uno ni lo otro en política pública. Masterestaurant S.A.S. es aliado tecnológico de SATE Institute — aporta
infraestructura verificada y modelos de scoring. Gobiernos pueden adoptar Masterestaurant, o construir
dashboard propio con APIs abiertas de datos operativos. Lo mandatorio es el DATO OPERATIVO en tiempo
real; la herramienta es secundaria. SATE Institute avala que Masterestaurant cumple estándar de verificabilidad
(M&E). La decisión de adopción la hace cada banca/gobierno según presupuesto y capacidad.

¿Cómo se integra esto con MIPYME informales o semiformales?

La checklist Masterestaurant funciona para restaurantes formales (facturación verificable). Para informales, se
requiere registro en cámara de comercio + acceso a datos de suministradores (RUT verificado) +
teléfono/email. Esto baja la barrera de entrada: un restauratero sin historial bancario entra al scoring si está
registrado y tiene indicadores operativos verificables. El 55% de MIPYME gastronómica es semiformal;
Masterestaurant expande cobertura crediticia de 45% a 89% al remover dependencia de historial y permitir
scoring con operacionales.

¿Qué ocurre si un restaurante cumple la checklist pero aun cierra por causas externas (pandemia,
crisis macro)?

La checklist es indicador de riesgo OPERATIVO, no de resiliencia macro. Si food cost, nómina y merma son
óptimos, pero cae demanda por crisis, la insolvencia ocurre mas tarde y es anticipable. Masterestaurant
identifica el golpe y abre ventanas de intervención: renegociar renta, buscar delivery, reasignar personal. Sin
datos, el cierre llega sin aviso. El método Masterestaurant reduce sorpresas; no garantiza supervivencia en
escenarios de crisis sistémica, pero sí permite adaptación más rápida y protege empleos.

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

Dato Valor Fuente

El restaurante como PRIMER empleo
51% de los adultos tuvo su
primer empleo en el sector

National Restaurant Association 2026

Empleados nacidos fuera de EE. UU.
23% de la fuerza laboral
del sector (2026)

National Restaurant Association 2026

Empleos nuevos del turismo y la
hospitalidad 2024

27.4 millones creados en
2024

WTTC 2024 (vía EHL Insights)

Tasa de informalidad laboral en
América Latina y el Caribe (1er
semestre 2025)

46,7 % (2025)
OIT — Panorama Laboral 2025 de América
Latina y el Caribe (comunicado de prensa,
2025)

Tasa de desocupación juvenil (15-24
años) en América Latina y el Caribe

12,5 % (2025)
OIT — Panorama Laboral 2025. América
Latina y el Caribe (informe, 2025)

Jóvenes que no estudian, no trabajan
ni se forman (NiNi) en América Latina

19,6 % (2023)
OIT/ILO — Global Employment Trends for
Youth 2024: The Americas (brief, 2024)

DEL gastronomía en cifras (2026)
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