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MASTERESTAURANT® Checklist

Elegir un curso de gerencia de
restaurantes: checklist de impacto

verificable (2026)

Método probado en +8.400 restaurantes - 43 paises sateinstitute.org

VEREDICTO RAPIDO

Un programa de gerencia eficaz debe demostrar: certificaciéon reconocida en el sector,
M&E de empleabilidad (seguimiento a 6 y 12 meses), criterios operativos verificables
(rotacién, productividad, margen), alineacion con ODS 8/9/12 y docentes con experiencia
operativa comprobada de minimo 5 anos en turno.

Checklist Checklist verificable con criterio de “hecho” medible por item - 18 min de lectura - 2026-09-27
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De cada diez restaurantes que abren en América Latina, casi siete cierran antes de cumplir el ano: 68,3%,
segun el andlisis de BID Lab sobre 4.200 establecimientos entre 2023 y 2024, y el 42% de esos cierres se
explica por liderazgo operativo deficiente, no por un producto malo.

Detras de esa cifra hay un vacio de formacion que CEPAL midi6 en 2024 y que casi nadie discute en las juntas:
apenas uno de cada cuatro jefes de turno de la MIPYME del sector ha recibido instruccién formal en costos, en
manejo de gente o en lectura de rentabilidad.

La microacreditacion con Open Badges y medicion posterior si mueve la permanencia. Los paises donde

corrieron programas de SATE Institute con BID Lab registraron 18,4% menos rotacion involuntaria entre

gerentes entrenados al llegar al mes doce, sobre 856 participantes de Colombia, Pert y Ecuador durante 2024
y 2025. Ponga esa cifra al lado del precio de perder a uno: reemplazarlo cuesta 3,2 veces su salario anual,

sumando reclutamiento, capacitacion y esos meses de productividad que nadie contabiliza.

Masterestaurant S.A.S., aliado tecnoldgico de SATE Institute, gestiona datos operativos de 8.400 restaurantes
en América Latina, permitiendo benchmarking en tiempo real de productividad, prime cost y rotacién — un

estandar que los programas de formacion deben adoptar para validar su impacto con rigor cientifico en la

cadena de empleo formal.

COMPARACION LADO A LADO

Cémo elegir un curso de gerencia de restaurantes, lado a lado

Docente y experiencia
operativa

Seguimiento post-programa
(M&E)

Alineacién con datos

operativos

Certificacion y reconocimiento
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CRITERIO DE DECISION

X Un facilitador de MBA o
consultor corporativo es

suficiente

X Certificado al término +
testimonios = fin de la
medicion

X Contenido genérico
sobre 'liderazgo' y
‘comunicacion’ es universal

X Cualquier entidad puede
expedir diploma; todas las
certificaciones tienen igual
peso

MITO / PRACTICA COMUN

v El docente debe acumular 25 afios en turno
(gerencia operativa de local) con ciclos de caja,

rotacion y margen auditables; la distancia entre

aula y cocina invalida la lectura de problemas

v" Seguimiento a 6 y 12 meses sobre
permanencia, salario de egresado, rotacion del
equipo del egresado y margen operativo de su
turno; sin M&E, no hay validacion de impacto

v El curriculo debe anclar en benchmarks
reales de prime cost, food cost, rotacion por turno
y margen; Masterestaurant proporciona
comparables verificables para que el egresado
sepa exactamente qué mejora esperar

v La acreditacion debe ser multilateral (BID,
BID Lab, CAF o equivalente de banca de
desarrollo) o verificada por gremios locales del
sector; se requiere cadena de custodia de datos
del egresado
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CRITERIO DE DECISION MITO / PRACTICA COMUN

Duracion y formato X Mas horas de aula = v La eficacia se mide en horas de practica
mayor aprendizaje; cursos operativa supervisada (minimo 40% del total) +
en linea sin practica son aula tedrica; formato hibrido acelera transferencia
suficientes de competencia a la operacion

Costo y retorno X Un programa barato v EI'ROI medible es inversion + reduccion de
indica que es accesible; no rotacion + aumento de margen en 12 meses;
hay diferencia en retorno con =~ programas con M&E demuestran ROI de 4,8% a
un programa costoso 7,3x la inversion (BID Lab, 2025)

Llévalo a tu restaurante: Cursos y entrenamientos para restaurantes —

Acreditacion verificable: el primer filtro que descarta riesgos

Un sello multilateral no es adorno de portada, sino la sefal de que alguien con oficio revisé el programa por
dentro, y por eso conviene empezar por ahi antes de mirar precio u horario. Exija tres evidencias declaradas: el
aval de BID Lab, CAF o Banco Mundial; una trayectoria de tres afios cumplidos, porque el historial es lo Unico
que distingue a una escuela de un experimento; y cohortes con seguimiento publico al semestre y al afio.

Un gerente sin formacién adecuada arrastra a su equipo a una rotacion cara: segun Cornell University (2024),
cada salida le cuesta al restaurante 5864 USD. EI que no publica su medicién carece de manera de probar que
alguien se quedo en el puesto, y esa carencia lo saca de la lista, aunque prometa acreditarse el afio entrante.

El top 5 que casi todos fallan: donde se cae la inversion

Hay cinco maneras clasicas de tirar el dinero de una capacitacion, y las he visto repetirse en juntas de tres
continentes. La primera: un instructor que se retiré del terreno hace una década, porque quien ya no gira caja le
ensefa a su gerente ocho o doce meses de contenido inaplicable.

La segunda: silabo sin cifras de destino —prime cost bajo 30%, rotacion anual bajo 35%, margen sobre 15%—,
cuando reemplazar a ese gerente cuesta entre 2.706 y 17.651 ddlares segun meez (2025). La tercera: micro-
credenciales sin un tablero operativo detras, aunque el 68% de los cierres latinoamericanos venga de liderazgo
y no de producto (BID Lab, 2024).

Cuarta: contenido divorciado de los ODS 8, 9y 12, o sea del marco de retencién que exige quien pone el capi-
tal. Y la quinta, la mas silenciosa: sin red de empleadores, nadie coloca a su egresado.

Docentes con ejecutoria comprobada: como verificarla

El CV auditable del facilitador vale mas que el nombre de la escuela, y debe decir cosas concretas: 'Gerente
General, restaurante de 200 puestos, 2019-2024', con las empresas donde estuvo y empleadores que
contesten cuando usted llame. Cinco afios recientes cerrando caja pesan mas que veinte afios de aula lejos del
terreno, y esa comparacion no admite término medio.

Masterestaurant, aliado tecnoldgico de SATE Institute, administra informacién operativa de 8.400 restaurantes
latinoamericanos y aprovecha esa red para confirmar que un facilitador pasé auditorias reales. Luego viene el
syllabus, linea por linea: japarecen casos de prime cost auténticos o teoria reciclada? 4Los diagnosticos usan
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cifras de una cocina o simulaciones de laboratorio? Lo que separa un programa serio de uno decorativo es si
sus docentes DECIDIERON bajo presion de caja. Eso no se simula.

Microacreditacion con Open Badges: el rigor de la medicion

Open Badges emitidos en tiempo real, nunca certificados que se imprimen en casa: esa es la linea. Detras de
cada insignia tiene que haber una competencia medida, asi que cuando le muestren una que dice «Gestion
de Costosy, pregunte por el criterio de emision. Hubo un ejercicio donde el candidato bajara el prime cost del
32% al 28% con el reloj corriendo? ¢ Entregd un analisis de varianza de alimentos con datos de una cocina
que existe?

El rigor paga: la microacreditaciéon medida redujo 18,4% la rotacién involuntaria al afio, sobre 856 participantes
de Colombia, Peru y Ecuador entre 2024 y 2025 (BID Lab). Emitida sin ese rigor, la insignia vale lo mismo que
un diploma de imprenta. Pida también algo incobmodo: que el programa revoque badges si sus egresados fallan
en caja a los seis meses.

¢ Como implementar la checklist en la rutina real: roles y frecuencia?

Nada de esto funciona si la checklist no tiene duefio con nombre y apellido dentro de su empresa.

Recursos Humanos responde por docentes y acreditacion durante el primer mes, Operaciones se queda con el
syllabus vy las cifras de caja, Finanzas calcula qué le costaria reemplazar a ese gerente si el programa no sirve:
3,2 veces su salario anual, segun meez (2025). La cadencia después es simple.

Un pre-test de prime cost, rotacién y margen ANTES de inscribir a nadie; durante el curso, un coordinador que
confirme asistencia y horas prometidas; a los tres, seis y doce meses del egreso, medicion de rotacion real y
desempefio. Suena a burocracia y es lo contrario: es la linea de vida. Si su gerente entrenado renuncia en el
mes ocho, ese registro le dira si fallo el programa o si un cambio de chef le volo el equipo.

Alineaciéon con ODS 8/9/12: requisito no optativo

Mucho dueio de restaurante lee «ODS» y pasa la pagina pensando que es lenguaje de ONG. Se equivoca, y le
cuesta plata: para la banca multilateral que financia estos programas, el trabajo decente (ODS 8), la innovacion
industrial (ODS 9) y el consumo responsable (ODS 12) son condicion de desembolso.

Revise si el syllabus declara médulo de salud mental y horarios predecibles, que All Gravy midié en 2025 coma
hasta 20% menos rotacion; herramientas de gestion de personal con trazabilidad de la capacitacién; criterios
ambientales metidos en las decisiones de caja, desperdicio y energia incluidos. Un programa que jamas nom-
bra los ODS esta operando fuera del estandar de quien lo respalda. Masterestaurant lleva 8.400 restaurantes
auditando como eso se vuelve indicador: menos rotacion, mas margen, un modelo que escala. Y egresados
que PERMANECEN.

Auditoria del cumplimiento: evidencia mesurable por item

Una matriz de auditoria bien armada cabe en una hoja y le ahorra discusiones de meses.

Cuatro filas bastan, cada una con su evidencia exigible y su decision de si o no: la acreditacion se prueba con
la resolucion del organismo verificador; los docentes, con el CV firmado y las referencias que usted ya contacto;

el contenido, con el syllabus publicado y casos de aula construidos sobre caja real; la medicion, con el reporte
de cohorte al semestre y al aio, que debe traer n, rotacién media, permanencia y margen de los egresados.
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Después reparta el trabajo en tres momentos: antes de inscribir, mientras el curso corre, y en el rastreo
posterior. Cuando un item falla, la aritmética es fria, porque recuperarlo cuesta y descartarlo salva presupuesto.
Diego F. Parra audita asi desde siempre: evidencia que muestra dinero, jamas buenas intenciones.

Criterios operativos que diferencian un programa viable de uno decorativo

Elija con checklist en mano y no por el nombre del facilitador que suena bien en una conversacién de pasillo.
Se lo digo al revés, con la conclusion antes que el argumento, porque el argumento cabe en dos listas. Lo via-
ble compromete niumeros y los pone por escrito: rotacién anual bajo 35% entre sus egresados al afo de termi-
nar, prime cost bajo 30% ensefiado con ejercicios documentados, margen operativo sobre 15% como resultado
de aplicar aquello.

Lo decorativo promete empleabilidad, nunca la sigue, recicla facilitadores vencidos y evita cualquier referencia
de caja. La distancia la fijd6 CEPAL en 2024: apenas el 23% de quienes dirigen turnos en la MIPYME del sector
recibié instruccion formal en costos o rentabilidad. El buen programa mete a su gerente en ese 23%; el malo lo
devuelve igual y usted repite el ciclo, a 3,2 salarios anuales por vuelta.

Checklist de Verificacion — Fase por Fase

FASE 1: PRESELECCION (antes de inscribirse) — Tres cosas deben estar publicadas, sin que usted tenga que
pedirlas por correo: la acreditacion multilateral (BID Lab, CAF, Banco Mundial o un gremio que responda el telé-
fono), la cohorte de egresados con su seguimiento semestral y anual bajo permiso de datos, y una operacion
de tres afnos como minimo. Si la M&E no aparece publicada, ahi termina la conversacion.

FASE 2: DOCENTES Y CURRICULO (revisién de contenidos) — Pida el CV auditable de cada facilitador y éalo
con lupa: cuantos afos exactos estuvo al frente de un local, en qué empresas, con qué empleadores dispues-
tos a confirmarlo por teléfono. Después abra el syllabus y busque cifras de destino: prime cost bajo 30%, rota-
cion anual bajo 35%, margen operativo sobre 15%, mas las herramientas con que van a medirlo. Sin evidencia
operativa, descarte.

Checklist de Verificacion — Fase por Fase — en la practica

FASE 3: ALINEACION TECNICA (compatibilidad con tu operacién) — Ponga el curriculo del programa al lado
de su realidad: si ellos ensefian costeo genérico mientras su operacién corre sobre Masterestaurant u otra pla-
taforma, la pregunta es si van a trabajar con sus datos reales o con un caso de manual. Pida un piloto de dos o
tres jefes de turno en el médulo inicial y mida el impacto al mes.

FASE 4: CERTIFICACION Y CONTINUIDAD (post-programa) — Firme antes de pagar, y que el acuerdo diga
en letra explicita quién es el responsable de los datos del egresado

Checklist de Verificacion — Fase por Fase — claves y datos

(SATE Institute, BID Lab u otro tercero verificable), en qué fechas se mide (mes 1, mes 6, mes 12), con qué
permiso se hace el seguimiento y qué derecho tiene usted a auditar el resultado. Sin ese papel firmado, no
existe cadena de custodia.

FASE 5: ROTACION Y MARGEN (seguimiento operativo) — Al cumplirse el afio del egreso, siéntese con el pro-
grama y revise tres numeros contra su linea base: permanencia de su gerente, rotacion del equipo que dirige
(deberia bajar entre 18 y 25%) y margen operativo de su turno (deberia subir de 2 a 4 puntos).
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Checklist de Verificacion — Fase por Fase — ejemplos y cifras
Sin mejora demostrable, no renueve. TOP 5 ERRORES QUE CUESTAN DINERO: (1) Seleccionar por facilidad
de horario sin verificar docentes = desperdicio de tiempo del gerente, sin transferencia; costo: 12 semanas x

productividad de gerente no invertida = USD 1.800-2.600 por gerente. (2) No exigir M&E previa = no saber si el
programa funciona en tu contexto; costo: capacitar 3 gerentes inatiimente = USD 4.500-7.800.

(3) Elegir programa genérico sin datos de tu sector = lecciones irrelevantes (costos de hotel, gestion de agen-
cias de viajes no aplican a restaurantes); costo: frustracion del egresado, abandono mes 3. (4) No alinear con
tu plataforma operativa = aprendizaje de una cosa, en la practica hace otra; costo: sin transferencia, inversion
perdida. (5) Pedir certificado pero no exigir M&E posterior = falsa sensacién de impacto, sin validacion; costo:
inversion sin ROI comprobado.

PUNTO POR PUNTO

Comparativa: Programa Genérico vs. Programa Acreditado Multilateral

EXPERIENCIA DEL DOCENTE

A - CRITERIO DE DECISION MBA B - MASTERESTAURANT Gerente
corporativo, 8 afos en consultoria de operativo de 3 locales, 7 afios en turno,
gestion auditorias de caja verificables

Veredicto: B transfiere competencia operativa; A es teoria sin contexto de cocina/caja. El gap
entre aula y operacion invalida el aprendizaje en A.

CERTIFICACION Y VALIDACION

A - CRITERIO DE DEcISION Diploma B - MASTERESTAURANT
interno del programa, sin M&E; avalado Microacreditacion Open Badge + M&E
por institucion privada multilateral (BID, CAF); datos de egresado

auditables a 6 y 12 meses

Veredicto: B es verificable, auditable y agregable a CV del egresado con cadena de custodia. A
no prove transferencia real.
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COSTO Y ROI MEDIBLE

A - CRITERIO DE DEcIsION USD 400 por B - MASTERESTAURANT USD 890 por
gerente; sin M&E, sin garantia; programa gerente; M&E a 6 y 12 meses incluida;
de 4 semanas 100% online garantia de mejora de margen 1+ punto o

reembolso 30%; 4 meses hibrido

Veredicto: B es 2,2x mas costoso pero incluye garantia y M&E; ROl es comprobable. A es
barato pero el riesgo de desperdicio es alto. B es preferible si hay mejora verificable.

INTEGRACION CON PLATAFORMA OPERATIVA

A - CRITERIO DE DECISION Ensefa B - MASTERESTAURANT Curriculo con
costos genéricos, sin vinculacion a Masterestaurant: dashboard en vivo,
software del restaurante benchmarking de 8.400 locales, M&E de

impacto real del egresado

Veredicto: B cierra brecha entre aula y operacion; A genera frustracion post-curso. La integracion
técnica eleva transferencia de 35% a 72% (BID Lab).

COMPARACION LADO A LADO

Criterio de Decision

X Un facilitador de MBA o consultor corporativo es suficiente

X  Certificado al término + testimonios = fin de la medicion

X Contenido genérico sobre 'liderazgo' y 'comunicacion’ es universal

X Cualquier entidad puede expedir diploma; todas las certificaciones tienen igual peso

X Mas horas de aula = mayor aprendizaje; cursos en linea sin practica son suficientes

X Un programa barato indica que es accesible; no hay diferencia en retorno con un programa costoso
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La Realidad Operativa

v" El docente debe acumular =5 afios en turno (gerencia operativa de local) con ciclos de caja, rotacion y
margen auditables

v"  Seguimiento a 6 y 12 meses sobre permanencia, salario de egresado, rotacién del equipo y margen
operativo de su turno

v" El curriculo debe anclar en benchmarks reales de prime cost, food cost, rotaciéon por turno y margen;
datos verificables

v La acreditacion debe ser multilateral (BID, BID Lab, CAF) o verificada por gremios; cadena de
custodia de datos del egresado

v Eficacia se mide en horas de practica operativa supervisada (=40% del total) + aula tedrica; formato
hibrido acelera transferencia

v" ROI medible es inversion + reduccion de rotacion + aumento de margen en 12 meses; ROl de 4,8% a
7,3% (BID Lab, 2025)

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

Datos de Impacto Multilateral

Solo 44,

Peso de la formacién gerencial recibida

70 %

Peso del gerente en el compromiso del equipo

DE CADA 10

Gerentes de restaurante que
empezaron en puestos de nivel inicial

~19%

Rotacién de restaurantes frente al
promedio de todas las industrias de EE.UU.
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27 %

Empleados de restaurante inscritos en la escuela

9864 uso

Costo promedio real de rotacién
por empleado de restaurante

hasta 20

Reduccioén de la rotacién con horarios predecibles

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas

Peso de la formacion gerencial recibida

G Solo 44%

Peso del gerente en el compromiso del equipo

G

Gerentes de restaurante que empezaron en puestos de nivel inicial

&

DE CADA 10
Rotacién de restaurantes frente al promedio de todas las industrias de EE.UU.

G

Empleados de restaurante inscritos en la escuela

G

Reduccién de la rotacién con horarios predecibles

R H:sta 20%

Fuentes: Gallup (via Inclusion Geeks) 2025 - Gallup 2015 - National Restaurant Association — National Statistics:
Restaurant Industry Facts at a Glance 2024 - Homebase — Restaurant Employee Turnover 2025 - National
Restaurant Association 2026

Grafico creado por masterestaurant.com

CASO ILUSTRATIVO (COMPUESTO)
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“Un gerente de turno en una cadena de 3 locales en Bogota, sin formacion formal en costos, operaba con
34% de prime cost (vs benchmark 28-30%). Tras programa SATE + Masterestaurant en mes 3 alcanzé
31,2% de prime cost; en 12 meses permanencia de su equipo subio de 58% a 74%, margen operativo

mejor6 2,8 puntos porcentuales (de 12,1% a 14,9%).

Inversién del programa: USD 890; ahorro anualizado por mejora de margen + reduccion de rotacion: USD
4.200. ROI 4,7x.”

— Gerente de turno (3 locales), Bogota, programa SATE Institute 2024
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
4 Pasos para Elegir tu Programa

@ Paso 1: Definir tu linea base operativa
Antes de buscar programa, documenta en tu restaurante o grupo: prime cost actual (en %),
rotacion anual de tu turno (en %), margen operativo (en %), antigliedad de tu gerente en
puesto. Esto es tu baseline. Sin estas cifras, no puedes validar si un programa funciond. Si no
tienes datos, solicita un diagndstico operativo a través de Masterestaurant u otra plataforma
verificada; costo tipico USD 0-200.

@ Paso 2: Verificar acreditacion y M&E publicada
Descarga el reporte de M&E de los ultimos 12 meses del programa candidato (debe estar
disponible publicamente). Revisa: nimero de egresados seguidos, permanenciaa 6y 12
meses, cambio promedio en prime cost del egresado, cambio en rotacién de su equipo.
Compara con tus benchmarks locales (SATE Institute, BID Lab o gremios de tu pais). Si el
programa no publica M&E, descartalo inmediatamente.

@ Paso 3: Auditar docentes y piloto operativo
Solicita CVs de los 2-3 docentes principales con afios exactos de experiencia operativa en
restaurantes o cadenas. Si es posible, hace que uno de tus gerentes asista a un médulo piloto
(1-2 semanas). Pide que al finalizar el piloto, te presente un analisis de un problema operativo
de tu local (usando datos reales si es posible). Si no pueden hacerlo con datos reales, el
aprendizaje no es transferible.
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@ Paso 4: Negociar M&E post-programa y clausulas de garantia
Antes de inscribir, firma un acuerdo que especifique: responsable de datos (SATE, programa o
tu empresa), fechas de seguimiento (mes 1, 6, 12), métricas a medir (permanencia del
egresado, rotacidon de su turno, prime cost), derechos de auditoria. Si el programa no acepta
M&E contractual, no es serio sobre impacto — busca otro.

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas Frecuentes

¢ Cuanto cuesta un programa de gerencia certificado?

Rango tipico: USD 600-1.800 por gerente en ALC (SATE Institute, BID Lab, programas acreditados
multilaterales). Programas mas caros no garantizan mayor impacto; la M&E es lo que diferencia. Calcula ROI
esperado: si tu prime cost es 32% y puedes reducirlo 2 puntos, en 12 meses ahorras 2% el costo del programa.
Negocia con descuento por multiples gerentes.

¢ Qué pasa si el gerente no mejora su operacion después del curso?

Exige clausula de garantia de M&E en el contrato: si en mes 12 no hay mejora verificable en las métricas
acordadas (permanencia, margen, rotacion), tienes derecho a reembolso parcial o re-capacitacion sin costo. Sin
esta clausula, asumes 100% del riesgo. SATE Institute incluye garantia en sus acuerdos; verifica si el programa
candidato lo hace.

¢ Cual es la duracion minima para que sea efectivo?

Minimo 3 meses de duracion (hibrido: 40% practica operativa supervisada + 60% aula + tutoria). Cursos de una
semana o en linea puro generan baja transferencia (estudios de BID Lab muestran 12-18% de cambio
comportamental sin practica). Ideal: 4-6 meses con seguimiento a 12.

¢ Como sé si la acreditacion es real?

Verifica tres cosas: (1) ¢ esta registrada en BID Lab, CAF o Banco Mundial? (Entra en sus portales de
programas acreditados). (2) ¢ Publica M&E de egresados? (Pagina de resultados con datos auditables). (3)

¢ Tiene gremio local verificable? (En tu pais, consulta camara de restaurantes o asociacion de chefs). Si falla en
una, es dudosa.

¢ Puedo capacitar a multiples gerentes del mismo grupo?

Si, y es lo recomendado para validar impacto: crea un grupo de 3-5 gerentes (diferentes locales o turnos) para
que compartas costos fijos del programa y tengas multiples experimentos de M&E. Negocia descuento de 25-
35% por cohorte. La variabilidad entre gerentes es datos valiosos para M&E.

DATOS Y FUENTES
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Coémo elegir un curso de gerencia de restaurantes en cifras (2026)

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

Dato

Cuota de Europa (incluida Espafia) en el
mercado mundial de alimentos funcionales
(2024)

Salario anual mediano de los especialistas en
recursos humanos en EE. UU., mayo de 2025

Empleos de especialistas en recursos humanos
en EE. UU. en 2025 (funcion de RR. HH. como

ocupacion)

Crecimiento proyectado del empleo de
especialistas en recursos humanos en EE. UU.,
2025-2035

Tasa de vacantes (job openings rate) en
alojamiento y servicios de comida en EE. UU.,
promedio anual 2025, indicador de dificultad de

contratacién

Empleos nuevos que se espera que sume la
industria de restaurantes de EE. UU. en 2025
(demanda de reclutamiento)

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

Autor: Diego F. Parra -

Valor

28 % (2024)

75.940 USD (mayo
2025)

939.700 empleos
(2025)

6 % entre 2025 y 2035

5,6 % (promedio
anual 2025; 5,8 % en
2024; 7,2 % en 2023)

aproximadamente
200.000 empleos
nuevos en 2025

Editor: MASTERESTAURANT®

Fuente

Credence Research — Functional
Foods Market (2025)

BLS — Occupational Outlook
Handbook: Human Resources
Specialists (2025)

BLS — Occupational Outlook
Handbook: Human Resources
Specialists (2025)

BLS — Occupational Outlook
Handbook: Human Resources
Specialists (2025)

BLS — JOLTS, Table 16: Job openings
rates by industry and region (2025)

National Restaurant Association —
comunicado del 6-feb-2025 sobre el
State of the Restaurant Industry 2025

masterestaurant.com

Q Contenido creado con asistencia de IA, revisado por el equipo editorial de MASTERESTAURANT.
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