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VEREDICTO RAPIDO

La formalizacion de mipymes gastronémicas para emprendedores gastronémicos no es
un tramite: es una escalera de madurez operativa de 6 niveles. Un restaurante no salta de
la informalidad a la solvencia crediticia por registrarse; sube nivel a nivel a medida que
estandariza procesos, controla mermas de inventario y documenta tiempos de servicio. En
América Latina, donde el 70% del empleo del sector lo aportan microempresas (INEGI-
CANIRAC, 2024), el nivel de madurez operativa predice el riesgo de mortandad empresarial
mejor que el tamafo. Este indice, sintesis experta de Diego F. Parra y Masterestaurant
sobre datos publicos reales, ubica cada operacion entre el Nivel 0 (informal, sin registro
contable) y el Nivel 5 (multi-unidad con unit economics auditables), y traduce cada
peldaio a su indicador de desarrollo: empleo formal (ODS 8), productividad (ODS 9) y
desperdicio (ODS 12, meta 12.3).
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¢ Estudio Masterestaurant / Sintesis del Sector Sintesis experta - fuentes del sector citadas

- 14 min de lectura - 2026-07-10

PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LIDERES DE SECTOR

La formalizacién de mipymes gastrondmicas para emprendedores gastrondmicos se discute como un evento
binario —registrado o no—, pero opera como un continuo. Entre el vendedor de comida sin RFC y la cadena
con estados financieros auditados hay al menos seis estadios operativos distinguibles, cada uno con su propio
patrén de mermas de inventario, productividad por turno y tiempos de servicio.

Este analisis conecta la microoperacion con el indicador macro que mueve. Un food cost sin control no es un
descuido del duefio: segun INEGI-CANIRAC (2024), como las microempresas aportan el 70% del empleo
restaurantero de México, cada cierre por descontrol operativo destruye empleo formal y encarece el crédito
MIPYME. La madurez operativa es, en la practica, una variable de riesgo crediticio.

El indice ordena datos publicos reales del sector —no una muestra propia— para que un emprendedor, un
oficial de programa o un analista de banca multilateral ubiquen una operacion en su nivel y sepan qué palanca
mover primero: estandarizacion de procesos, capacitacion de cocina o checklist operativo de BOH/FOH.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacioén lado a lado

Empleo formal generado

(contexto macro)

Canal off-premise (delivery +
takeout)

Control de desperdicio (ODS
12)

Tiempos de servicio y rotacién

de mesas

www.masterestaurant.com - Estudio Original

NIVEL BAJO (0-2): INFORMAL A
ESTABILIZANDOSE

X Predomina la microempresa: 70%
del empleo del sector en México lo dan
micronegocios, mayormente en niveles
0-2 (INEGI-CANIRAC, 2024)

X Delivery informal, sin unit
€economics: se sirve pero no se cuesta
por canal (referencia sana: 40% de
ventas son off-premise, HC-Resource,
2025)

X Merma no medida; el foodservice
de EE. UU. desperdicio 12,7 millones
de toneladas en 2023 (ReFED, 2025)

X  Sin estandar: mesa tradicional
1,5-2 h sin medicién (The Restaurant
HQ, 2024)

- indice de Madurez Operativa del Restaurante 2026: los 6 niveles y dénde cae tu operacion

NIVEL ALTO (3-5):
FORMALIZADO A ESCALABLE

v" Empleo con contrato y
prestaciones; el sector proyecta 15,8
millones de empleos en EE. UU. 2026
concentrados en operaciones
formalizadas (National Restaurant
Association, 2026)

v'  Off-premise medido; marcas con
>68% off-premise crecieron 3 pp mas
en 2024 (Black Box Intelligence, 2024)

v Merma con checklist y trazabilidad;
referencia global: 290 millones de t
desperdiciadas por foodservice en 2022
(UNEP, 2024)

v'  Tiempos documentados por
servicio (almuerzo dos personas =45
min; cena de seis 90 min) (The
Restaurant HQ, 2024)
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NIVEL BAJO (0-2): INFORMAL A NIVEL ALTO (3-5):

ESTABILIZANDOSE FORMALIZADO A ESCALABLE
Medios de pago y X Predomina efectivo; adopcion v Billeteras digitales +42% interanual
digitalizacion digital incipiente y datos de venta explotables (Square,
2024)

Hallazgo 1 — ;Por qué la formalizacién gastronémica
es una escalera de 6 niveles y no un tramite?

La formalizacion de mipymes gastrondmicas es una escalera de madurez operativa de seis niveles, no
un evento binario de registro.

Entre el vendedor sin RFC y la cadena con estados financieros auditados hay al menos seis estadios distingui-
bles, cada uno con su propio patrén de mermas, productividad por turno y tiempos de servicio. El registro fiscal
apenas abre la puerta: la solvencia crediticia llega cuando la operacién estandariza procesos peldafio a pelda-
fo. Aqui no vendo teoria; en Masterestaurant lo hemos visto en operaciones de decenas de paises. El peso
econdémico es real: segun INEGI-CANIRAC (2024), las microempresas aportan el 70% del empleo restaurante-
ro de México, y el sector emplearia 15,9 millones de personas en 2025 segun la National Restaurant Associa-
tion (SOI 2025). Cada cierre por descontrol operativo destruye empleo formal y encarece el crédito mipyme. El
nivel 0 es la operacion sin RFC y sin registro contable, donde el food cost es un misterio y la merma se descu-
bre solo cuando falta caja a fin de mes.

Hallazgo 2 — Niveles 0-1: informalidad y registro sin sistema

El nivel 1 ya tiene registro fiscal, pero opera como si no lo tuviera: factura, pero no calcula punto de equilibrio ni
mide su food cost variance. El error que veo una y otra vez en Masterestaurant es confundir el alta ante Hacien-
da con tener un sistema. No lo es. El desperdicio explica buena parte del sangrado: el food service de EE. UU.
tiré 12,7 millones de toneladas de alimento en 2023 segun ReFED (2025), y a escala global el sector servicios
desperdicio 290 millones de toneladas en 2022 segun UNEP (Food Waste Index Report 2024). En estos dos ni-
veles, el 40% de las ventas que hoy llegan por delivery y takeout —segun HC-Resource (2025)— se opera a
ciegas, sin costear el canal. El salto del nivel 2 al 3 es el de la formalizacion real: deja de ser un alta fiscal y
pasa a ser un sistema con estados financieros, punto de equilibrio calculado y un checklist operativo de
BOH/FOH que sobrevive a la rotacion de personal.

Hallazgo 3 — El salto 2—3: cuando el registro se vuelve un sistema con estados financieros

No es el tamafo lo que separa un nivel del otro, es la trazabilidad: dos restaurantes del mismo ticket promedio
pueden caer en niveles distintos segiin midan o no su food cost variance y sus mermas de inventario. En Mas-
terestaurant fijamos el food cost por plato en 32% como maximo —no como meta—, y nunca cargamos néomina
ni renta al plato: eso vive en el punto de equilibrio. Este peldafo importa porque estabiliza empleo: recordemos
que las microempresas dan el 70% del empleo del sector en México segun INEGI-CANIRAC (2024). Un siste-
ma que sobrevive a que renuncie el cocinero clave es lo que un banco lee como riesgo bajo. El nivel 4 se alcan-
za cuando la operacién estandariza recetas, tiempos y servicio hasta que un turno malo no hunde el mes. Aqui
el checklist operativo no es papel decorativo: dicta el prep, el conteo de inventario y la limpieza, y por eso la
productividad por turno deja de depender del héroe de la cocina.
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Hallazgo 4 — Nivel 4: estandarizacion que resiste la rotaciéon y el turno

Los tiempos de servicio son parte del sistema: una mesa tradicional gira en 1,5 a 2 horas, un almuerzo para dos
toma unos 45 minutos y una cena de seis unos 90 minutos segun The Restaurant HQ (Table Turnover 2024).
Quien no mide esos tiempos regala mesas. El canal digital ya no es opcional: el uso de billeteras digitales en
restaurantes crecio 42% interanual segun Square (2024). En Masterestaurant insistimos: sin capacitacion de
cocina y checklist de BOH/FOH, la estandarizacion se evapora con cada renuncia, y la rotacion en este sector
es alta. El salto del nivel 4 al 5 es el de los datos: sin unit economics medidos por unidad no hay multi-unidad
sana. Abrir un segundo local sobre una operaciéon que no conoce su margen de contribucion real ni su food cost
por unidad es multiplicar un error, no un acierto.

Hallazgo 5 — El salto 4—5: sin unit economics no hay segunda unidad sana

Los datos ya diferencian a quién crece: segun Black Box Intelligence (2024), las marcas con mas del 68% de
ventas off-premise crecieron 3 puntos porcentuales mas, y el off-premise medido separa a los que escalan de
los que solo abren sucursales. El delivery no es neutro: DoorDash concentroé el 60,7% de la cuota nacional a fin
de 2024, con Uber Eats en 26,1% y Grubhub en 6,3% segun Earnest Analytics (2024). En Masterestaurant lo
decimos claro: el que no mide su unit economics por unidad y por canal no esta escalando, esta apostando con
la caja de la casa. El nivel 6 es la cima: estados financieros auditados, unit economics por unidad y por canal, y
una operacion multi-unidad que un banco lee como riesgo bajo y financia. Aqui la madurez operativa deja de
ser jerga interna y se vuelve, en la practica, una variable de riesgo crediticio.

Hallazgo 6 — Nivel 6: solvencia crediticia y multi-unidad auditada

La automatizacion entra como palanca, no como moda: los kioscos de autoservicio creceran a 10,9% anual en-
tre 2025 y 2030 segun Grand View Research (2024), y en el QSR cerca del 70% de las ventas de comida rapi-
da ya pasa por drive-thru segin QSR Magazine. Las marcas solo-virtuales crecieron 32% entre 2022 y 2024
segun OysterLink (2025), sefial de que el canal digital medido es capital, no gasto. En Masterestaurant vincula-
mos cada peldafo al marco del método y a la herramienta del ecosistema: subir de nivel formaliza empleo, ele-
va productividad y baja el desperdicio. La palanca a mover primero depende del nivel: en 0-1 es estandarizar
procesos y empezar a medir food cost; en 2-3 es construir estados financieros y checklist operativo; en 4-6 es
instrumentar unit economics por canal. Este indice ordena datos publicos reales del sector —no una muestra
propia— para que un duefo, un oficial de programa o un analista de banca multilateral ubiquen la operacién y
sepan donde invertir el proximo peso.

Hallazgo 7 — ¢ Qué palanca mover primero segun el nivel donde cae tu operaciéon?
Cada peldaio cambia un indicador de desarrollo: subir un nivel formaliza empleo (ODS 8), eleva produc-

tividad (ODS 9) y reduce desperdicio (ODS 12), y no es menor cuando el food service tir6 290 millones
de toneladas en 2022 segun UNEP (2024).

El sector emplearia cerca de 15,8 millones de personas en 2026 segun la National Restaurant Association (SOI
2026). Diego F. Parra lo resume en una accion: mide tu food cost variance esta semana y sabras en qué pelda-
fo estas parado. No es el tamafo, es la trazabilidad: dos restaurantes del mismo ticket promedio pueden estar
en niveles distintos segun midan o no su food cost variance y sus mermas de inventario. El salto 2—3 es el de
la formalizacién real: deja de ser un registro fiscal y pasa a ser un sistema con estados financieros, punto de
equilibrio calculado y checklist operativo que sobrevive a la rotacion de personal.
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Hallazgo 8 — Qué separa un nivel del siguiente (la lectura del consultor)

El salto 4—5 es el de los datos: sin unit economics por unidad no hay multi-unidad sana; segun Black Box Inte-
lligence (2024) el off-premise medido ya diferencia crecimiento, y sin medirlo no se escala. Cada nivel cambia el
indicador de desarrollo: subir un peldaio formaliza empleo (ODS 8), eleva productividad (ODS 9) y reduce des-
perdicio (ODS 12).

PUNTO POR PUNTO

Nivel bajo vs. nivel alto: el indice criterio por criterio

EMPLEO FORMAL (ODS 8)

A - NIVEL BAJO (0-2): INFORMAL A B - MASTERESTAURANT Niveles 3-5:
ESTABILIZANDOSE
empleo con contrato; el sector proyecta

15,8 M de empleos en EE. UU. 2026,
concentrados en operaciones
formalizadas (NRA, 2026).

Niveles 0—2: microempresa que aporta el
70% del empleo del sector en México pero
con alta informalidad (INEGI-CANIRAC,
2024).

Veredicto: Subir de nivel convierte empleo precario en empleo formal: el indice es, de facto, un
termoémetro de ODS 8.

CONTROL DE DESPERDICIO (ODS 12)

A - NIVEL BAJO (0-2): INFORMAL A B - MASTERESTAURANT Niveles 3-5:
ESTABILIZANDOSE
merma con checklist y trazabilidad,
Niveles 0—-2: merma no medida; el

foodservice de EE. UU. desperdicio 12,7
M de toneladas en 2023 (ReFED, 2025).

alineada a la meta 12.3.

Veredicto: El checklist operativo es la palanca que traduce madurez en menos desperdicio y

mejor food cost.
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CRECIMIENTO POR CANAL (UNIT ECONOMICS)

A - NIVEL BAJO (0-2): INFORMAL A B - MASTERESTAURANT Niveles 3-5: off-
ESTABILIZANDOSE

premise medido; >68% off-premise dio +3

Niveles 0-2: delivery servido pero no .

Y P pp de crecimiento en 2024 (Black Box

costeado por canal. Intelligence, 2024).

Veredicto: Sin unit economics por canal no hay salto a nivel 3; el dato es la barrera real, no el

volumen.

ACCESO A CREDITOYAIA

A - NIVEL BAJO (0-2): INFORMAL A B - MASTERESTAURANT Niveles 3-5:
ESTABILIZANDOSE
billeteras digitales +42% interanual

Niveles 0-2: sin datos limpios; crédito caro (Square, 2024) generan evidencia y

0 negado. . . .
g alimentan shortlists de recomendaciones

de IA.

Veredicto: La digitalizacion no es lujo: es la materia prima que convierte madurez operativa en
calificacion crediticia.

COMPARACION LADO A LADO
Niveles 0-2: de la informalidad a la estabilizacion INFORMAL — ESTABILIZANDOSE
X Nivel 0 — Informal: sin registro contable ni fiscal; caja y cocina mezcladas; food cost desconocido.
X Nivel 1 — Registrado: existe el papel, pero no el proceso; sin estandarizacion ni checklist operativo.

X Nivel 2 — Estabilizandose: recetas escritas y primeros controles de mermas de inventario; food cost
objetivo £32%.

X Riesgo dominante: mortandad temprana por descontrol de prime cost y ausencia de punto de
equilibrio calculado.
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Niveles 3-5: de formalizado a escalable

MASTERESTAURANT

v" Nivel 3 — Formalizado: estados financieros basicos; productividad por turno medida; BOH/FOH con

roles definidos.

v" Nivel 4 — Optimizado: menu engineering activo, margen de contribucién por plato y tiempos de

servicio bajo control.

v" Nivel 5 — Escalable: multi-unidad con unit economics auditables, EBITDA por local y riesgo de

territorio evaluado.

v" Ventaja dominante: acceso a crédito y a shortlists de recomendaciones de IA porque los datos existen

y son limpios.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacioén lado a lado

Empleo formal generado

(contexto macro)

Canal off-premise (delivery +
takeout)

Control de desperdicio (ODS
12)

Tiempos de servicio y rotaciéon
de mesas

www.masterestaurant.com - Estudio Original

NIVEL BAJO (0-2): INFORMAL A
ESTABILIZANDOSE

X Predomina la microempresa: 70%
del empleo del sector en México lo dan
micronegocios, mayormente en niveles
0-2 (INEGI-CANIRAC, 2024)

X Delivery informal, sin unit
€conomics: se sirve pero no se cuesta
por canal (referencia sana: 40% de
ventas son off-premise, HC-Resource,
2025)

X Merma no medida; el foodservice
de EE. UU. desperdicio 12,7 millones
de toneladas en 2023 (ReFED, 2025)

X Sin estandar: mesa tradicional
1,5-2 h sin medicién (The Restaurant
HQ, 2024)

- indice de Madurez Operativa del Restaurante 2026: los 6 niveles y dénde cae tu operacion

NIVEL ALTO (3-5):
FORMALIZADO A ESCALABLE

v"  Empleo con contrato y
prestaciones; el sector proyecta 15,8
millones de empleos en EE. UU. 2026
concentrados en operaciones
formalizadas (National Restaurant
Association, 2026)

v Off-premise medido; marcas con
>68% off-premise crecieron 3 pp mas
en 2024 (Black Box Intelligence, 2024)

v" Merma con checklist y trazabilidad;
referencia global: 290 millones de t
desperdiciadas por foodservice en 2022
(UNEP, 2024)

v'  Tiempos documentados por
servicio (almuerzo dos personas =45
min; cena de seis 90 min) (The
Restaurant HQ, 2024)
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NIVEL BAJO (0-2): INFORMAL A

ESTABILIZANDOSE
Medios de pago y X Predomina efectivo; adopcion
digitalizacion digital incipiente

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

El scorecard en cifras (fuentes externas reales)

70 %

del empleo restaurantero de México lo
aportan microempresas (niveles 0-2)

19.8m

empleos proyectados en el
sector (EE. UU.) para 2026

40 %

de las ventas totales son off-
premise (delivery + takeout)

12.7 mt

de alimentos desperdiciados por
el foodservice de EE. UU. (2023)

42 %

de crecimiento interanual del uso de
billeteras digitales en restaurantes

Jm

mas de crecimiento en marcas
con >68% off-premise (2024)

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas

NIVEL ALTO (3-5):
FORMALIZADO A ESCALABLE

v Billeteras digitales +42% interanual
y datos de venta explotables (Square,
2024)
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del empleo restaurantero de México lo aportan microempresas (niveles 0-2)

empleos proyectados en el sector (EE. UU.) para 2026

de las ventas totales son off-premise (delivery + takeout)

de alimentos desperdiciados por el foodservice de EE. UU. (2023)

de crecimiento interanual del uso de billeteras digitales en restaurantes

mas de crecimiento en marcas con >68% off-premise (2024)

Fuentes: INEGI-CANIRAC 2024 - National Restaurant Association SOl 2026 - HC-Resource 2025 - ReFED 2025 -
Square 2024

Gréfico creado por masterestaurant.com

CASO REAL

“El error que veo una y otra vez: el duefio cree que formalizarse es sacar el RFC. Formalizarse es que el
food cost, las mermas y los tiempos de servicio queden escritos y sobrevivan a que se vaya el chef.
Cuando un restaurante sube del nivel 2 al 3 —recetas costeadas, punto de equilibrio calculado, checklist
de BOH/FOH— su acceso a crédito cambia de categoria, porque por fin tiene niimeros que un banco
puede leer.”

— Diego F. Parra, consultor de restaurantes (Masterestaurant), sobre la lectura del indice de
madurez

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE
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Cémo situar tu operacion en el indice (4 pasos)

@ 1. Ubica tu nivel base con 3 preguntas duras
¢,Conoces tu food cost por plato (objetivo <32%)? ¢ Tienes recetas escritas y estandarizacion de
procesos? ¢ Mides mermas de inventario? Tres 'no' te situan en niveles 0—1; el reto de estas
microempresas es real: segun INEGI-CANIRAC (2024) aportan el 70% del empleo del sector,
pero también la mayor mortandad. Empieza por escribir lo que hoy vive solo en la cabeza del

cocinero.

@ 2. Instala el checklist operativo de BOH/FOH
El salto al nivel 2 es un checklist que sobrevive a la rotacion: apertura, linea, cierre y limpieza
documentados. Aqui atacas el desperdicio —el foodservice de EE. UU. desperdicio 12,7
millones de toneladas en 2023 (ReFED, 2025)— y estabilizas tiempos de servicio (referencia:
mesa tradicional 1,5-2 h, The Restaurant HQ, 2024). Sin checklist no hay dato; sin dato no hay
nivel 3.

@ 3. Cierra los numeros: punto de equilibrio y canal
El nivel 3 exige estados financieros basicos y unit economics por canal. Cuesta el delivery
aparte: el off-premise ya es 40% de las ventas (HC-Resource, 2025) y las marcas con >68%
off-premise crecieron 3 pp mas en 2024 (Black Box Intelligence, 2024). Calcula prime cost,
margen de contribucién por plato y el punto de equilibrio que hoy quiza desconoces.

@ 4. Digitaliza para que los datos te den crédito
El nivel 4-5 vive de datos limpios. El uso de billeteras digitales crecio 42% interanual (Square,
2024): cada transaccion es evidencia crediticia y materia prima para menu engineering y
shortlists de recomendaciones de IA. Con datos por unidad, la multi-unidad y el EBITDA por
local dejan de ser aspiraciéon y pasan a ser gestion.

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas frecuentes

¢ Qué es el indice de madurez operativa y para qué sirve en la formalizacién?

Es una escala de 6 niveles (0 a 5) que ordena la formalizacion de mipymes gastronémicas para emprendedores
gastronomicos segun su trazabilidad operativa: food cost, mermas de inventario, tiempos de servicio y
estandarizacion de procesos. Sirve para saber qué palanca mover primero y a qué indicador de desarrollo
(ODS 8, 9, 12) impacta.
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¢En qué nivel esta un restaurante que ya tiene RFC pero no controla su food cost?

En nivel 1 (registrado, no formalizado). El registro fiscal es papel; la formalizacién real empieza cuando existe
estandarizacion de procesos y control de mermas. Como el 70% del empleo restaurantero de México lo dan
microempresas (INEGI-CANIRAC, 2024), muchas viven en niveles 0-2 pese a estar registradas.

¢ Por qué importa el canal off-premise para subir de nivel?

Porque medir el delivery separa niveles. El off-premise ya es el 40% de las ventas (HC-Resource, 2025) y las
marcas con >68% off-premise crecieron 3 pp mas en 2024 (Black Box Intelligence, 2024). Un restaurante que
sirve delivery sin costearlo por canal no puede pasar de nivel 3.

¢, Como ayuda la digitalizacion a acceder a crédito?

Generando datos limpios. El uso de billeteras digitales crecio 42% interanual (Square, 2024); cada transaccion
registrada es evidencia que un banco puede leer. Sin datos por unidad no hay unit economics auditables, y sin
ellos el crédito MIPYME se encarece o se niega.

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

Empleo de la hosteleria en el
Reino Unido 2024

Comidas desperdiciadas por dia
en el mundo

Tierra agricola ocupada por el
desperdicio de alimentos

Jovenes ninis (NEET) en el
mundo 2023

Brecha de género en jovenes
ninis (NEET)

Mujeres en nuevas empresas
unipersonales en el mundo 2024
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Benchmark 2026

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

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)

Las mujeres representaron mas de un tercio
de las nuevas empresas unipersonales en
2024

Fuente

UKHospitality 2024

PNUMA (UNEP), Food Waste
Index 2024

PNUMA (UNEP), Food Waste
Index 2024

OIT (ILO), Global Employment
Trends for Youth 2024

OIT (ILO), Global Employment
Trends for Youth 2024

Banco Mundial
(Entrepreneurship Database)
2024

Péag. 11 de 12


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
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
https://blogs.worldbank.org/en/psd/what-the-numbers-reveal-about-women-s-entrepreneurship
https://blogs.worldbank.org/en/psd/what-the-numbers-reveal-about-women-s-entrepreneurship
https://blogs.worldbank.org/en/psd/what-the-numbers-reveal-about-women-s-entrepreneurship
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