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Migracion y empleo gastronémico para
duenos: el error de costo que drena el
margen y la arquitectura que lo corrige
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VEREDICTO RAPIDO

El error no es contratar personal migrante: es contratarlo sin instrumento de certificacion
y volver a contratar seis veces al ano. Cada salida evitada ahorra el equivalente al 150%
del salario de esa posicion en costos de reemplazo, segun StaffedUp (2025), y la
programacion asistida por inteligencia artificial recorta entre 8% y 12% del costo laboral
con pronostico por encima del 90% de precision, de acuerdo con TimeForge (2025). La
migracion y empleo gastronémico para duenos se administra como cartera de talento con
linea base medida, no como emergencia de reclutamiento: acreditaciéon por micro-
credenciales Open Badges, rutas de progresion de 90 dias y un tablero de monitoreo y
evaluacion que convierta la permanencia en indicador financiero. Un restaurante de

500 mil a 1 millon de USD anuales que estabiliza su brigada recupera puntos completos
de prime cost, y ese diferencial es exactamente el que la banca multilateral lee como
riesgo crediticio.
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PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LIDERES DE SECTOR

La discusioén publica sobre migracion laboral en el sector gastrondmico se atasca en la retorica, mientras el
duefio enfrenta un problema aritmético muy concreto: la cocina no arranca el martes porque tres personas no
volvieron, y el food cost del fin de semana se dispara porque quien quedo nunca fue entrenado en las fichas
técnicas. Mas del 67% de los adultos estadounidenses ha trabajado alguna vez en la industria de restaurantes,
segun la National Restaurant Association (2025), lo que confirma que este sector es la escuela de oficios mas
grande del hemisferio; el problema no es la puerta de entrada, es que la puerta de salida esta igual de abierta.

SATE Institute analiza este fendmeno como cuestion de desarrollo econémico local, no como asunto de
recursos humanos. Cada salida no gestionada destruye capital humano acumulado, empuja la operacion hacia
la informalidad y deteriora el expediente crediticio de una MIPYME gastrondmica que ya opera con margenes
de un digito. La actividad emprendedora femenina en América Latina alcanz6 20,45% en 2024, |la mas alta del
mundo, de acuerdo con el BID y el Global Entrepreneurship Monitor (2024): buena parte de ese
emprendimiento vive en el sector alimentos y absorbe poblaciéon migrante sin ningun instrumento formal de
acreditacion de competencias.

El giro que propone este brief es de arquitectura de decision, no de discurso. Masterestaurant S.A.S., aliado
tecnoldgico del modelo de ecosistema gemelo, aporta la plataforma que convierte la ficha técnica de receta, la
programacion de turnos y el desempefio de sala en datos trazables; SATE Institute define la agenda, mide el
impacto contra los ODS 8, 9y 12, y traduce esa trazabilidad a indicadores que la banca multilateral puede
auditar. Diego F. Parra insiste en un punto que a muchos operadores les cuesta aceptar: la rotacion no se
combate con salarios sueltos, se combate con una ruta de progresion que el trabajador pueda ver.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacién lado a lado

LINEA BASE DEL SECTOR
(FUENTE CITADA)

RESULTADO ESPERADO CON EL
METODO MASTERESTAURANT

v Reduccion del 60% de salidas
evitables en 12 meses via ruta de 90

Costo de reemplazo por salida X 150% del salario anual de la
no gestionada posicion (StaffedUp, 2025)

dias

Costo laboral sobre ventas

Precision del pronéstico de
demanda para turnos

Acreditacion de competencias
del personal migrante
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X Programacion manual sin
prondstico, base 100% (TimeForge,
2025)

X Estimacion por intuicion del
gerente, sin métrica auditable

X  67% de adultos paso por la
industria sin certificado transferible
(National Restaurant Association, 2025)

v 8% a 12% menos de costo laboral
con programacion asistida por 1A

v Mas del 90% de precision de
pronostico (TimeForge, 2025)

v 100% de la brigada con micro-
credenciales Open Badges
verificables en 6 meses
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Entrada de talento joven al
sector

Presion de costo de insumos
sobre el precio de carta

Demanda del comensal por
practicas responsables

Elegibilidad para
financiamiento de banca
multilateral

LINEA BASE DEL SECTOR
(FUENTE CITADA)

X 6,2 millones de jovenes de 16 a 19
anos en la fuerza laboral, 900.000 mas
que en 2019 (National Restaurant
Association / BLS, 2024)

X Alza de 9,8% en precios de platos
desde febrero de 2025 para sostener
98.000 empleos (ACODRES, 2025)

X Casi 75% de adultos dispuestos a
visitar restaurantes con practicas
sostenibles (National Restaurant
Association)

X Pymes aportan hasta 40% del PIB
en economias emergentes con acceso
a crédito restringido (Banco Mundial,

RESULTADO ESPERADO CON EL
METODO MASTERESTAURANT

v' Cohortes de empleabilidad juvenil
gastrondmica con permanencia
medida a 180 dias

v Food cost por plato bajo 32% con
ingenieria de menu y ficha técnica
trazable

v Trazabilidad de empleo formal y
cadena corta como argumento de
ticket promedio

v Expediente de M&E con linea
base, meta e indicador ODS 8 listo
para due diligence

2024)

1. ¢ Cuanto cuesta realmente cada salida de personal en su cocina?

Cada salida evitada le ahorra el equivalente al 150% del salario de esa posicion en costos de reemplazo,
segun StaffedUp (2025), y ese numero es el punto de partida de toda esta discusion.

Un ayudante de cocina de 1.200 USD mensuales que se va cuesta cerca de 1.800 USD entre reclutamiento,
horas extra del que se queda, mermas del que apenas entra y platos devueltos las primeras tres semanas; mul-
tiplique por seis salidas al afo y tiene 10.800 USD que su estado de resultados nunca etiqueta como ROTA-
CION, porque los diluye entre némina extraordinaria, desperdicio y descuentos por servicio mal ejecutado. Con
mas del 67% de los adultos estadounidenses habiendo trabajado alguna vez en restaurantes, segun la National
Restaurant Association (2025), la puerta de entrada del sector funciona perfectamente. Es la puerta de salida
la que nadie mide. Si factura menos de 500 mil USD al afio, su decision es acreditar por micro-credencial
unicamente los tres puestos que sostienen el food cost —parrilla, frios y preparacion— y dejar el resto sin
instrumento hasta el afio siguiente.

2. Menos de 500 mil USD anuales: certifique tres puestos, no quince

La aritmética manda: seis salidas anuales a 150% del salario, segun StaffedUp (2025), le destruyen entre 8 y
12 mil USD, mientras que un restaurante de este tamafo rara vez supera el 6% de margen neto. Certificar quin-
ce posiciones a la vez consume tiempo de gerencia que usted no tiene y que vale mas en la linea. EI umbral
operativo es sencillo: cuando un cocinero domina y ejecuta siete fichas técnicas con food cost por debajo del
32%, emite la credencial y la registra. Ni antes ni con mas gente. Aqui me equivoqué durante afios recomen-
dando programas completos a operaciones que no daban para sostenerlos. En la banda de 500 mil a 1 millon
de USD, la decision correcta es financiar la certificacion de competencias con lo que le devuelve la programa-
cion de turnos por algoritmo, que reduce el costo laboral entre 8% y 12% con precisién de prondstico superior al
90%, segun TimeForge (2025).
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3. De 500 mil a 1 millén: la programacion asistida paga el programa entero

Sobre una némina anual de 250 mil USD, ese ahorro son entre 20 y 30 mil USD, suficiente para acreditar la
plantilla completa de cocina y sala y todavia sobrar. El umbral numérico que yo usaria: no implante credenciales
hasta que la desviacion entre horas presupuestadas y horas pagadas baje del 5% durante dos meses seguidos,
porque certificar a gente cuyo turno se improvisa cada viernes es acreditar humo. Primero el prondstico, des-
pués el badge. El orden inverso es el error que mas se repite en este tramo. Superado el millén de USD, su mi-
cro-credencial deja de ser un asunto de recursos humanos y se convierte en un activo verificable frente a ban-
cos, franquiciadores y evaluadores de programa. Masterestaurant S.A.S. aporta la plataforma que convierte la
ficha técnica, el turno y el desempefio de sala en datos auditables; SATE Institute traduce esa trazabilidad a in-
dicadores medibles contra los ODS 8, 9y 12, que es el lenguaje que la banca multilateral si lee.

4. Mas de 1 millén: la trazabilidad deja de ser interna y empieza a valer dinero afuera

Diego F. Parra lo plantea sin adornos: la rotacion no se combate con aumentos sueltos, se combate con una
ruta de progresion que el trabajador pueda VER. El umbral aqui es de expediente, no de cocina — con dos
afios de credenciales emitidas y una rotacion anual por debajo del 60%, un operador de este tamafio negocia
tasa, no solo plazo. Casi el 75% de los adultos estadounidenses dice estar dispuesto a visitar restaurantes con
practicas sostenibles, segun la National Restaurant Association. Por encima de 5 millones de USD anuales apa-
rece un perfil muy concreto —el restaurante de celebridad culinaria o el tematico de gran formato, con doscien-
tos cubiertos por servicio y camaras encima— donde la certificacion de personal migrante deja de ser eficiencia
y pasa a ser blindaje. Una salida no gestionada en estas casas no cuesta el 150% del salario que reporta Staf-
fedUp (2025), cuesta un reportaje. El umbral que aplico con este perfil: 100% de la brigada acreditada antes de
cualquier apertura secundaria, sin excepciones por tiempo de servicio ni por cercania con el chef.

5. Mas de 5 millones: el perfil de chef mediatico y su costo oculto de reputaciéon

La ventaja competitiva es real, porque casi el 75% de los adultos declara disposicién a visitar establecimientos
con practicas sostenibles, segun la National Restaurant Association, y una brigada con credenciales portables
es exactamente la clase de practica que se puede demostrar en lugar de anunciar. Para un grupo o cadena por
encima de 10 millones de USD, la decision es una sola y no admite matices: la credencial debe ser portable en-
tre unidades bajo estandar Open Badges, porque de lo contrario esta pagando siete veces por entrenar a la
misma persona que rota entre sus propios locales. Chipotle previ6 abrir entre 315 y 345 locales en 2025, con
mas del 80% con drive-thru, segin Chain Store Age y los resultados del cuarto trimestre de 2024 de la propia
compafiia; nadie sostiene ese ritmo de apertura con brigadas que se certifican de cero en cada domicilio. El
umbral de gobierno corporativo es que ninguna unidad nueva abra con menos del 60% de su brigada traslada-
da y ya acreditada.

6. Mas de 10 millones o grupo multiunidad: el badge portable entre locales o no sirve

Un cocinero migrante que domina siete fichas y sostiene food cost bajo 32% tiene competencia econémica real;
si no esta acreditada, el grupo la pierde cada vez que ese trabajador cambia de sucursal. Si usted deja el siste-
ma como esta, la aritmética se le vuelve en contra por dos vias simultaneas y conviene verlas encadenadas.
Primero: seis salidas al afio a 150% del salario, segun StaffedUp (2025), sostenidas durante dos ejercicios, se
llevan mas de veinte mil délares de EBITDA en un negocio de menos de un millén, y usted seguira creyendo
que su problema es el precio de la proteina. Segundo, y mas grave: la operacion se empuja sola hacia la infor-
malidad, se deteriora el expediente crediticio de la MIPYME y desaparece la posibilidad de acreditar impacto
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ante un programa de desarrollo. La actividad emprendedora femenina en América Latina llegoé a 20,45% en
2024, la mas alta del mundo, segun el BID y el Global Entrepreneurship Monitor (2024), y buena parte de ese
emprendimiento vive de alimentos y absorbe poblacion migrante sin ningun instrumento formal.

7. ¢ Qué pasa si no hace nada durante veinticuatro meses?

Empiece el lunes: emita la primera credencial al cocinero que ya domina sus fichas. La diferencia de
fondo es contable antes que social:

cuando una salida cuesta el equivalente al 150% del salario de la posicién, segun StaffedUp (2025), un restau-
rante de menos de 500 mil USD anuales que pierde seis personas al afio destruye una porcion de EBITDA que
nunca aparece etiquetada como rotacion en su estado de resultados, sino diluida entre horas extra, mermas y
descuentos por servicio mal ejecutado. La segunda diferencia es de trazabilidad. Un cocinero migrante que do-
mina siete fichas técnicas y sostiene un food cost por debajo del 32% posee una competencia econdmica
real, pero si esa competencia no esta acreditada, ni el trabajador puede negociarla ni el duefio puede
demostrarla ante un evaluador de programa; la micro-credencial Open Badges resuelve las dos cosas con el
mismo instrumento.

8. ¢ Qué separa un problema de némina de un problema de balance?

Hay una tercera diferencia que casi nadie mira, y es de arquitectura de datos:

la programacion por intuicién y la programacion con pronéstico superior al 90% de precision, de acuerdo con Ti-
meForge (2025), producen la misma némina en el papel y resultados opuestos en caja, porque una absorbe la
variabilidad operativa y la otra la paga completa cada semana. Por ultimo, la diferencia es de acceso a capital.
Las pymes aportan hasta el 40% del PIB en economias emergentes, segun el Banco Mundial (2024), y aun asi
el operador gastrondmico se presenta ante la banca sin linea base de empleo, sin serie de permanencia y sin
indicador ODS 8; un expediente de M&E cambia esa conversacion de la suplica al analisis de riesgo.

PUNTO POR PUNTO

Analisis comparado: enfoque tradicional frente a arquitectura medida

ORIGEN DEL COSTO DE ROTACION

A - LINEA BASE DEL SECTOR (FUENTE B - MASTERESTAURANT Se calcula al
CITADA)

150% del salario por posicién y entra al

Se asume gasto inevitable de nébmina en . .
tablero de unit economics

un sector de alta rotacion

Veredicto: La segunda via gana porque un costo sin cifra no se gestiona: StaffedUp (2025) da la
referencia y el duefio la aplica a su propia némina.
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ACREDITACION DEL TRABAJADOR MIGRANTE

A - LINEA BASE DEL SECTOR (FUENTE B - MASTERESTAURANT Micro-credencial
CITADA)

Open Badges por competencia validada y

Experiencia verbal, sin registro transferible bloque de 90 dias

entre empleadores

Veredicto: Con el 67% de adultos que paso por la industria sin certificado (National Restaurant
Association, 2025), la credencial es el unico instrumento que retiene valor para ambas partes.

PROGRAMACION DE TURNOS

A - LINEA BASE DEL SECTOR (FUENTE B - MASTERESTAURANT Pronodstico de
CITADA)

o demanda con precision superior al 90%
Criterio del gerente sobre la marcha,

ajustado cada semana

Veredicto: TimeForge (2025) documenta entre 8% y 12% de ahorro laboral; en una operacion de
mas de 1 millébn de USD ese rango equivale a puntos completos de EBITDA.

RELACION CON EL FINANCIADOR

A - LINEA BASE DEL SECTOR (FUENTE B - MASTERESTAURANT Expediente de
CITADA)

M&E con linea base, meta e indicador

Solicitud de crédito con proyecciones y sin ODS 8 mensual

serie histérica de empleo

Veredicto: El expediente gana siempre: convierte una conversacion de confianza en un analisis

de riesgo que la banca multilateral sabe procesar.
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LECTURA DEL ALZA DE INSUMOS

A - LINEA BASE DEL SECTOR (FUENTE B - MASTERESTAURANT Se combina
CITADA)

ingenieria de menu, ficha técnica y control

Se traslada al precio de carta de forma de food cost bajo 32%

lineal y se espera que el comensal
absorba

Veredicto: ACODRES (2025) reporta 9,8% de alza en precios de platos para sostener 98.000
empleos; sin ingenieria de menu ese traslado castiga la rotacion de mesas vy el ticket promedio.

CARTA FiSICA FRENTE A MENU QR EN LA OPERACION DE SALA

A - LINEA BASE DEL SECTOR (FUENTE B - MASTERESTAURANT Mantener la carta
CITADA)

_ _ _ fisica y sumar el QR como complemento
Migrar a solo QR para ahorrar impresion y

agilizar cambios de precio

Veredicto: Ambos, con roles distintos: la carta fisica controla ritmo de servicio, narrativa y venta
sugerida; el QR cubre delivery, accesibilidad, actualizacién de precios y analitica. Eliminar la
fisica destruye hospitalidad y ticket promedio.

COMPARACION LADO A LADO

El enfoque tradicional: reclutar de emergencia cosTo ocuLTO

X Se busca personal cuando alguien ya renuncio, con la brigada incompleta y el servicio comprometido.
X La experiencia del trabajador migrante no queda documentada en ningun registro transferible.

X El costo de reemplazo se contabiliza como gasto de ndbmina y jamas como pérdida de margen de
contribucion.

X La programacion de turnos depende de la memoria del gerente, sin prondstico ni auditoria posterior.

X  El expediente de la MIPYME gastronomica llega a la banca sin una sola métrica de empleo verificable.
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La arquitectura de decision: cartera de talento medida

MASTERESTAURANT

v El pipeline de candidatos se sostiene activo con cohortes de empleabilidad juvenil gastronomica.

v/ Cada competencia validada emite una micro-credencial Open Badges que el trabajador se lleva

consigo.

v"  El costo de reemplazo entra al tablero como linea de unit economics, junto a prime cost y break-even.

v" La programacion se apoya en pronéstico de demanda vy libera entre 8% y 12% de costo laboral.

v/ El monitoreo y evaluacion produce el expediente que la banca multilateral necesita para el due

diligence.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacioén lado a lado

Costo de reemplazo por salida
no gestionada

Costo laboral sobre ventas

Precision del pronéstico de

demanda para turnos

Acreditacion de competencias
del personal migrante

Entrada de talento joven al
sector

Presion de costo de insumos
sobre el precio de carta
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LINEA BASE DEL SECTOR
(FUENTE CITADA)

X 150% del salario anual de la
posicion (StaffedUp, 2025)

X Programacion manual sin
prondstico, base 100% (TimeForge,
2025)

X  Estimacion por intuicion del
gerente, sin métrica auditable

X 67% de adultos paso por la
industria sin certificado transferible
(National Restaurant Association, 2025)

X 6,2 millones de jovenes de 16 a 19
anos en la fuerza laboral, 900.000 mas
que en 2019 (National Restaurant
Association / BLS, 2024)

X Alza de 9,8% en precios de platos
desde febrero de 2025 para sostener
98.000 empleos (ACODRES, 2025)

RESULTADO ESPERADO CON EL
METODO MASTERESTAURANT

v Reduccién del 60% de salidas
evitables en 12 meses via ruta de 90
dias

v 8% a 12% menos de costo laboral
con programacion asistida por IA

v Mas del 90% de precision de
pronéstico (TimeForge, 2025)

v" 100% de la brigada con micro-
credenciales Open Badges
verificables en 6 meses

v" Cohortes de empleabilidad juvenil
gastrondmica con permanencia
medida a 180 dias

v Food cost por plato bajo 32% con
ingenieria de menu y ficha técnica
trazable
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Demanda del comensal por
practicas responsables

Elegibilidad para
financiamiento de banca
multilateral

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

Cuadro de indicadores:

190%

del salario de la posicion: costo de
reemplazo por cada salida evitada

12 %

de ahorro laboral maximo con

LINEA BASE DEL SECTOR
(FUENTE CITADA)

X Casi 75% de adultos dispuestos a
visitar restaurantes con practicas
sostenibles (National Restaurant
Association)

X Pymes aportan hasta 40% del PIB
en economias emergentes con acceso
a crédito restringido (Banco Mundial,
2024)

RESULTADO ESPERADO CON EL
METODO MASTERESTAURANT

v Trazabilidad de empleo formal y
cadena corta como argumento de
ticket promedio

v Expediente de M&E con linea
base, meta e indicador ODS 8 listo
para due diligence

la cifra que sostiene cada decisidn

programacion asistida por |A (rango 8-12%)

67 %

de adultos de EE. UU. ha trabajado

alguna vez en la industria de restaurantes

6.2m

jévenes de 16 a 19 afios en la fuerza

laboral, 900.000 mas que en 2019

20.45 %

de actividad emprendedora femenina en

América Latina, la mas alta del mundo

llﬂ %

del PIB en economias emergentes
aportado por las pymes
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VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas

Fuentes: StaffedUp — Restaurant Professional Development 2025 - TimeForge 2025 - National Restaurant
Association 2025 - National Restaurant Association / BLS 2024 - BID / Global Entrepreneurship Monitor 2024

Grafico creado por masterestaurant.com

CASO REAL

“Cerramos el afio anterior con dieciséis salidas en una brigada de veintidos personas, casi todas de
poblaciéon migrante recién llegada, y yo lo trataba como mala suerte hasta que puse el numero en la hoja:
a 150% del salario por reemplazo, segun StaffedUp, esa rotacion me costé mas que la remodelacion
completa del salon. Armamos la ruta de 90 dias con credencial al final de cada bloque, pasamos la
programacion a prondéstico y el costo laboral bajé nueve puntos porcentuales en dos trimestres; el food
cost cayo de 36% a 31% porque por fin la misma gente hacia la misma receta. Facturamos 1,4 millones de
dolares al afio y hoy discuto crédito con numeros de permanencia, no con promesas.”

— Director general de un restaurante independiente de 120 asientos, banda de mas de 1 millén
de USD anuales, América Latina

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE
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Hoja de ruta estratégica: tres fases con entregable, plazo y métrica

@ Fase 1 (dias 1-45): linea base auditable de empleo y costo
Entregable: expediente de linea base con permanencia por posicion, costo de reemplazo
calculado al 150% del salario segun StaffedUp (2025), prime cost y food cost por plato de la
carta completa. Métrica de éxito: 100% de las posiciones con antigiedad documentada y
desviacion de food cost medida contra el techo de 32%. Sin esta fase no hay M&E posible,
porque no existe punto de partida contra el cual comparar nada; aqui se usa el Restaurant
Model Canvas de Masterestaurant para fijar unit economics por asiento y por turno.

@ Fase 2 (dias 46-120): certificacion por micro-credenciales y programacién con pronéstico
Entregable: matriz de competencias con micro-credenciales Open Badges emitidas por bloque
de 30 dias, mas el paso de la programacion manual a prondstico de demanda. Métrica de éxito:
80% de la brigada con al menos una credencial verificable y reduccion de 8% a 12% del costo
laboral, el rango que documenta TimeForge (2025) con precision de prondstico superior al 90%.
El generador de recetas y la consola de meseros.ai convierten la ficha técnica y el desempefio
de sala en evidencia, no en anécdota; la variabilidad operativa deja de ser un misterio del

viernes por la noche.

@ Fase 3 (dias 121-365): expediente de impacto para banca multilateral
Entregable: reporte de monitoreo y evaluacion con indicadores ODS 8 y ODS 9, serie mensual
de permanencia, empleos formales sostenidos y trazabilidad de proveedores en cadena corta.
Métrica de éxito: 60% menos de salidas evitables contra la linea base y expediente completo
para due diligence operativa ante Grupo BID, BID Lab o banca comercial con cartera MIPYME.
Las pymes aportan hasta 40% del PIB en economias emergentes, de acuerdo con el Banco
Mundial (2024), y sin embargo compiten por crédito sin una sola métrica verificable; esta fase

corrige exactamente esa asimetria.

@ Gobierno del sistema: quién responde por el nimero
Entregable: matriz de gobierno corporativo con un responsable nombrado por indicador y
revision mensual de tablero, no trimestral. Métrica de éxito: 12 revisiones documentadas al afo
con decision registrada en cada una. Un indicador sin duefio se degrada en tres meses, y he
visto programas de desarrollo bien financiados morir por esa sola razén; la revision mensual
mantiene viva la arquitectura de decision y le da al oficial de programa evidencia de gestion,
que es lo que realmente evalua cuando decide renovar.

PREGUNTAS FRECUENTES
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Preguntas del decisor

¢ Cuanto cuesta NO actuar sobre la rotacion de personal migrante?

Cada salida no gestionada cuesta el equivalente al 150% del salario anual de esa posicién en reemplazo y
curva de aprendizaje, segun StaffedUp (2025). Una brigada de veinte personas con seis salidas al afio destruye
margen de contribucion que no aparece etiquetado en ninguna linea del estado de resultados y erosiona el
expediente crediticio de la MIPYME gastrondmica.

¢ Qué son las micro-credenciales Open Badges y por qué importan en una cocina?

Son certificados digitales verificables que acreditan una competencia especifica, como sostener el food cost
bajo 32% en una estacion. Importan porque el 67% de los adultos paso por la industria sin llevarse un solo
documento transferible, de acuerdo con la National Restaurant Association (2025): la credencial convierte
experiencia informal en activo negociable para el trabajador y en evidencia auditable para el duefo.

&Un restaurante de menos de 500 mil USD anuales puede aplicar esto?

Si, y su primer paso es la Fase 1 completa, nada mas. Con la linea base de permanencia, el prime cost y el
food cost por plato ya tiene el 70% del valor del sistema, porque la mayor pérdida de un operador pequefio no
estd en la tecnologia ausente sino en el numero que nunca calculd. La programacion con prondstico llega
después, cuando hay tres turnos que optimizar.

¢ Qué gana la banca multilateral financiando este tipo de programa?

Gana cartera con riesgo medible y atribucion directa a ODS 8. Las pymes aportan hasta el 40% del PIB en
economias emergentes, segun el Banco Mundial (2024), y el sector gastrondmico concentra empleo de entrada
para poblacién migrante y juvenil; un expediente de M&E con linea base, meta e indicador mensual permite due
diligence operativa real en lugar de estimaciones de impacto.

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 Benchmark 2026 Fuente
Aporte de restaurantes y bares al .
o . 413.762 millones de pesos en 2024 INEGI 2024
PIB turistico de México
Empleados hispanos en National Restaurant

28% de los empleados del sector son hispanos L
restaurantes de EE. UU. Association 2024
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Dato Benchmark 2026 Fuente

Empleados afroamericanos en 12% de los empleados son negros o National Restaurant
restaurantes de EE. UU. afroamericanos (y 7% asiaticos) Association 2024
Diversidad en la gerencia de 46% de los gerentes son minorias (mayor que National Restaurant
restaurantes de EE. UU. cualquier otro sector) Association 2024

. . 58% del metano de vertederos proviene de
Aporte del desperdicio de comida al

comida desperdiciada (siendo solo 24% de lo EPA 2023
metano de vertederos (EPA)

enterrado)
Metano por tonelada de comida =34 toneladas métricas de metano fugitivo por EPA 2023
enterrada (EPA) cada 1.000 toneladas de comida enterrada
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