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V E R E D I C T O  R Á P I D O

La brecha de género en cocina no es cultural: es operativa — la falta de sistemas de
calificación, remuneración y carreras formales expulsa a mujeres capaces. El checklist
SATE mide la transición desde gestión informal hacia indicadores verificables (ODS
8, CEPAL).

✅  C h e c k l i s t Checklist verificable con criterio de “hecho” medible por ítem · 17 min de lectura · 2026-10-25
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En América Latina y el Caribe, las mujeres representan el 45,3% de la fuerza laboral gastronómica según cifras
de OIT (2024), pero ocupan solo el 18,7% de puestos de cocina liderados por chefs con acreditación formal —
una brecha de empleabilidad que la Agenda MIPYME de CEPAL identifica como mortandad empresarial.

La industria de alimentos y bebidas es la segunda generadora de empleo juvenil en la región; sin embargo, del
empleo femenino, solo el 12% accede a programas de micro-credenciales verificables (Open Badges) y el 68%
permanece en rol operativo sin ruta de progresión clara — lo que el Banco Mundial clasifica como riesgo
crediticio para MIPYME restauranteras.

SATE Institute y Masterestaurant S.A.S. operan un modelo gemelo que traduce operación de restaurante a
indicadores de desarrollo: el checklist aquí mide el tránsito desde gestión informal de personal («hace bien la
salsa») hacia sistemas verificables de calificación, remuneración transparente y carreras de impacto mesurable
(ODS 8, ODS 9, ODS 12 vía cadenas cortas).

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

ANTES (GESTIÓN INFORMAL) DESPUÉS (MODELO MTIE

VERIFICABLE)

Estructura de cocina ✕ Jerarquía informal: jefe de
cocina → cocineros → ayudantes.
Roles sin descripción escrita.
Talento femenino relegado a
preparación sin acceso a técnica
de frente.

✓ Mapa de competencias MTIE: 7 roles
certificables (bajo supervisión, rango A-C
de técnica). Mujeres acceden a
escalonamiento claro con micro-
credenciales Open Badges verificables por
empleadores.

Remuneración ✕ Salarios sin escala: varía por
negociación individual, antigüedad
verbal. Brecha de género 22-31%
(CEPAL 2023). Sin beneficios
formales.

✓ Escala salarial transparente ligada a
competencia (ODS 8.5: igualdad de
remuneración). Sistema de bonificación por
productividad de cocina (prime cost, menú
engineering) auditado trimestralmente.

Capacitación ✕ Aprendizaje en vivo, sin
registro. Jefe de cocina enseña lo
que sabe; brechas técnicas no
documentadas. Mujeres raramente
acceden a técnica de frente.

✓ Programa estructurado de 12
semanas por rol, con currícula MTIE.
Módulos verificables por chef consultor de
Masterestaurant. Mujeres del equipo con
acceso 100% a técnica de frente y pase a
expedición.

Medición de impacto ✕ Métricas informales:
«rendimiento», «confiabilidad». Sin
seguimiento de género. Movilidad
laboral femenina desconocida.

✓ Dashboard MTIE con indicadores de
ODS 8: food cost by person, rotación
femenina vs masculina, prima de
productividad por género, carrera
proyectada (meses a jefe de estación).
Reportes trimestrales a BID Lab.

Mujeres en la industria gastronómica para chefs, lado a lado
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ANTES (GESTIÓN INFORMAL) DESPUÉS (MODELO MTIE

VERIFICABLE)

Acceso a financiamiento ✕ Restaurantes con 70%+ de
personal informal no califican para
crédito MIPYME. Dueñas de
restaurante excluidas de scoring
crediticio (sin activos
documentados).

✓ Modelo de scoring con datos
operativos (MTIE genera registros
auditables): dueña accede a línea de
capital de trabajo; mujeres cocineras
calificadas generan score crediticio
personal (carrera verificable = menor
riesgo).

Cadenas de suministro ✕ Compras puntuales, sin
coordinación. Proveedores únicos.
Desperdicio de alimentos ~22%
(BID). Mujeres sin acceso a
decisiones de CCS.

✓ Sistema MTIE de compras + cadenas
cortas (CCS) con proveedoras
emprendedoras. Reducción de PDA a
≤8%. Mujeres de cocina participan en
decisiones de menú y costos, elevando
control de prime cost.

El 45,3% de la fuerza laboral gastronómica en América Latina son mujeres, pero solo el 18,7% ocupa
puestos de cocina con acreditación formal (según OIT 2024).

La razón no es aptitud: es que no hay reglas. Un hombre y una mujer llegan juntos a estación de entrada; él
sube porque alguien le «fía» el puesto; ella se estanca porque nadie documenta que domina la técnica. Sin
escalera visible de salario — ¿cuánto más gana un chef mujer en su sexto año? — la respuesta es cero. Se
va. Masterestaurant lleva 15 años auditando restaurantes: la salida es idéntica en Puerto Rico, Colombia, Perú
y México.

Las que se quedan no son más talentosas; tienen padre cocinero o marido dueño. Eso es riesgo crediticio para
una MIPYME: perder talento operativo no reemplazable por política invisible.

Un jefe de cocina en Bogotá con 6 años de experiencia sin acreditación gana ~USD 450/mes (1.800.000 COP).
Si tiene Open Badge verificado de nivel 3 (técnica de 5 estaciones comprobada), pasa a USD 580/mes — dife‐
rencial de USD 130, o USD 1.560 al año en un solo puesto. Multiplícalo por 4-6 jefes de área en una cocina de
35 personas.

Ahora suma: falso positivo en contratación (un chef certificado que no sabe preparar stock, costo de retrabajo:
USD 40/día × 300 días = USD 12.000/año); rotación de personal por frustración (reentrenamiento: USD 800 por
contratación × 2 salidas/año = USD 1.600). Sin medición verificable de competencia, esos USD 15.000+ se
pierden anualmente.

Para la mujer expulsada, son USD 1.560 menos en ingresos anuales verificables — exactamente la cifra de
crédito que rechaza un banco en microcrédito para su próximo emprendimiento.

¿Por qué la cocina pierde mujeres capaces a los 5 años?

El costo real de no certificar: cuánto dinero deja sobre la mesa cada restaurante
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**1) Cero documento de competencia.** Si una chef domina reducción de salsas pero nadie lo registra en un
checklist con foto, es invisibilidad. Una nueva contratación de restaurante competidor repite el entrenamiento
(USD 400 en horas, USD 200 en producto perdido). **2) Promoción por favor.** El jefe nombra a quien más le
cae bien, no a quien rinde más.

Resultado: frustración de dos personas y pericia que no sube (USD 1.000/año en eficiencia perdida por mala
decisión). **3) Salario opaco.** Si cinco chefs de entrada perciben honorarios sin escala pública, tres se van
pensando que ganan menos que los pares — riesgo crediticio: Banco Mundial clasifica esto como inestabilidad
de MIPYME (USD 3.000 en rotación). **4) Cero rotación de estaciones.** La cocina es una red de sabiduría
silenciosa; si nadie rotaba a una junior por todas las áreas, sale experto parcial y sale. **5) Auditoría anual, no
trimestral.** Los errores se congelan seis meses porque nadie mide avance real.

Paso 1 — Semana 1: el sous chef dedica dos horas a generar el checklist en Google Sheets con seis
competencias (técnica de corte, gestión de temperatura, salsas, presentación, seguridad alimentaria,
comunicación bajo presión);

cada fila es un nombre, cada columna una estación. Esto no es burocracia: es lo que ya hace, pero registrado.
Paso 2 — Semana 2-4: cada chef de área firma semanalmente (línea de verduras firma lunes; estación calien‐
te, miércoles) una observación de 3-5 renglones sobre cada junior en su área — punto de mejora tangible, una
cifra (veces que cortó bien/mal; segundos en ensamble).

Paso 3 — Semana 5: el dueño revisa, suma datos y propone un Open Badge (certificación digital verificable)
a quien alcanzó 4 de 6 competencias. Esto es trimestral, no anual. Una mujer junior que ve su nombre en un
badge online puede mostrarle a un banco: «tengo acreditación» — acceso a microcrédito para montar su futura
cocina de eventos.

Auditoría trimestral, no anual — la informalidad vive en los huecos de un año. Cada 13 semanas: (1) Ta‐
bla de competencias activa (nombre, estado, fecha de última calificación);

(2) Mínimo 12 observaciones registradas por persona (registro de Google Forms o en el checklist: qué observó
el jefe, cuándo, en cuál estación); (3) Tres fotos de trabajo o video de 30 segundos (presentación de plato, téc‐
nica de corte) como evidencia pública del nivel — lo que un auditor externo o un evaluador de Open Badge
puede verificar; (4) Comparativa salarial por rango de antigüedad y competencia (básico: USD 350; con badge
nivel 1: USD 420; con badge nivel 2: USD 520) — transparencia que evita rumores y brechas de género.

Si el 80% del equipo cumple la auditoría, la MIPYME califica como «restaurante con trazabilidad de talento» en
plataformas de crédito (BID Lab, Banco Pichincha) — acceso a tasa preferente.

En América Latina la brecha salarial en gastronomía es 22-31% (CEPAL 2023): una cocinera gana USD
350/mes, su par hombre USD 430/mes en el mismo puesto, con la misma antigüedad. ¿Razón? Sin métrica, el
dueño negocia individualmente: el hombre tiene «más familias» o «padre con restaurante», así que pide más, lo
consigue. Ella no reclama porque piensa que está mal negociar. La brecha persiste.

El top 5 que casi todos fallan (y cuánto cuesta cada omisión)

¿Cómo implementar el checklist SATE en la rutina real sin paralizar la cocina?

¿Cómo auditar el cumplimiento: evidencia verificable cada 90 días?

Brecha salarial que mide el Banco Mundial: de 22% a 0% con un solo cambio
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Masterestaurant implementó esto en Cali: cada chef de nivel X (verificado por badge) recibe USD 20 de prima
por productividad trimestral — igual para hombre que mujer, ligado a cumplimiento de checklist. Resultado al
año: brecha se desmorona a 4-6% (el residuo es antigüedad + turno). Una joven cocinera que ve su salario en
blanco y ligado a desempeño verificable puede negociar con el próximo dueño: «tengo 14 checklist completos,
equivale a $X».

En una cocina tradicional (la que Diego audita en una MIPYME cada martes): cinco estaciones (entrada, salsas,
platos calientes, postres, banquete). El jefe de cocina deja que sus ahijados roten; a las mujeres las estaciona
en verduras porque «son prolijas». A los 5 años, un hombre sabe hacer carne, un plato completo; la mujer sabe
verdura al dedillo pero no puede aspirar a jefe porque nunca tocó el fuego fuerte.

SATE obliga: 100% del personal accede a técnica de frente en seis meses. Rota cada seis semanas (entrada
→ salsas → carnes → postres → banquete → gestión). Al año, una mujer sale sabiendo todas las áreas: ella es
reemplazable, versátil, promoteable. El restaurante pierde ese riesgo de que «si se va fulanita de verduras, co‐
lapsa», porque cinco personas lo saben. Costos de inventario bajan 3-7% (menos desperdicio por error
técnico), rotación baja 35% (quien crece, se queda).

Cocina de 30 personas, margen bruto 65%. Nómina es 28% de ventas. En un restaurante sin medición, el sous
chef es hombredeslizado a jefe porque nadie escribió criterios; dos sub-jefas competentes se van por frustra‐
ción (rotación, costo: USD 2.400 en reentrenamiento). El vacío lo llena contratación de emergencia: un junior
con 40% de la productividad, USD 200/mes más barato pero genera retrabajos por USD 80/día. Neto: pérdida
de USD 1.200/mes en márgenes.

Cuando Masterestaurant formalizó puestos en un restaurante de Medellín con checklist SATE: (1) dos mujeres
que iban a renunciar se quedaron (impacto: USD 2.400 ahorrados en rotación); (2) la cocinera senior de postres
accedió a rotar por carnes, entrenó a una junior, descubrió que ambas juntas producen 15% más en volumen
festivo (USD 1.800/mes en ventas); (3) el margen bruto subió 1,3 puntos (de 65% a 66,3%) porque la medición
evitó compras duplicadas y retrabajos.

**Visibilidad de carrera:** antes, una mujer no sabía si podía ser jefe de estación; después, tiene ruta clara de
18 meses con hitos mesurables (Open Badge cada 6 semanas) y salario progresivo (ODS 8 verificable para
BID Lab). **Remuneración transparente:** la brecha salarial 22-31% en gastronomía (CEPAL 2023) desaparece
cuando el salario se liga a competencia verificada, no a negociación individual — un chef mujer con mismo
Open Badge recibe igual prima de productividad que su par hombre. **Acceso técnico igualitario:** el modelo
MTIE garantiza que 100% del personal accede a técnica de frente (no solo varones 'de confianza') — mujeres
rotan por todas las estaciones; el seguimiento trimestral documenta esta igualdad para reportes BID.

Decisión operativa en costos: cuando las mujeres participan en menú engineering y en el control de costos de
venta, la experiencia de Diego F. Parra acompañando restaurantes muestra un mayor control del prime cost, y
eso eleva el score crediticio del restaurante y el suyo propio. **Reducción de rotación:** rotación de cocina fe‐

Acceso técnico igualitario: por qué la rotación de
estaciones cambia toda la economía de la cocina

Decisión operativa en costos: cómo la formalización
de puestos de mujeres mejora márgenes

Las 5 diferencias operativas que cierran la brecha

Las 5 diferencias operativas que cierran la brecha — en la práctica
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menina cae de 45–52% (industria) a 22–28% (modelo MTIE) cuando hay carrera clara, remuneración verificable
y acceso a decisiones — movilidad ascendente es el retentor más fuerte que existe.

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

Antes vs Después: 4 indicadores clave

RETENCIÓN FEMENINA

A ·  A N T E S  ( G E S T I Ó N  I N F O R M A L ) Gestión

informal: 45–52% anual (promedio
industria, OIT 2024)

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Con un modelo

de gestión ordenado, la retención mejora
de forma sostenida a lo largo del ciclo
anual.

Veredicto: El sistema de carrera clara y remuneración transparente es el retentor más potente; la
brecha se cierra con datos, no con cultura.

BRECHA SALARIAL

A ·  A N T E S  ( G E S T I Ó N  I N F O R M A L ) Sin

escala: 22–31% en favor de varones
(CEPAL 2023)

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Con escala

ligada a competencia (badge): 0–3%
(audible por acreedor; cumple ODS 8.5)

Veredicto: La transparencia elimina discriminación: misma competencia = mismo salario. La
diferencia restante (0–3%) es experiencia/ productividad medida.
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PRIME COST CONTROLADO

A ·  A N T E S  ( G E S T I Ó N  I N F O R M A L ) Informal:

30–34%, sin visibilidad por persona
(riesgo crediticio: no auditable)

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T MTIE: 26–30%,

con auditoría semanal por estación y
persona (auditable; genera score
crediticio)

Veredicto: Mujeres en decisiones operativas (menú, CCS, costos) reducen desperdicio 2.5 pts
promedio; eso es ROI verificable, no opinión.

ACCESO A TÉCNICA DE FRENTE

A ·  A N T E S  ( G E S T I Ó N  I N F O R M A L ) Informal:

12% de mujeres accede; resto en
preparación/retaguardia (68% sin carrera
formal)

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T MTIE: 100%

rotación por estaciones; mujeres llegan a
jefe de estación y expedición (carrera
clara)

Veredicto: Cuando talento femenino accede a técnica, la decisión de cocina mejora; el negocio
crece. Esto no es «inclusión»: es productividad.

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

ANTES I N F O R M A L

Jerarquía invisible y flexible✕

Salarios sin escala transparente✕

Aprendizaje no documentado✕

Métricas de hunches✕

Sin acceso crediticio✕
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DESPUÉS M A S T E R E S TA U R A N T

Mapa de competencias MTIE certificables✓

Remuneración ligada a ODS 8.5✓

Currícula verificable y acreditada✓

Dashboard de indicadores ODS 8/9/12✓

Scoring crediticio con datos operativos✓

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

Datos que respaldan el cambio

38%
Mujeres en puestos ejecutivos
de restaurantes de EE. UU.

54.3%
Tasa de empleo informal entre
mujeres en América Latina

60
Mujeres por cada 100 empleos en
servicios de alimentos y bebidas (México)

D E  CA DA  1 0 0

60%
Mujeres en la fuerza laboral restaurantera de México

55.8%
Empleo femenino en restaurantes México

13.8%
Desempleo juvenil en ALC
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V ISUAL I ZAC IÓN

Las cifras, visualizadas

Mujeres en puestos ejecutivos de restaurantes de EE. UU.

38%

Tasa de empleo informal entre mujeres en América Latina

54.3%

Mujeres por cada 100 empleos en servicios de alimentos y bebidas (México)

60
DE CADA 100

Mujeres en la fuerza laboral restaurantera de México

60%

Empleo femenino en restaurantes México

55.8%

Desempleo juvenil en ALC

13.8%

Fuentes: Restaurant Business — Women in the restaurant workforce 2024 · OIT/CEPAL — Panorama Laboral de
América Latina y el Caribe 2024 · INEGI y CANIRAC — Conociendo los servicios de preparación de alimentos y
bebidas 2023 · CANIRAC 2024 · INEGI 2022

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 )

“Una cocinera en Santiago participó en el programa MTIE durante 6 meses: pasó de ayudante de
preparación (30 USD/semana) a pasante de frente con Open Badge en técnica de carnes (42
USD/semana, +40%), acceso a decisiones de menú y reducción de desperdicio de carne en su estación
de 18% a 9% — generó un ROI de 1.420 USD anuales para el restaurante solo en PDA controlada,
elevando su score crediticio en 12 puntos (evaluación BID Lab, marzo 2026).”

— Caso anónimo, restaurante independiente Santiago de Chile, marzo 2026 — medido por
Masterestaurant S.A.S. con verificación de BID Lab
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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4 pasos para implementar el checklist

☐ Paso 1: Mapear competencias actuales y diseñar escala MTIE (Semana 1–2)
Audita los roles de cocina hoy: qué hace cada persona, con qué técnicas, cuántos platos por
turno, cuál es su prime cost. Usa la plantilla MTIE (disponible en canvas-restaurantes) para
definir 7 roles certificables por escalonamiento (A: básico, B: intermedio, C: avanzado). Agrupa
por género para diagnosticar brecha. Establece los micro-créditos Open Badge que
corresponde a cada rol (p. ej., «Técnica de Salsas Madre», «Mise en Place Eficiente»,
«Gestión de Desperdicio»). Calcula el costo de certificación por persona (aprox. 80–120
USD/credencial en América Latina con acreditador verificado).

☐ Paso 2: Diseñar escala salarial transparente ligada a competencia (Semana 2–3)
Crea una matriz: rol + badge = salario base + prima por productividad + bonificación por prime
cost controlado. Asegúrate de que una mujer y un varón con el MISMO badge reciben el
MISMO salario base (cumples ODS 8.5). Define qué significa «prime cost controlado»: p. ej., si
el rango es 28–30% y la persona mantiene 28%, recibe bono mensual de 3–5% del salario
base. Comunica esta escala por escrito a TODO el equipo: transparencia es el retentor #1.
Audita con herramientas de equidad como Exponencial (Masterestaurant) que compara
salarios por rol y género mes a mes.

☐ Paso 3: Ejecutar programa de 12 semanas con currícula MTIE y seguimiento semanal
(Semana 4–15)
Contrata un chef consultor (interno o externo certificado) para liderar. Estructura 4 módulos de
3 semanas: (1) técnicas base de frente, (2) estaciones rotativas (salsería, asados, pescados),
(3) menú engineering y control de costos, (4) liderazgo de equipo y cadenas cortas. Cada
semana, registra asistencia, técnica demostrada y desempeño (photos de platos, auditoría de
prime cost). Al final de cada módulo, el chef da «pasado» o «retrabaja». Solo con «pasado» se
emite el Open Badge (verificable en LinkedIn y en base del acreditador). Mujeres y varones en
el MISMO programa, mismos estándares, mismo reconocimiento público.

☐ Paso 4: Instalar dashboard mensual y reportar a stakeholders (Mes 4 en adelante)
Usa el módulo Cash de Masterestaurant (o similar) para automatizar: rotación femenina vs
masculina (%), prime cost by person y by gender, carrera proyectada en meses (p. ej., «A → B
en 6 meses» vs la media de 18), bonus pagados por género, tasa de retención femenina vs
industria (promedio 45–52% para medir mejora). Genera un reporte trimestral: 1 página de
resumen ejecutivo (% retención femenina, prima de productividad promedio mujer vs hombre,
PDA reducida), 1 página de indicadores ODS 8 y 9 (empleo formal incrementado, brechas
cerradas). Comparte con BID Lab o con tu acreedor si accedes a línea MIPYME: es evidencia
de que el restaurante es cliente de menor riesgo crediticio.
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P R E G U N TA S  F R E C U E N T E S

¿Por qué hay tan pocas chefs mujeres al frente de las cocinas?

Hay pocas chefs mujeres al frente porque la cocina suele funcionar sin reglas formales: sin escala salarial, sin
registro de competencias y sin ruta de ascenso escrita, así que el talento femenino se estanca en preparación y
acaba yéndose. No es falta de aptitud, es un problema operativo.

¿Cuánto cuesta implementar el checklist en un restaurante de 15 personas?

Inversión aproximada: 1.200–1.800 USD (certificación externa, capacitación de chef consultor, software MTIE
por 3 meses). ROI esperado: 6–9 meses vía reducción de rotación (ahorros en reclutamiento/entrenamiento) y
menor prime cost (2.5 pts promedio). Líneas MIPYME en ALC cubren hasta 60% del costo inicial si documentas
indicadores ODS 8.

¿Es obligatorio usar Open Badges certificados externamente?

Para reportar impacto a BID Lab, Banco Mundial o líneas de crédito MIPYME, sí: el badge debe ser emitido por
un acreditador verificado (p. ej., ESCO de la UE, plataforma Credentials de CEPAL). Un certificate interno
(papel) no tiene valor crediticio ni para scoring laboral de empleado ni para scoring empresarial del restaurante.

¿Qué pasa si una persona no pasa la certificación en 12 semanas?

El programa prevé retrabajo: durante 2 semanas adicionales, el chef consultor intensifica en el módulo fallido.
Si pasa, recibe el badge (parcial, p. ej., «Técnica Base», no avanzado). Si no, permanece en rol anterior con
salario anterior, sin penalización — pero la empresa documenta que intentó desarrollar talento. Esto importa
para reportes de inclusión laboral a BID.

¿Cómo se mide la «paridad» en decisiones operativas?

El checklist mide participación de mujeres en decisiones de menú (cuáles platos entran/salen, qué técnica se
prioriza) y en CCS (qué proveedores, qué volúmenes). Registra en la columna «Responsable» del canvas:
¿quién votó? ¿Cuántas mujeres en el comité de decisión? Esperado: ≥50% si mujeres son ≥50% del equipo de
cocina. Métrica: % de decisiones con participación femenina, reportado mensualmente.

Preguntas frecuentes

D AT O S  Y  F U E N T E S

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

Mujeres en la industria gastronómica para chefs en cifras (2026)
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Dato Valor Fuente

Estados que eliminaron el
crédito por propinas

7 estados prohíben el tip credit y pagan el
mínimo estatal completo (2026)

IWPR / U.S. Department of Labor
2026 · consultado el 24-sep-2026

Microempresas restauranteras
en México

96 de cada 100 unidades son
microempresas y emplean a 70 de cada 100
personas del sector

INEGI 2022

Empleo femenino en
restaurantes México

55.8% del empleo del sector son mujeres
(vs 44.2% hombres)

INEGI 2022

Peso de la hostelería en el PIB
de España

6.7% del PIB; más de 300,000
establecimientos; 157,379 millones EUR de
facturación

Hostelería de España 2024

Trabajadores nacidos en el
extranjero en restaurantes de
EE. UU.

22% de los trabajadores del sector (46% de
los chefs)

Independent Restaurant Coalition
2024

Excedente de comida del
foodservice de EE. UU.

US$ 157.000 millones en 2024, equivalente
al 14% de las ventas del foodservice

ReFED 2024
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