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VEREDICTO RAPIDO

La brecha de género en cocina no es cultural: es operativa — la falta de sistemas de
calificacion, remuneracioén y carreras formales expulsa a mujeres capaces. El checklist
SATE mide la transicidon desde gestion informal hacia indicadores verificables (ODS

8, CEPAL).

Checklist Checklist verificable con criterio de “hecho” medible por item - 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 gastronémica segun cifras
de OIT (2024), pero ocupan solo el 18,7% de puestos de cocina liderados por chefs con acreditacion 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 regién; 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 progresion 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 operacion de restaurante a
indicadores de desarrollo: el checklist aqui mide el transito desde gestion informal de personal («hace bien la
salsa») hacia sistemas verificables de calificacion, remuneracion transparente y carreras de impacto mesurable
(ODS 8, ODS 9, ODS 12 via cadenas cortas).

COMPARACION LADO A LADO

Mujeres en la industria gastronémica para chefs, lado a lado

Estructura de cocina

Remuneracioén

Capacitacion

Medicion de impacto
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ANTES (GESTION INFORMAL)

X Jerarquia informal: jefe de
cocina — cocineros — ayudantes.
Roles sin descripcion escrita.
Talento femenino relegado a
preparacion sin acceso a técnica
de frente.

X Salarios sin escala: varia por
negociacion individual, antigliedad
verbal. Brecha de género 22-31%
(CEPAL 2023). Sin beneficios
formales.

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

X Meétricas informales:
«rendimiento», «confiabilidad». Sin
seguimiento de género. Movilidad
laboral femenina desconocida.

DESPUES (MODELO MTIE
VERIFICABLE)

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

v'  Escala salarial transparente ligada a
competencia (ODS 8.5: igualdad de
remuneracion). Sistema de bonificaciéon por
productividad de cocina (prime cost, menu
engineering) auditado trimestralmente.

v"  Programa estructurado de 12
semanas por rol, con curricula MTIE.
Modulos verificables por chef consultor de
Masterestaurant. Mujeres del equipo con
acceso 100% a técnica de frente y pase a
expedicion.

v"  Dashboard MTIE con indicadores de
ODS 8: food cost by person, rotacion
femenina vs masculina, prima de
productividad por género, carrera
proyectada (meses a jefe de estacion).

Reportes trimestrales a BID Lab.
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Acceso a financiamiento

Cadenas de suministro

ANTES (GESTION INFORMAL)

X Restaurantes con 70%+ de
personal informal no califican para
crédito MIPYME. Duerfias de
restaurante excluidas de scoring
crediticio (sin activos
documentados).

X Compras puntuales, sin
coordinacion. Proveedores unicos.
Desperdicio de alimentos ~22%
(BID). Mujeres sin acceso a
decisiones de CCS.

DESPUES (MODELO MTIE
VERIFICABLE)

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

v Sistema MTIE de compras + cadenas
cortas (CCS) con proveedoras
emprendedoras. Reduccion de PDA a
<8%. Mujeres de cocina participan en
decisiones de menu y costos, elevando

control de prime cost.

¢Por qué la cocina pierde mujeres capaces a los 5 afos?

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

La razén no es aptitud: es que no hay reglas. Un hombre y una mujer llegan juntos a estacion de entrada; él
sube porque alguien le «fia» el puesto; ella se estanca porque nadie documenta que domina la técnica. Sin
escalera visible de salario — ¢cuanto mas gana un chef mujer en su sexto afno? — la respuesta es cero. Se
va. Masterestaurant lleva 15 afios auditando restaurantes: la salida es idéntica en Puerto Rico, Colombia, Peru
y México.

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

El costo real de no certificar: cuanto dinero deja sobre la mesa cada restaurante

Un jefe de cocina en Bogota con 6 afos de experiencia sin acreditacion 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 afio en un solo puesto. Multiplicalo por 4-6 jefes de area en una cocina de
35 personas.

Ahora suma: falso positivo en contratacion (un chef certificado que no sabe preparar stock, costo de retrabajo:
USD 40/dia x 300 dias = USD 12.000/ano); rotacion de personal por frustracion (reentrenamiento: USD 800 por
contratacion x 2 salidas/afio = USD 1.600). Sin medicién 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 proximo emprendimiento.
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El top 5 que casi todos fallan (y cuanto cuesta cada omisién)

**1) Cero documento de competencia.** Si una chef domina reduccién de salsas pero nadie lo registra en un
checklist con foto, es invisibilidad. Una nueva contratacion de restaurante competidor repite el entrenamiento
(USD 400 en horas, USD 200 en producto perdido). **2) Promocion por favor.** El jefe nombra a quien mas le
cae bien, no a quien rinde mas.

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

¢ Como implementar el checklist SATE en la rutina real sin paralizar la cocina?

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

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

Paso 3 — Semana 5: el duefio revisa, suma datos y propone un Open Badge (certificacion digital verificable)
a quien alcanzo6 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 acreditacion» — acceso a microcrédito para montar su futura
cocina de eventos.

¢ Como auditar el cumplimiento: evidencia verificable cada 90 dias?

Auditoria trimestral, no anual — la informalidad vive en los huecos de un afio. Cada 13 semanas: (1) Ta-
bla de competencias activa (nombre, estado, fecha de ultima calificacion);

(2) Minimo 12 observaciones registradas por persona (registro de Google Forms o en el checklist: qué observé
el jefe, cuando, en cuadl estacion); (3) Tres fotos de trabajo o video de 30 segundos (presentacion de plato, téc-
nica de corte) como evidencia publica del nivel — lo que un auditor externo o un evaluador de Open Badge
puede verificar; (4) Comparativa salarial por rango de antigliedad y competencia (basico: 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 auditoria, la MIPYME califica como «restaurante con trazabilidad de talento» en
plataformas de crédito (BID Lab, Banco Pichincha) — acceso a tasa preferente.

Brecha salarial que mide el Banco Mundial: de 22% a 0% con un solo cambio

En América Latina la brecha salarial en gastronomia es 22-31% (CEPAL 2023): una cocinera gana USD
350/mes, su par hombre USD 430/mes en el mismo puesto, con la misma antigiedad. ;Razon? Sin métrica, el
duefio negocia individualmente: el hombre tiene «mas familias» o «padre con restaurante», asi que pide mas, lo
consigue. Ella no reclama porque piensa que esta mal negociar. La brecha persiste.
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Masterestaurant implementé 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
afo: brecha se desmorona a 4-6% (el residuo es antigiiedad + turno). Una joven cocinera que ve su salario en
blanco y ligado a desempefio verificable puede negociar con el préximo duefio: «tengo 14 checklist completos,
equivale a $X».

Acceso técnico igualitario: por qué la rotacién de

estaciones cambia toda la economia de la cocina

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 afios, un hombre sabe hacer carne, un plato completo; la mujer sabe
verdura al dedillo pero no puede aspirar a jefe porque nunca toco 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 — gestion). Al afio, una mujer sale sabiendo todas las areas: ella es
reemplazable, versatil, 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), rotacion baja 35% (quien crece, se queda).

Decisidon operativa en costos: como la formalizacién

de puestos de mujeres mejora margenes

Cocina de 30 personas, margen bruto 65%. Némina es 28% de ventas. En un restaurante sin medicion, el sous
chef es hombredeslizado a jefe porque nadie escribio criterios; dos sub-jefas competentes se van por frustra-
cion (rotacion, costo: USD 2.400 en reentrenamiento). El vacio lo llena contratacion de emergencia: un junior
con 40% de la productividad, USD 200/mes mas barato pero genera retrabajos por USD 80/dia. Neto: pérdida
de USD 1.200/mes en margenes.

Cuando Masterestaurant formalizé puestos en un restaurante de Medellin con checklist SATE: (1) dos mujeres
que iban a renunciar se quedaron (impacto: USD 2.400 ahorrados en rotacion); (2) la cocinera senior de postres
accedio a rotar por carnes, entrené a una junior, descubrié que ambas juntas producen 15% mas en volumen
festivo (USD 1.800/mes en ventas); (3) el margen bruto subié 1,3 puntos (de 65% a 66,3%) porque la medicion
evitd compras duplicadas y retrabajos.

Las 5 diferencias operativas que cierran la brecha

**Visibilidad de carrera:** antes, una mujer no sabia si podia ser jefe de estacion; después, tiene ruta clara de
18 meses con hitos mesurables (Open Badge cada 6 semanas) y salario progresivo (ODS 8 verificable para
BID Lab). **Remuneracion transparente:** la brecha salarial 22-31% en gastronomia (CEPAL 2023) desaparece
cuando el salario se liga a competencia verificada, no a negociacion 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.

Las 5 diferencias operativas que cierran la brecha — en la practica

Decision operativa en costos: cuando las mujeres participan en menu engineering y en el control de costos de
venta, la experiencia de Diego F. Parra acompafiando restaurantes muestra un mayor control del prime cost, y
eso eleva el score crediticio del restaurante y el suyo propio. **Reduccién de rotacion:** rotacion de cocina fe-
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menina cae de 45-52% (industria) a 22—-28% (modelo MTIE) cuando hay carrera clara, remuneracion verificable
y acceso a decisiones — movilidad ascendente es el retentor mas fuerte que existe.

PUNTO POR PUNTO

Antes vs Después: 4 indicadores clave

RETENCION FEMENINA

A - ANTES (GESTION INFORMAL) Gestidon B - MASTERESTAURANT Con un modelo
informal: 45-52% anual (promedio de gestion ordenado, la retencién mejora
industria, OIT 2024) de forma sostenida a lo largo del ciclo

anual.

Veredicto: El sistema de carrera clara y remuneracion transparente es el retentor mas potente; la

brecha se cierra con datos, no con cultura.

BRECHA SALARIAL
A - ANTES (GESTION INFORMAL) Sin B - MASTERESTAURANT Con escala
escala: 22-31% en favor de varones ligada a competencia (badge): 0-3%
(CEPAL 2023) (audible por acreedor; cumple ODS 8.5)

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

A - ANTES (GESTION INFORMAL) Informal: B - MASTERESTAURANT MTIE: 26-30%,
30-34%, sin visibilidad por persona con auditoria semanal por estacion y
(riesgo crediticio: no auditable) persona (auditable; genera score

crediticio)

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

ACCESO A TECNICA DE FRENTE

A - ANTES (GESTION INFORMAL) Informal: B - MASTERESTAURANT MTIE: 100%
12% de mujeres accede; resto en rotacién por estaciones; mujeres llegan a
preparacion/retaguardia (68% sin carrera jefe de estacion y expedicién (carrera
formal) clara)

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

COMPARACION LADO A LADO

ANTES

X Jerarquia invisible y flexible

X Salarios sin escala transparente
X Aprendizaje no documentado

X Meétricas de hunches

X Sin acceso crediticio
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DESPUES WASTERESTAURANT

v" Mapa de competencias MTIE certificables
v" Remuneracion ligada a ODS 8.5

v" Curricula verificable y acreditada

v" Dashboard de indicadores ODS 8/9/12

v Scoring crediticio con datos operativos

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

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

DE CADA 100

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

60 %

Mujeres en la fuerza laboral restaurantera de México

9.8

Empleo femenino en restaurantes México

138 %

Desempleo juvenil en ALC
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VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas

Mujeres en puestos ejecutivos de restaurantes de EE. UU.

Tasa de empleo informal entre mujeres en América Latina

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

DE CADA 100

Mujeres en la fuerza laboral restaurantera de México

Empleo femenino en restaurantes México

Desempleo juvenil en ALC

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 preparacion de alimentos y
bebidas 2023 - CANIRAC 2024 - INEGI 2022

Gréafico creado por masterestaurant.com

CASO ILUSTRATIVO (COMPUESTO)

“Una cocinera en Santiago participé en el programa MTIE durante 6 meses: pasé de ayudante de
preparacion (30 USD/semana) a pasante de frente con Open Badge en técnica de carnes (42
USD/semana, +40%), acceso a decisiones de menu y reduccion de desperdicio de carne en su estacion
de 18% a 9% — generd un ROl de 1.420 USD anuales para el restaurante solo en PDA controlada,
elevando su score crediticio en 12 puntos (evaluacién BID Lab, marzo 2026).”

— Caso an6nimo, restaurante independiente Santiago de Chile, marzo 2026 — medido por
Masterestaurant S.A.S. con verificacion 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.

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE
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4 pasos para implementar el checklist

@ Paso 1: Mapear competencias actuales y disenar escala MTIE (Semana 1-2)
Audita los roles de cocina hoy: qué hace cada persona, con qué técnicas, cuantos platos por
turno, cual es su prime cost. Usa la plantilla MTIE (disponible en canvas-restaurantes) para
definir 7 roles certificables por escalonamiento (A: basico, 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»,
«Gestion de Desperdicio»). Calcula el costo de certificacion por persona (aprox. 80—-120

USD/credencial en América Latina con acreditador verificado).

@ Paso 2: Disenar escala salarial transparente ligada a competencia (Semana 2-3)
Crea una matriz: rol + badge = salario base + prima por productividad + bonificacién por prime
cost controlado. Asegurate de que una mujer y un varon con el MISMO badge reciben el
MISMO salario base (cumples ODS 8.5). Define qué significa «prime cost controlado»: p. €j., 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 curricula MTIE y seguimiento semanal
(Semana 4-15)
Contrata un chef consultor (interno o externo certificado) para liderar. Estructura 4 médulos de
3 semanas: (1) técnicas base de frente, (2) estaciones rotativas (salseria, asados, pescados),
(3) menu engineering y control de costos, (4) liderazgo de equipo y cadenas cortas. Cada
semana, registra asistencia, técnica demostrada y desempefio (photos de platos, auditoria de
prime cost). Al final de cada médulo, el chef da «pasado» o «retrabaja». Solo con «pasado» se
emite el Open Badge (verificable en LinkedlIn y en base del acreditador). Mujeres y varones en
el MISMO programa, mismos estandares, mismo reconocimiento publico.

@ Paso 4: Instalar dashboard mensual y reportar a stakeholders (Mes 4 en adelante)
Usa el médulo Cash de Masterestaurant (o similar) para automatizar: rotacién femenina vs
masculina (%), prime cost by person y by gender, carrera proyectada en meses (p. €j., <A — B
en 6 meses» vs la media de 18), bonus pagados por género, tasa de retencién femenina vs
industria (promedio 45-52% para medir mejora). Genera un reporte trimestral: 1 pagina de
resumen ejecutivo (% retencion femenina, prima de productividad promedio mujer vs hombre,
PDA reducida), 1 pagina de indicadores ODS 8 y 9 (empleo formal incrementado, brechas
cerradas). Comparte con BID Lab o con tu acreedor si accedes a linea MIPYME: es evidencia
de que el restaurante es cliente de menor riesgo crediticio.
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PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas frecuentes

¢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, asi que el talento femenino se estanca en preparacion y
acaba yéndose. No es falta de aptitud, es un problema operativo.

¢ Cuanto cuesta implementar el checklist en un restaurante de 15 personas?

Inversién aproximada: 1.200—-1.800 USD (certificacion externa, capacitacion de chef consultor, software MTIE
por 3 meses). ROI esperado: 6—9 meses via reduccion de rotacion (ahorros en reclutamiento/entrenamiento) y
menor prime cost (2.5 pts promedio). Lineas 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 lineas de crédito MIPYME, si: 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 certificacion en 12 semanas?

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

¢ Como se mide la «paridad» en decisiones operativas?

El checklist mide participacion de mujeres en decisiones de menu (cuales platos entran/salen, qué técnica se
prioriza) y en CCS (qué proveedores, qué volumenes). Registra en la columna «Responsable» del canvas:
¢quién votd? ; Cuantas mujeres en el comité de decision? Esperado: 250% si mujeres son 250% del equipo de
cocina. Métrica: % de decisiones con participacion femenina, reportado mensualmente.

DATOS Y FUENTES

Mujeres en la industria gastronémica para chefs en cifras (2026)

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

Estados que eliminaron el
crédito por propinas

Microempresas restauranteras
en México

Empleo femenino en
restaurantes México

Peso de la hosteleria en el PIB
de Espafa

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

Excedente de comida del
foodservice de EE. UU.

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

Autor: Diego F. Parra -

Valor

7 estados prohiben el tip credit y pagan el
minimo estatal completo (2026)

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

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

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

facturacion

22% de los trabajadores del sector (46% de

los chefs)

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

Editor: MASTERESTAURANT®

Fuente

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

INEGI 2022

INEGI 2022

Hosteleria de Espafia 2024

Independent Restaurant Coalition
2024

ReFED 2024

masterestaurant.com
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https://iwpr.org/wp-content/uploads/2024/12/Tipped-Minimum-Wage-Fact-Sheet-2024-1.pdf
https://iwpr.org/wp-content/uploads/2024/12/Tipped-Minimum-Wage-Fact-Sheet-2024-1.pdf
https://www.inegi.org.mx/contenidos/productos/prod_serv/contenidos/espanol/bvinegi/productos/nueva_estruc/889463903369.pdf
https://www.inegi.org.mx/contenidos/productos/prod_serv/contenidos/espanol/bvinegi/productos/nueva_estruc/889463903369.pdf
https://www.hosteleriamadrid.com/blog/anuario-hosteleria-espana-2024/
https://www.independentrestaurantcoalition.com/the_impact_of_immigration_on_independent_restaurants_and_bars
https://www.independentrestaurantcoalition.com/the_impact_of_immigration_on_independent_restaurants_and_bars
https://refed.org/downloads/by-sector-foodservice-2025.pdf

