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V E R E D I C T O  R Á P I D O

Veredicto: optimizar migración y empleo gastronómico NO se resuelve subiendo salarios
ni endureciendo requisitos de contratación, sino certificando competencias que hoy nadie
mide. El restaurante es la puerta de entrada al empleo formal más grande del hemisferio —
el 51% de los adultos tuvo allí su primer trabajo formal, según la National Restaurant
Association (2025)— y a la vez el sector donde la informalidad global del 57,8% (OIT, 2024)
destruye la trazabilidad del capital humano. Un cocinero que cruzó tres fronteras llega sin
papel que acredite ocho años de línea caliente, y el operador, sin instrumento para
verificarlo, le paga como aprendiz y lo pierde en once semanas. La palanca no es
migratoria: es de arquitectura de decisión. Micro-credenciales Open Badges emitidas
contra desempeño observable, un scoring de empleabilidad alimentado por datos
operativos reales del punto de venta y una MIPYME gastronómica capaz de leer ese
expediente convierten el mismo flujo migratorio en productividad medible. La banca
multilateral financia lo que puede medir; hasta hoy este mercado laboral era ilegible.
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PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LÍDERES DE SECTOR

Un operador de Bogotá con facturación entre 500 mil y 1 millón de USD anuales rotó su cocina completa dos
veces en catorce meses. No por salario: pagaba once por ciento sobre el mercado local. Rotaba porque
contrataba a ciegas, ponía a un parrillero con ocho años de oficio en el puesto de un ayudante, y el hombre se
iba en cuanto encontraba quien reconociera lo que sabía hacer.

Ese es el problema de política pública disfrazado de problema de nómina. La OIT (2024) documenta que el
57,8% de los trabajadores del mundo —más de uno de cada dos— opera en empleo informal, y en la cocina
latinoamericana esa cifra se traduce en algo muy concreto: no existe expediente. La competencia técnica del
migrante gastronómico es real, verificable en la práctica y absolutamente invisible para cualquier sistema de
contratación, de crédito o de política de empleo.

Mientras tanto la demanda no cede. La National Restaurant Association (2024) proyecta que la industria
restaurantera estadounidense sumará alrededor de 150.000 empleos anuales en promedio hasta 2032, hasta
alcanzar 16,9 millones de puestos. Hay hambre de mano de obra en el norte y hay oferta calificada sin certificar
en el sur, y entre ambos extremos no hay un instrumento de medición común. Eso no es escasez de talento. Es
una falla de mercado por asimetría de información.

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

LÍNEA BASE DEL SECTOR

(FUENTE CITADA)

RESULTADO ESPERADO CON

ARQUITECTURA SATE +

MASTERESTAURANT

Informalidad laboral (KPI 1 ·
ODS 8.3)

✕ 57,8% de trabajadores en empleo
informal a nivel mundial (OIT, 2024)

✓ Cohorte con contrato formal ≥
70% al mes 12 del programa

Trazabilidad de competencias
(KPI 2)

✕ 0 credenciales portables
verificables en cocina informal de ALC

✓ ≥ 3 micro-credenciales Open
Badges por participante en 6 meses

Supervivencia empresarial a 5
años (KPI 3)

✕ 51,4% de restaurantes supera los
cinco años en EE. UU. (U.S. Bureau of
Labor Statistics, 2024)

✓ +8 puntos porcentuales sobre la
cohorte de control a 60 meses

Mortandad empresarial anual
(KPI 4)

✕ más de 72.000 cierres de
restaurantes en EE. UU. en 2024
(National Restaurant Association, State
of the Industry 2024)

✓ Reducción de 20% en cierres de
la cartera asistida en 24 meses

Movilidad y primer empleo
formal (KPI 5 · ODS 8.6)

✕ 51% de los adultos tuvo su primer
empleo formal en foodservice (National
Restaurant Association, 2025)

✓ 65% de egresados jóvenes
colocados en 90 días con contrato

Comparación lado a lado

www.masterestaurant.com · Executive Brief - Cómo optimizar migración y empleo gastronómico: el mito del costo y la realidad del rendimiento Pág. 2 de 14



LÍNEA BASE DEL SECTOR

(FUENTE CITADA)

RESULTADO ESPERADO CON

ARQUITECTURA SATE +

MASTERESTAURANT

Escala MIPYME de la cartera
(KPI 6 · ODS 9.3)

✕ 9 de cada 10 restaurantes tienen
menos de 50 empleados (National
Restaurant Association, 2025)

✓ 80% de la cartera con datos
operativos aptos para scoring
crediticio

Desperdicio como costo de
aprendizaje (KPI 7 · ODS 12.3)

✕ ≈127 millones de toneladas de
pérdida y desperdicio al año en ALC
(BID, #SinDesperdicio)

✓ Reducción de merma de 15-25%
en cocinas con personal certificado

Huella ambiental de la
operación (KPI 8 · ODS 12)

✕ 20% a 75% de reducción de GEI
con tecnologías verdes en restaurantes
(Springer Nature, 2025)

✓ Medición de intensidad energética
por cubierto en 100% de la cartera

El talento gastronómico migrante no falla por precio: falla porque nadie puede verificar lo que
sabe hacer.

La OIT (World Employment and Social Outlook, actualización de mayo 2024) documenta que el 57,8% de los
trabajadores del mundo —más de uno de cada dos— opera en empleo informal, y esa cifra, aterrizada en una
cocina de Bogotá o de Lima, significa una cosa muy concreta: no hay expediente, no hay historial, no hay nada
que un contratante pueda leer en cinco minutos. Un parrillero con ocho años de estación entra al proceso de
selección con exactamente la misma información visible que un ayudante de primer día. Cuando dos candida‐
tos con capacidades opuestas se ven idénticos sobre el papel, el mercado deja de asignar bien y empieza a ro‐
tar. Eso no es escasez de talento: es una falla de mercado por asimetría de información, y se corrige midiendo,
no pagando más.

Hay hambre de mano de obra documentada y hay oferta calificada sin certificar, y entre ambas no existe una
unidad de medida común. La National Restaurant Association (2024) proyecta que la industria restaurantera es‐
tadounidense sumará alrededor de 150.000 empleos anuales en promedio hasta 2032, hasta alcanzar 16,9 mi‐
llones de puestos; al mismo tiempo, la misma asociación registró más de 72.000 cierres de restaurantes en Es‐
tados Unidos durante 2024 (State of the Industry 2024), lo que da la medida de cuánta rotación estructural mue‐
ve el sector. Del otro lado, la cocina latinoamericana forma cocineros que nadie audita. Un empleador de Hous‐
ton no puede llamar a un restaurante de Medellín para preguntar si el candidato controlaba mermas: no tiene a
quién llamar ni qué preguntar. El instrumento que falta no es una visa. Es una CREDENCIAL portable y verifica‐
ble sin intermediarios. Lo que predice permanencia en el puesto no es el diploma: es la competencia verificada
contra desempeño real en estación.

Un diploma es un documento estático, emitido por una institución cuya validez cuesta semanas comprobar en‐
tre jurisdicciones; una micro-credencial en formato Open Badges viaja con metadatos, evidencia adjunta y emi‐
sor identificado, y se verifica en segundos sin llamar a nadie. La diferencia importa porque el restaurante es la
puerta de entrada al empleo formal más grande del hemisferio: según la National Restaurant Association

1. ¿Por qué el problema no es el salario sino la ausencia de expediente?

2. La demanda del norte y la oferta del sur no se encuentran por falta de instrumento

3. Certificar competencias contra desempeño en estación, no contra horas de aula
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(2025), el 51% de los adultos estadounidenses tuvo su primer empleo formal en restaurantes o foodservice.
Certificar bien esa puerta multiplica su efecto sobre toda la carrera posterior del trabajador. Diego F. Parra insis‐
te en Masterestaurant en un punto que se ignora por comodidad: si usted no mide la competencia antes de con‐
tratar, la va a medir después, con rotación y con pérdida de producto. En la banda pequeña, por debajo de 500
mil dólares de facturación anual, la decisión es certificar DOS puestos críticos y ninguno más.

Estos operadores son la mayoría del universo: la National Restaurant Association (2025) reporta que 9 de cada
10 restaurantes estadounidenses tienen menos de 50 empleados, y en América Latina el promedio queda muy
por debajo de ese techo. El umbral operativo aquí es simple: si el costo de certificar supera el 0,5% de la factu‐
ración anual, el negocio no lo absorbe. Con 400 mil dólares de venta, eso son 2.000 dólares al año, que alcan‐
zan para dos credenciales de estación —parrilla y línea fría, típicamente— más la evaluación. La banda peque‐
ña NO se elimina del diseño de política; se le da un paquete mínimo, porque un solo restaurante de este tama‐
ño sostiene entre seis y doce hogares en su territorio. Entre 500 mil y 1 millón de dólares anuales, el umbral se
mueve al 1% de la facturación y la decisión cambia de naturaleza: ya no se certifican dos puestos, se certifica la
estructura completa de cocina y se ata la credencial a la banda salarial.

El caso que abre este documento —un operador bogotano en esa banda, con salarios 11% sobre el mercado
local, que rotó su cocina entera dos veces en catorce meses— demuestra el punto: pagaba bien y perdía gente
igual, porque asignaba a ciegas. Por encima de 1 millón y hasta 5 millones, el instrumento correcto ya no es la
credencial suelta sino el registro interno de competencias con auditoría anual externa, presupuestado entre 1%
y 1,5%. Aquí el retorno no se lee en el costo de nómina: se lee en la merma. Recuerde que la FAO (2024) mide
13,2% de pérdida de alimentos tras la cosecha, y una cocina mal asignada suma su propia capa encima de
esa cifra. Por encima de 5 millones de dólares anuales, el grupo deja de comprar certificación y empieza a
EMITIRLA, porque su volumen de contratación ya le da escala propia para hacerlo más barato que cualquier
proveedor externo.

En esta banda aparecen los formatos de gama alta —el restaurante de chef mediático, el temático de gran for‐
mato, el concepto de celebridad con varias sedes—, y su perfil es siempre el mismo: marca fuerte, rotación alta
de línea, y una capacidad de convocatoria que convierte su badge en moneda de mercado. Arriba de 10 millo‐
nes, en grupo o cadena, la decisión pasa a la junta directiva: la credencial propia se vuelve activo intangible y
se integra con la política de expansión territorial, con un presupuesto que rara vez baja del 0,8% ni sube del
1,2%. El dato que sostiene la apuesta lo da el U.S. Bureau of Labor Statistics (2024): solo 34,6% de los restau‐
rantes estadounidenses supera los diez años. La política de empleo tradicional razona por país o por sector; el
desarrollo económico local razona por territorio y por unit economics de la MIPYME, y ahí es donde la certifica‐
ción rinde.

Los datos demográficos del sector explican por qué: según el U.S. Census Bureau, citado por la National Res‐
taurant Association (2022), el 48% de los restaurantes estadounidenses son de propiedad de minorías frente al
36% del resto del sector privado, y el 47% tiene participación femenina de al menos la mitad, contra 43% del
promedio privado. El restaurante es, en términos duros, el vehículo de movilidad social con mayor densidad de

4. Menos de 500 mil USD anuales: certificar a dos personas, no a la plantilla entera

5. De 500 mil a 5 millones: la certificación deja de ser gasto y pasa a ser control de rotación

6. Más de 5 y más de 10 millones: el operador se vuelve emisor de credenciales

7. El territorio, no el país, es la unidad correcta de esta política
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población migrante del hemisferio. Certificar competencias dentro de ese vehículo mueve más ingreso familiar
por dólar invertido que casi cualquier programa de empleo generalista. Empiece esta semana por un solo pues‐
to: elija la estación de mayor rotación de su cocina, defina qué evidencia demuestra dominio, y emita la
primera credencial antes de la próxima contratación. El diagnóstico. El enfoque tradicional mide vacantes; la
arquitectura de decisión mide COMPETENCIAS verificadas contra desempeño real en estación, que es lo único
que predice permanencia en el puesto y por tanto retorno del entrenamiento.

El instrumento. Un diploma es un documento estático y difícil de validar entre jurisdicciones; una micro-creden‐
cial Open Badges viaja con metadatos, evidencia y emisor, y se verifica sin llamar a nadie, lo que hace portable
el capital humano migrante entre países de ALC. La unidad de análisis. La política de empleo tradicional razona
por país o por sector; el desarrollo económico local razona por territorio y por unit economics de la MIPYME,
donde un solo restaurante de menos de 500 mil USD anuales sostiene entre seis y doce hogares. El vehículo
de financiamiento. Sin indicadores auditables, la banca multilateral solo puede hacer donación; con series ope‐
rativas trazables puede estructurar crédito, garantía parcial o pago por resultados, que es como se escala un
programa de 300 a 30.000 beneficiarios sin multiplicar el presupuesto.

8. Las cuatro diferencias que cambian la ecuación de inversión

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

Enfoque tradicional frente a arquitectura de decisión: seis criterios

DIAGNÓSTICO DEL SKILLS GAP

A ·  L Í N E A B A S E  D E L S E C TO R  ( F U E N T E
C I TA D A )

Se cuentan vacantes abiertas y se
concluye que falta gente formada

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Se mide

competencia observada en estación y se
descubre que sobra oficio sin acreditar

Veredicto: Gana B. La OIT (2024) sitúa la informalidad mundial en 57,8%: el problema es de
registro, no de talento.
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INSTRUMENTO DE ACREDITACIÓN

A ·  L Í N E A B A S E  D E L S E C TO R  ( F U E N T E
C I TA D A )

Diploma o constancia en papel, sin
interoperabilidad entre jurisdicciones

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Micro-credencial

Open Badges con evidencia, emisor y
metadatos verificables

Veredicto: Gana B, y por un margen que se nota en la ruta migratoria: la credencial cruza la
frontera con el trabajador.

FUENTE DE DATOS PARA CRÉDITO

A ·  L Í N E A B A S E  D E L S E C TO R  ( F U E N T E
C I TA D A )

Estados financieros informales o
inexistentes en 9 de cada 10 unidades
pequeñas

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Series operativas

del punto de venta: ticket promedio, food
cost variance, rotación de mesas

Veredicto: Gana B. Con 9 de cada 10 restaurantes bajo 50 empleados (National Restaurant
Association, 2025), el dato operativo es la única contabilidad real disponible.

PERCEPCIÓN DE RIESGO DEL SECTOR

A ·  L Í N E A B A S E  D E L S E C TO R  ( F U E N T E
C I TA D A )

Se asume 90% de mortalidad en el primer
año y se descarta la cartera

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Se usa el 17%

real medido por Parsa et al. y el 51,4% de
supervivencia a cinco años

Veredicto: Gana B. Precias lo que mides; el mito del 90% ha excluido del crédito a un sector
menos riesgoso que el promedio pyme.
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VEHÍCULO DE FINANCIAMIENTO MULTILATERAL

A ·  L Í N E A B A S E  D E L S E C TO R  ( F U E N T E
C I TA D A )

Donación o cooperación técnica no
reembolsable, sin métrica de retorno

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Pago por

resultados o garantía parcial anclada a
KPIs auditables de empleo formal

Veredicto: Gana B para escalar; A sigue siendo válido para el piloto inicial, donde aún no hay
serie histórica que respalde el resultado.

TRATAMIENTO DEL DESPERDICIO ALIMENTARIO

A ·  L Í N E A B A S E  D E L S E C TO R  ( F U E N T E
C I TA D A )

Se aborda como campaña ambiental
separada de la gestión de personal

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Se integra a la

rúbrica de competencias: quien porciona
bien reduce merma medible

Veredicto: Gana B. Con 127 millones de toneladas anuales de pérdida en ALC (BID,
#SinDesperdicio), la merma es un indicador de competencia técnica, no solo de conciencia.

C O M PA R A C I Ó N  L A D O  A  L A D O
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MITO: el empleo gastronómico migrante es un
costo social que se absorbe L O  Q U E  S E  A S U M E

Se supone que el trabajador migrante entra por el escalón más bajo porque carece de competencia
técnica, cuando lo que le falta es una credencial que alguien acepte.

✕

Se asume que la rotación alta es intrínseca al oficio, y por eso se presupuesta como gasto fijo en lugar
de tratarse como variabilidad operativa corregible.

✕

Se cree que formalizar la nómina destruye el margen de contribución, sin medir el prime cost real de
reclutar y entrenar cuatro veces al mismo puesto en un año.

✕

Se presume que la banca multilateral solo puede financiar infraestructura, no capital humano
gastronómico, porque este último no genera indicadores auditables.

✕

Se da por sentado que el skills gap se cierra con cursos, cuando el cuello de botella está en la
VERIFICACIÓN, no en la formación.

✕

REALIDAD: es un activo ilegible que la medición
convierte en rendimiento M A S T E R E S TA U R A N T

El sector es el mayor ascensor social formal del hemisferio: 51% de los adultos tuvo su primer empleo
formal allí (National Restaurant Association, 2025).

✓

La propiedad ya es diversa —48% de restaurantes de minorías frente a 36% del sector privado (U.S.
Census Bureau vía National Restaurant Association, 2022)—, lo que prueba que el sector convierte
trabajadores en empresarios.

✓

El fracaso empresarial real es 17% en el primer año, no el 90% del mito (Parsa et al., vía Oregon
State University, 2024): el riesgo es gestionable y por tanto financiable.

✓

Los datos operativos del punto de venta —ticket promedio, rotación de mesas, food cost variance—
son la fuente de scoring crediticio que la MIPYME gastronómica nunca tuvo.

✓

Una micro-credencial Open Badge emitida contra desempeño observable es portable entre países y
verificable por cualquier empleador en segundos.

✓

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

www.masterestaurant.com · Executive Brief - Cómo optimizar migración y empleo gastronómico: el mito del costo y la realidad del rendimiento Pág. 8 de 14



LÍNEA BASE DEL SECTOR

(FUENTE CITADA)

RESULTADO ESPERADO CON

ARQUITECTURA SATE +

MASTERESTAURANT

Informalidad laboral (KPI 1 ·
ODS 8.3)

✕ 57,8% de trabajadores en empleo
informal a nivel mundial (OIT, 2024)

✓ Cohorte con contrato formal ≥
70% al mes 12 del programa

Trazabilidad de competencias
(KPI 2)

✕ 0 credenciales portables
verificables en cocina informal de ALC

✓ ≥ 3 micro-credenciales Open
Badges por participante en 6 meses

Supervivencia empresarial a 5
años (KPI 3)

✕ 51,4% de restaurantes supera los
cinco años en EE. UU. (U.S. Bureau of
Labor Statistics, 2024)

✓ +8 puntos porcentuales sobre la
cohorte de control a 60 meses

Mortandad empresarial anual
(KPI 4)

✕ más de 72.000 cierres de
restaurantes en EE. UU. en 2024
(National Restaurant Association, State
of the Industry 2024)

✓ Reducción de 20% en cierres de
la cartera asistida en 24 meses

Movilidad y primer empleo
formal (KPI 5 · ODS 8.6)

✕ 51% de los adultos tuvo su primer
empleo formal en foodservice (National
Restaurant Association, 2025)

✓ 65% de egresados jóvenes
colocados en 90 días con contrato

Escala MIPYME de la cartera
(KPI 6 · ODS 9.3)

✕ 9 de cada 10 restaurantes tienen
menos de 50 empleados (National
Restaurant Association, 2025)

✓ 80% de la cartera con datos
operativos aptos para scoring
crediticio

Desperdicio como costo de
aprendizaje (KPI 7 · ODS 12.3)

✕ ≈127 millones de toneladas de
pérdida y desperdicio al año en ALC
(BID, #SinDesperdicio)

✓ Reducción de merma de 15-25%
en cocinas con personal certificado

Huella ambiental de la
operación (KPI 8 · ODS 12)

✕ 20% a 75% de reducción de GEI
con tecnologías verdes en restaurantes
(Springer Nature, 2025)

✓ Medición de intensidad energética
por cubierto en 100% de la cartera

Comparación lado a lado

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

Indicadores que sostienen la tesis

57.8%
de los trabajadores del mundo opera
en empleo informal, sin expediente

ni trazabilidad de competencias
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51%
de los adultos tuvo su primer empleo

formal en restaurantes o foodservice

150mil
empleos nuevos por año en promedio
proyecta la industria restaurantera de EE.

UU. hasta 2032 (16,9 millones en 2032)

17%
de restaurantes independientes cierra en su
primer año en EE. UU., no el 90% del mito

51.4%
de los restaurantes supera los cinco años de
operación, por encima del 49,6% del total de pymes

127M t
de pérdida y desperdicio de alimentos al año en
América Latina y el Caribe, ≈223 kg por persona

V ISUAL I ZAC IÓN

Las cifras, visualizadas
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de los trabajadores del mundo opera en empleo informal, sin expediente ni trazabilidad de competencias

57.8%

de los adultos tuvo su primer empleo formal en restaurantes o foodservice

51%

empleos nuevos por año en promedio proyecta la industria restaurantera de EE. UU. hasta 2032 (16,9 mill…

150mil

de restaurantes independientes cierra en su primer año en EE. UU., no el 90% del mito

17%

de los restaurantes supera los cinco años de operación, por encima del 49,6% del total de pymes

51.4%

de pérdida y desperdicio de alimentos al año en América Latina y el Caribe, ≈223 kg por persona

127M t

Fuentes: OIT — World Employment and Social Outlook 2024 · National Restaurant Association 2025 · National
Restaurant Association 2024 · Parsa et al., UC Berkeley — vía Oregon State University 2024 · U.S. Bureau of Labor
Statistics 2024

Gráfico creado por masterestaurant.com

C A S O  R E A L

“Traía ocho años de línea caliente en dos países y ninguna forma de probarlo, así que me contrataron de
ayudante a salario de entrada. Cuando el programa me midió el desempeño en estación durante seis
semanas y me emitió tres credenciales verificables, el mismo dueño me subió a jefe de partida y el food
cost de mi estación bajó del 34% al 29,5% en el trimestre siguiente. La rotación de mi equipo pasó de
cambiar cada dos meses a sostenerse; lo que cambió no fue mi oficio, fue que por fin alguien pudo leerlo.”

— Jefe de partida certificado en un programa de empleabilidad gastronómica, restaurante
independiente de 90 asientos con facturación entre 500 mil y 1 millón de USD anuales, Bogotá

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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Hoja de ruta estratégica: tres fases con entregable, plazo y métrica

1 Fase 1 · Due diligence operativa del territorio (meses 0-4)
Entregable: mapa de brechas de competencias por territorio, con censo de MIPYME
gastronómica por banda de facturación —menos de 500 mil USD, de 500 mil a 1 millón, más de
1 millón— y línea base de informalidad contrastada contra el 57,8% mundial que reporta la OIT
(2024). Plazo: cuatro meses. Métrica de éxito: 100% de las unidades censadas con al menos
doce meses de datos operativos cargados (ticket promedio, rotación de mesas, prime cost) y
90% de fichas con georreferencia SIG. Sin este cimiento el programa no tiene contrafactual y el
M&E posterior es decorativo.

2 Fase 2 · Emisión de micro-credenciales contra desempeño (meses 4-12)
Entregable: sistema de micro-credenciales Open Badges emitidas por evidencia observada en
estación, no por asistencia a curso, con rúbricas de línea caliente, fría, pastelería y sala. Plazo:
ocho meses. Métrica de éxito: 3 credenciales promedio por participante, 70% de la cohorte con
contrato formal al mes 12 y reducción de merma de 15% en las cocinas participantes, medida
contra la referencia regional de 127 millones de toneladas anuales que documenta el BID en
#SinDesperdicio. Aquí es donde el skills gap deja de ser un discurso y empieza a ser un
registro.

3 Fase 3 · Scoring y estructuración financiera (meses 12-24)
Entregable: modelo de scoring de la MIPYME gastronómica alimentado con datos operativos
verificados —food cost variance, margen de contribución por plato, punto de equilibrio, rotación
de mesas— y expediente de credenciales de su plantilla, entregado a banca comercial y
multilateral como sustituto de garantía real. Plazo: doce meses. Métrica de éxito: 80% de la
cartera con expediente apto para originación crediticia y mejora de ocho puntos porcentuales
en supervivencia a cinco años frente al 51,4% que reporta el U.S. Bureau of Labor Statistics
(2024) para el sector.

4 Fase 4 · Gobierno del dato y escalamiento regional (mes 18 en adelante)
Entregable: protocolo de gobierno corporativo del dato —titularidad del trabajador sobre su
credencial, interoperabilidad entre países, auditoría externa del emisor— y manual de
replicación para una segunda geografía. Plazo: seis meses solapados con la Fase 3. Métrica
de éxito: costo marginal por beneficiario adicional por debajo del 40% del costo del piloto,
condición sin la cual no existe escalabilidad real sino un piloto caro repetido. La ventaja
competitiva del programa está aquí, no en la fase visible.

P R E G U N TA S  F R E C U E N T E S
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¿Cuánto cuesta NO actuar sobre el empleo gastronómico informal?

Cuesta la ilegibilidad completa de un mercado laboral que emplea a millones. Con 57,8% de informalidad
mundial (OIT, 2024) y más de 72.000 cierres de restaurantes solo en EE. UU. durante 2024 (National
Restaurant Association), cada trabajador sin credencial y cada MIPYME sin datos es capital humano y crediticio
que no entra al sistema formal. El costo no aparece en ninguna línea del balance: aparece como ausencia
de originación.

¿Por qué micro-credenciales Open Badges y no certificación tradicional?

Porque el cuello de botella es la verificación, no la formación. Una micro-credencial Open Badges lleva
metadatos, evidencia y emisor incrustados, se valida en segundos desde cualquier país y acompaña al
trabajador en su ruta migratoria. Un diploma físico exige apostilla, traducción y llamadas, y en la práctica se
descarta: el empleador contrata a ciegas y paga salario de entrada a alguien con ocho años de oficio.

¿Qué evidencia respalda que el restaurante sea vehículo de movilidad y no de precariedad?

Tres series. El 51% de los adultos tuvo su primer empleo formal en foodservice (National Restaurant
Association, 2025); el 48% de los restaurantes estadounidenses son de propiedad minoritaria frente al 36% del
sector privado, y el 47% tiene participación femenina mayoritaria o paritaria (U.S. Census Bureau vía National
Restaurant Association, 2022). El sector convierte empleados en propietarios con más frecuencia que la
economía general.

¿Es financiable el riesgo de una MIPYME gastronómica o el sector es demasiado volátil?

Es financiable, y la volatilidad está sobreestimada por un mito. El fracaso real en el primer año es 17%, no el
90% que repite la prensa (Parsa et al., vía Oregon State University, 2024), y el 51,4% supera los cinco años
frente al 49,6% del universo pyme (U.S. Bureau of Labor Statistics, 2024). Con datos operativos verificados, el
riesgo se precia; sin ellos, se evita.

Preguntas del comité de inversión

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.

Dato Benchmark 2026 Fuente

Unidades económicas de la industria
restaurantera en México 2023

581.530 establecimientos INEGI — Censos Económicos 2024

Producción de la industria restaurantera
mexicana por cada 100 pesos del sector

55,9 de cada 100 pesos INEGI — Censos Económicos 2024

Datos del sector 2026 (fuentes oficiales)
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Dato Benchmark 2026 Fuente

Peso de las microempresas en el total de
unidades económicas de México 2023

95,4% del total (41,4% del
personal ocupado)

INEGI — Censos Económicos 2024

Peso de la agricultura familiar (pequeños
productores) en América Latina y el Caribe

81% de las explotaciones
agrícolas

FAO — State of Food and
Agriculture 2024

Actividad emprendedora femenina en
América Latina 2024

20,45% (la más alta del
mundo)

BID / Global Entrepreneurship
Monitor 2024

Empresas lideradas por mujeres sin acceso
a recursos económicos para crecer

73%
PNUD — Emprendimiento
femenino en América Latina 2024
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