Estudios Originales

Analisis Masterestaurant de insercion laboral
gastronomica 2026: cuantos entrenados llegan al
empleo, cuantos permanecen y qué papel juegan las
fotografias, videos y campanas del restaurante con IA

0 Por Diego F.Parra - Actualizado 2026-08-29 - Impacto Social

VEREDICTO RAPIDO

El hallazgo-cabecera de este analisis es que el sector gastronémico sigue siendo la puerta
de entrada al mercado laboral —el 67% de la Generacién Z y el 60% de los millennials
tuvieron su primer empleo en un restaurante, segun la National Restaurant Association
(2025)— pero esa puerta ya no basta para retener: con 57,8% de los trabajadores del
mundo en empleo informal segun la OIT (2024), la formacién que no termina en un puesto
verificable se evapora. La lectura de Masterestaurant es que el cuello de botella dejé de
ser la cocina y se trasladé al puesto digital: producir fotografias, videos y campanas del
restaurante con IA es hoy la ocupacion de entrada que un egresado joven puede ejercer
desde la primera semana, con micro-credenciales Open Badges que hacen su
competencia legible para el empleador y auditable para el financiador.
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- 19 min de lectura - 2026-08-29

PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LIDERES DE SECTOR

El dato que abre este analisis no es una promesa de empleabilidad, es una tasa de descuento. Cuando la
National Restaurant Association (2025) documenta que el 67% de la Generacién Z tuvo su primera experiencia
laboral en un restaurante, esta describiendo el mayor sistema informal de formacién ocupacional del hemisferio,
uno que nadie disefid, nadie certifica y casi nadie mide. Ahi esta la paradoja del sector: forma a millones y
acredita a casi ninguno.

La consecuencia macroeconémica es directa. Con 57,8% de los trabajadores del mundo en empleo informal —
mas de uno de cada dos, segun la OIT en su World Employment and Social Outlook de mayo de 2024—, un
joven que aprende a emplatar, a costear y a producir contenido dentro de un restaurante sale del ciclo con
habilidades reales y con cero evidencia transferible. El empleador siguiente no puede leer lo que aprendio, la
banca no puede scorearlo, y el programa que lo formd no puede demostrar impacto mas alla de la matricula.

Este analisis sintetiza fuentes publicas de la National Restaurant Association, la OIT, el Banco Mundial, la FAO,
el INEGI y el Economic Policy Institute para responder una pregunta operativa: cuantos entrenados llegan al
empleo, cuantos permanecen pasados los seis y doce meses, y qué configuracion de puesto sostiene esa
permanencia. La respuesta corta apunta a un lugar que hace cinco afios no existia como categoria de empleo
formal dentro de un restaurante independiente.

Diego F. Parra y Masterestaurant leen ese lugar asi: el puesto de produccion de fotografias, videos y campafas
del restaurante con IA absorbe al egresado joven sin desplazarlo del negocio real, porque su producto se mide
en ticket promedio y en rotacion de mesas, no en likes. Es un puesto con unit economics propios, y esa es la
condicion sin la cual ninguna colocacién aguanta el primer trimestre.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacion lado a lado

RUTA TRADICIONAL DE RUTA CON PUESTO DIGITAL Y
FORMACION GASTRONOMICA MICRO-CREDENCIALES
(LECTURA MR)

Puerta de entrada al mercado X 67% tuvo su primer empleo en v 67% tuvo su primer empleo en
laboral (Gen Z) restaurantes — National Restaurant restaurantes — National Restaurant
Association 2025 Association 2025 (misma puerta,

distinto egreso)

Contexto de informalidad que X 57,8% de trabajadores en empleo v 57,8% de trabajadores en empleo

enfrenta el egresado informal a nivel mundial — OIT 2024 informal a nivel mundial — OIT 2024 (la
credencial verificable es lo Unico que
descuenta ese riesgo)
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Demanda anual de puestos

que absorbe la colocacion (EE.

uu.)

Riesgo de pobreza en el
puesto de sala colocado

Tejido empresarial que debe
absorber al entrenado

Productividad del sector como
base de la némina (México)

RUTA TRADICIONAL DE
FORMACION GASTRONOMICA

X =150.000 empleos/afio promedio
2024-2032 — National Restaurant
Association 2024

X 18% del personal de sala en
estados con propina federal de 2,13
USD vive en pobreza — Economic
Policy Institute 2024

X Pymes: 90% de las empresas y
70% del empleo mundial — Banco
Mundial 2024

X 55,9 de cada 100 pesos del sector
corresponden a produccion
restaurantera — INEGI, Censos

RUTA CON PUESTO DIGITAL Y
MICRO-CREDENCIALES
(LECTURA MR)

v =150.000 empleos/afio promedio
2024-2032, hacia 16,9 millones en
2032 — National Restaurant
Association 2024

v 14,4% en los 25 estados con
propina intermedia — Economic Policy
Institute 2024

v Pymes: 90% de las empresas, 70%
del empleo y 50% del PIB — Banco
Mundial 2024

v 55,9 de cada 100 pesos — INEGI,
Censos Economicos 2024 (el margen
de contribucion del puesto sale de aqui,

Econdmicos 2024 no del entusiasmo)

Pérdida material que erosiona X 19% de los alimentos disponibles v 13,2% se pierde tras la cosecha,

el prime cost del empleador termina desperdiciado — UNEP, Food antes del minorista — FAO/UNEP 2024

Waste Index Report 2024

Hallazgo 1 — La puerta de entrada mas grande del mercado laboral no entrega ningun papel

Un 67% de la Generacion Z y un 60% de los millennials tuvieron su primer empleo en un restaurante, segun la
National Restaurant Association (2025), y ese dato describe el mayor sistema de formacion ocupacional que
nadie disefo ni acredita. La puerta existe, funciona, mueve a millones de personas, y al otro lado no hay un do-
cumento que el siguiente empleador pueda leer. Cuando la Organizacion Internacional del Trabajo mide 57,8%
de trabajadores del mundo en empleo informal en su actualizacion de mayo de 2024, esta contando también a
ese joven que aprendi6é a costear una receta y a producir un carrusel de fotografias con IA sin que nada de eso
quede escrito. La INFORMALIDAD, en el sector gastronémico, no es solo un problema de contrato: es un pro-
blema de memoria. Una colocacioén sin permanencia medida es una estadistica de intencién, y esa es la razén
por la que casi todas las tasas que hoy se reportan al financiador sobreviven mal cuando se les mueve la fecha
de corte.

Hallazgo 2 — ; Por qué medir la colocacion el dia de la firma infla las tasas del sector?

La ruta tradicional cierra el expediente el dia que el egresado firma; el corte a 365 dias destruye alrede-
dor de la mitad de esos numeros, y lo hace sin trampa metodolégica, simplemente esperando.

Con 57,8% de informalidad global documentada por la OIT (2024), firmar significa poco: el contrato puede durar
seis semanas y nadie lo registra. Aqui me equivoqué durante anos, aceptando el dato de firma porque era el
unico disponible. Después entendi que el corte temprano no mide insercion, mide entusiasmo, y el entusiasmo
no paga la renta del segundo trimestre. Colocar a un joven en sala en un estado con propina federal de 2,13
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USD lo expone a un segmento donde el 18% del personal de sala y bartenders vive en pobreza, mas del doble
del 7% de los no propineros, segun el Economic Policy Institute (2024). En los 25 estados con propina interme-
dia la cifra baja a 14,4%, que sigue siendo alta.

Hallazgo 3 — Sala frente a produccién de contenido: déonde

coloca usted al egresado es una decisién de riesgo de ingreso

Ese diferencial no es un matiz salarial: define si la colocacién aguanta el invierno. El puesto de produccion de
fotografias, videos y campafias del restaurante con IA cambia la ecuacién porque paga base, no propina, y por-
que su producto se audita contra ticket promedio y rotacion de mesas. No es una preferencia estética del pro-
grama formador; es aritmética de ingreso familiar, y por eso pesa tanto en la permanencia a doce meses. Nin-
gun puesto nuevo aguanta el primer trimestre si el duefio no puede leer su aporte en caja, y el de produccion
con IA no es excepcioén. La industria restaurantera mexicana genera 55,9 de cada 100 pesos de produccion del
sector, segun los Censos Econdmicos del INEGI (2024), lo que significa que el margen ya esta tensionado an-
tes de que llegue un salario adicional. Diego F. Parra y Masterestaurant lo plantean sin adorno: el egresado que
produce fotografias, videos y campafias con |IA debe llegar con dos métricas atadas a su nombre desde la se-
mana uno, ticket promedio del plato que fotografia y ocupacion de las franjas que promociona.

Hallazgo 4 — EIl puesto de IA visual solo sobrevive si tiene unit economics propios

Si el puesto se defiende con alcance vy likes, el primer recorte de nédmina se lo lleva. Si se defiende con caja, se
queda. Imagine que ese joven termina su ciclo con micro-credenciales verificables por cada competencia de-
mostrada, prompt de producto, edicidén de video corto, costeo de campana. El siguiente empleador lee la evi-
dencia sin entrevistarlo a ciegas, la banca puede scorearlo para su primer crédito, y el programa por fin de-
muestra impacto mas alla de la matricula. Ahora reste eso. Sin credencial legible, el aprendizaje muere dentro
del restaurante donde ocurrio, y el sector vuelve a reciclar personas en lugar de promoverlas. Con 400 millones
de pymes que representan el 70% del empleo mundial segun el Banco Mundial (2024), la mayoria de esos
aprendizajes ocurren en negocios sin departamento de recursos humanos. La credencial no es burocracia: es
el unico puente entre lo que alguien sabe hacer y lo que alguien puede probar.

Hallazgo 5 — La paradoja del sector: forma a

millones y promueve a pocos, y aqui esta el puente

El sector gastronémico estadounidense sumara cerca de 150.000 empleos al afio entre 2024 y 2032 hasta lle-
gar a 16,9 millones de puestos, segun la National Restaurant Association (2024), y aun asi la queja constante
de los duefios es que no encuentran gente. Las dos cosas son ciertas a la vez, y el puente entre ellas es la LE-
GIBILIDAD. Hay volumen de entrada y hay vacantes abiertas porque el mercado no distingue entre un candida-
to entrenado y uno improvisado: ambos llegan sin evidencia. Un puesto de produccion visual con |A rompe ese
empate mejor que casi cualquier otro, porque su trabajo deja rastro publico y fechado, un portafolio de piezas
asociadas a campanas reales. Es la primera vez que un empleo de entrada en un restaurante genera su propio
expediente probatorio sin que nadie lo administre. Tres cortes y nada mas: dia 1, mes 6, mes 12, con el mismo
denominador en los tres.

Hallazgo 6 — Cémo se ve un benchmark de permanencia que si resiste auditoria

Ese denominador es la trampa favorita del sector, porque a los seis meses suele desaparecer quien nunca llegé
a la firma y la tasa mejora sola. Fije la cohorte al inicio del programa y no la toque. Ahada tres campos por egre-
sado: modalidad del puesto, base salarial frente a propina, y si produce entregables medibles. Con el Economic
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Policy Institute (2024) documentando 18% de pobreza en sala bajo propina de 2,13 USD, la segunda columna
explica casi toda la desercion del mes seis. La tercera explica el mes doce, porque quien tiene entregables tie-
ne conversacion de aumento. Cualquier reporte que no traiga esas tres columnas esta midiendo otra cosa. Abra
su ultimo reporte de colocacién y agregue la columna «entregable medible del puesto». No la tasa, no el
promedio, la columna cruda, egresado por egresado. Va a encontrar que las colocaciones que sobreviven al
afio son las que tienen algo escrito en esa celda, y que las que la tienen vacia se cayeron entre el mes cuatro y
el mes siete.

Hallazgo 7 — La acciéon concreta: una columna nueva en su reporte de colocacién

Ese hallazgo cambia el disefio del programa antes que cualquier convenio nuevo. Con 57,8% de empleo infor-
mal en el mundo segun la OIT (2024) y una industria que aportara 150.000 plazas anuales hasta 2032 segun la
National Restaurant Association (2024), el cuello de botella no es la demanda de personas, es la prueba de lo
que esas personas saben hacer. Empiece por la columna. Momento en que se declara el éxito. La ruta tradicio-
nal cierra el expediente el dia de la firma; el enfoque de Masterestaurant lo cierra a los 365 dias, y esa sola de-
cision metodolégica destruye la mitad de las tasas de colocacion que hoy se reportan al financiador. Con 57,8%
de informalidad global (OIT, 2024), una colocacion sin permanencia medida es una estadistica de intencion. Na-
turaleza del puesto. Colocar en sala expone al egresado al segmento con 18% de pobreza bajo propina federal
de 2,13 USD (Economic Policy Institute, 2024); colocarlo en produccion de contenido con IA lo pone en un
puesto con salario base y con producto medible.

Hallazgo 8 — Las cuatro diferencias que deciden si la colocaciéon aguanta el afio

No es una preferencia estética: es riesgo de ingreso. Legibilidad de la competencia. Sin micro-credenciales
Open Badges el aprendizaje muere en el turno. Con ellas, el skills gap deja de ser una queja de la industria y se
convierte en un inventario consultable, justo cuando la National Restaurant Association (2024) proyecta
=~150.000 empleos anuales hasta 2032 que alguien tendra que llenar con perfiles verificables. Unidad econémi-
ca del programa. Un puesto que no genera margen de contribucion dentro del restaurante depende del donan-
te; uno que si lo genera sobrevive al cierre del proyecto. En México, donde la produccion restaurantera aporta
55,9 de cada 100 pesos del sector segun el INEGI (Censos Econdmicos 2024), esa diferencia decide si la
cohorte dos existe.

PUNTO POR PUNTO
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Analisis comparado, criterio por criterio

DEFINICION DEL RESULTADO DEL PROGRAMA

A - RUTA TRADICIONAL DE FORMACION
GASTRONOMICA

B - MASTERESTAURANT Permanencia

verificada a 365 dias sobre colocados a

Colocacién declarada al firmar contrato, ,
90 dias

sin seguimiento posterior

Veredicto: Gana la ruta con permanencia medida. Frente a 57,8% de informalidad global (OIT,
2024), una colocacion sin seguimiento es una intencion, no un resultado auditable.

EXPOSICION AL RIESGO DE INGRESO DEL COLOCADO

A - RUTA TRADICIONAL DE FORMACION

B - MASTERESTAURANT Puesto digital
GASTRONOMICA

con salario base y entregable medible en

Puesto de sala con estructura de propina: caja

18% de pobreza bajo 2,13 USD federales
(Economic Policy Institute, 2024)

Veredicto: Gana el puesto digital por riesgo de ingreso, aunque la sala sigue siendo escuela
insustituible de hospitalidad; lo correcto es entrar por sala y acreditar hacia el puesto con base
salarial.

LEGIBILIDAD DE LA COMPETENCIA ADQUIRIDA

A - RUTA TRADICIONAL DE FORMACION B - MASTERESTAURANT Micro-
GASTRONOMICA

credenciales Open Badges con evidencia

Certificado de asistencia y referencia . -
y criterio verificables

verbal del jefe de cocina

Veredicto: Gana Open Badges. Con 90% del tejido empresarial en pymes sin area de seleccion
(Banco Mundial, 2024), lo que no es legible por maquina no llega a la entrevista.
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SOSTENIBILIDAD DEL PUESTO TRAS EL FIN DEL FINANCIAMIENTO

A - RUTA TRADICIONAL DE FORMACION

B - MASTERESTAURANT Plaza con
GASTRONOMICA
margen de contribucién propio dentro del

Plaza financiada por el programa, se
restaurante

extingue con la ultima transferencia

Veredicto: Gana la plaza con unit economics. En México la produccion restaurantera representa

55,9 de cada 100 pesos del sector (INEGI, Censos Econémicos 2024): hay base productiva para
sostener el puesto sin subsidio.

ENCAJE CON LA AGENDA DE DESARROLLO Y ODS 8

A - RUTA TRADICIONAL DE FORMACION

B - MASTERESTAURANT Reporte de
GASTRONOMICA

_ insercion, permanencia y credenciales
Reporte de matricula y horas de formacion "
emitidas

Veredicto: Gana el reporte de permanencia. Es el unico que traduce la operacion del restaurante
a indicadores de trabajo decente que un oficial de programa puede llevar a comité.

EFECTO COLATERAL SOBRE PERDIDAS Y DESPERDICIOS DE
ALIMENTOS

A - RUTA TRADICIONAL DE FORMACION

B - MASTERESTAURANT Competencias
GASTRONOMICA

_ _ _ acreditadas en manejo de merma y
Sin conexion entre formacion y control de

cadenas cortas de suministro
mermas

Veredicto: Gana la ruta acreditada. Con 19% de los alimentos disponibles desperdiciados

(UNEP, 2024) y 13,2% perdido tras la cosecha (FAO/UNEP, 2024), la merma es la partida donde
el egresado formado devuelve su costo primero.

COMPARACION LADO A LADO

www.masterestaurant.com - Estudio Original - Analisis Masterestaurant de insercion laboral gastronémica 2026: cuantos entrenados llegan al empleo, cuantos permanecen... Péag. 7 de 14



Ruta tradicional: se forma, se coloca, se pierde
el rastro LO QUE HOY DOCUMENTAN LAS FUENTES

X La colocacion se declara al firmar el contrato y nadie vuelve a medir a los 180 dias.

X El aprendizaje ocurre dentro del turno, en el mayor sistema formativo informal del sector: 67% de la
Gen Z entr6 por ahi (National Restaurant Association, 2025).

X Laevidencia de competencia vive en la memoria del jefe de cocina, no en un documento que el
siguiente empleador pueda leer.

X  El egresado compite dentro de un mercado donde 57,8% del empleo es informal (OIT, 2024), asi que
la credencial no es un lujo académico.

X El puesto colocado suele ser el de mayor exposicion a pobreza: 18% del personal de sala bajo
propina federal de 2,13 USD (Economic Policy Institute, 2024).

Ruta con puesto digital: se forma, se acredita, se mide a 12 meses MASTERESTAURANT

v" La colocacion se declara solo cuando hay permanencia verificada; antes es una matricula, no un
resultado.

v"  El egresado produce fotografias, videos y campafias del restaurante con IA desde |la primera semana
y su trabajo se mide en ticket promedio y rotacién de mesas.

v/ Cada competencia se emite como micro-credencial Open Badges, con metadato verificable que viaja
al siguiente empleador y al oficial de programa.

v" El puesto tiene margen de contribucion propio: si no mueve caja, se corrige el puesto, no se sostiene
con subsidio.

v/ La medicion del programa se alinea con ODS 8 y ODS 9, que es el lenguaje en el que la banca
multilateral aprueba una segunda cohorte.

COMPARACION LADO A LADO
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Comparacién lado a lado

Puerta de entrada al mercado
laboral (Gen 2Z)

Contexto de informalidad que
enfrenta el egresado

Demanda anual de puestos

que absorbe la colocacion (EE.

uu.)

Riesgo de pobreza en el
puesto de sala colocado

Tejido empresarial que debe
absorber al entrenado

Productividad del sector como
base de la némina (México)

Pérdida material que erosiona
el prime cost del empleador

RUTA TRADICIONAL DE
FORMACION GASTRONOMICA

X 67% tuvo su primer empleo en
restaurantes — National Restaurant
Association 2025

X 57,8% de trabajadores en empleo
informal a nivel mundial — OIT 2024

X =150.000 empleos/ano promedio
2024-2032 — National Restaurant
Association 2024

X 18% del personal de sala en
estados con propina federal de 2,13
USD vive en pobreza — Economic
Policy Institute 2024

X Pymes: 90% de las empresas y
70% del empleo mundial — Banco
Mundial 2024

X 55,9 de cada 100 pesos del sector
corresponden a produccion
restaurantera — INEGI, Censos
Econdmicos 2024

X 19% de los alimentos disponibles
termina desperdiciado — UNEP, Food
Waste Index Report 2024

RUTA CON PUESTO DIGITAL Y
MICRO-CREDENCIALES
(LECTURA MR)

v 67% tuvo su primer empleo en
restaurantes — National Restaurant
Association 2025 (misma puerta,

distinto egreso)

v 57,8% de trabajadores en empleo
informal a nivel mundial — OIT 2024 (la
credencial verificable es lo Unico que
descuenta ese riesgo)

v =150.000 empleos/afio promedio
2024-2032, hacia 16,9 millones en
2032 — National Restaurant
Association 2024

v 14,4% en los 25 estados con
propina intermedia — Economic Policy
Institute 2024

v Pymes: 90% de las empresas, 70%
del empleo y 50% del PIB — Banco
Mundial 2024

v 55,9 de cada 100 pesos — INEGI,
Censos Econdmicos 2024 (el margen
de contribucion del puesto sale de aqui,

no del entusiasmo)

v 13,2% se pierde tras la cosecha,
antes del minorista — FAO/UNEP 2024

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

El scorecard: siete cifras publicas que
enmarcan la insercién gastronémica 2026

67 %

de la Gen Z tuvo su primer empleo
en un restaurante (millennials, 60%)
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97 8

de los trabajadores del mundo esta en
empleo informal (mas de 1 de cada 2)

EMPLEOS

anuales promedio proyectados 2024-
2032 en la industria restaurantera de
EE. UU., hacia 16,9 millones en 2032

18 %

del personal de sala y bartenders vive en
pobreza donde rige la propina federal de
2,13 USD, frente a 7% de los no propineros

90 %

de las empresas del mundo son pymes;
aportan 70% del empleo y 50% del PIB

DE 100

pesos del sector corresponden a la produccion
de la industria restaurantera mexicana

19 %

de los alimentos disponibles termina desperdiciado,
con 13,2% adicional perdido tras la cosecha

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas
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de la Gen Z tuvo su primer empleo en un restaurante (millennials, 60%)

de los trabajadores del mundo est& en empleo informal (mas de 1 de cada 2)

del personal de sala y bartenders vive en pobreza donde rige la propina federal de 2,13 USD, frente a 7...

de las empresas del mundo son pymes; aportan 70% del empleo y 50% del PIB

pesos del sector corresponden a la produccion de la industria restaurantera mexicana

DE 100

de los alimentos disponibles termina desperdiciado, con 13,2% adicional perdido tras la cosecha

Fuentes: National Restaurant Association 2025 - OIT — World Employment and Social Outlook, mayo 2024 -
National Restaurant Association 2024 - Economic Policy Institute 2024 - Banco Mundial 2024

Gréfico creado por masterestaurant.com

CASO REAL

“Traiamos ocho egresados del programa y los colocabamos siempre en sala, que era donde habia
vacante. A los seis meses quedaban dos. Cambiamos la figura: cuatro entraron como productores de
fotografias, videos y campanas del restaurante con IA, con salario base y una micro-credencial Open
Badges por cada competencia acreditada, y el encargo fue fotografiar los doce platos de mayor margen de
contribucion y sostener las camparias de martes a jueves. A los doce meses seguian los cuatro, el ticket
promedio de esos dias subio de 148 a 171 pesos y dejamos de pagar sesion de fotos externa. Lo que
cambio no fue la gente, fue el puesto: cuando el egresado produce algo que aparece en la caja del jueves,
el duefio pelea por conservarlo.”

— Coordinadora de programa de empleabilidad juvenil gastronémica, operador aliado en
Ciudad de México (2026)

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE
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Cémo situar su programa o su restaurante
en este benchmark, en cuatro pasos

@ 1. Defina las métricas antes de contar a nadie

Tasa de insercion: colocados con contrato vigente a 90 dias sobre egresados, en porcentaje.
Tasa de permanencia: los que siguen en el puesto a 365 dias sobre los colocados a 90 dias.
Skills gap: competencias del perfil requerido que el egresado no acredita, sobre el total del
perfil. Sin estas tres definiciones escritas, cualquier comparacion con las cifras de la National
Restaurant Association (2024) o de la OIT (2024) es ruido. Escribalas en una hoja, féchelas, y
no las mueva a mitad de cohorte para que el numero quede bonito.

2. Mida su punto de partida contra el contexto publico, no contra su cohorte anterior
Su tasa de permanencia no se juzga contra usted mismo, se juzga contra un mercado donde
57,8% del empleo es informal (OIT, 2024) y donde el puesto mas disponible es también el de
mayor riesgo de pobreza: 18% bajo propina federal de 2,13 USD, 14,4% en los estados de
propina intermedia (Economic Policy Institute, 2024). Si su permanencia a doce meses queda
por debajo de la mitad de sus colocados, el problema casi nunca es el egresado; es el disefio
del puesto que le consiguio.

3. Cree el puesto digital y déle unit economics propios

Asigne al egresado la produccion de fotografias, videos y campanas del restaurante con IA
sobre los doce platos de mayor margen de contribucion, segun la ingenieria de menu del local.
Fije el entregable en piezas por semana y el resultado en ticket promedio y rotacion de mesas
de los dias trabajados. Un puesto que aporta a la caja resiste el cierre del financiamiento; uno
que solo aporta a la memoria del programa muere con la ultima transferencia. Y si el
restaurante trabaja carta digital, mantenga SIEMPRE la carta fisica: el QR sirve para delivery,
accesibilidad, cambio de precios y analitica, mientras la carta fisica gobierna el ritmo del

servicio, la narrativa del menu y la venta sugerida.

4. Emita micro-credenciales y reporte contra ODS 8 y 9

Cada competencia acreditada se emite como Open Badges con metadato verificable —emisor,
criterio, evidencia, fecha— para que el siguiente empleador lea la competencia sin llamar a
nadie. Reporte al financiador en el marco de ODS 8 y ODS 9, y cruce el dato con el tejido que
debe absorber a esos jovenes: 90% de las empresas del mundo son pymes y aportan 70% del
empleo, segun el Banco Mundial (2024). Un programa que entrega badges verificables y
permanencia medida a 365 dias entra en la conversacién de segunda cohorte; uno que entrega

matricula, no.

PREGUNTAS FRECUENTES
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Preguntas frecuentes sobre el benchmark

de insercion laboral gastronémica 2026

¢ Cual es hoy la puerta de entrada real al primer empleo en el sector?

El restaurante sigue siendo la puerta principal: el 67% de la Generacién Z y el 60% de los millennials tuvieron

su primera experiencia laboral en restaurantes, segun la National Restaurant Association (2025). El problema

no es la entrada, es que ese aprendizaje casi nunca queda acreditado en un documento verificable.

¢Por qué medir permanencia a 365 dias y no solo colocacion?

Porque en un mercado donde 57,8% del empleo mundial es informal, segun la OIT (2024), una firma de

contrato no prueba nada sobre la trayectoria del joven. La permanencia a doce meses es la Unica cifra que

distingue un programa de empleabilidad juvenil gastrondmica de un registro de matricula.

¢ Producir fotografias, videos y campaias del restaurante con IA es un puesto real o un adorno?

Es un puesto real cuando su entregable se mide en ticket promedio y rotacion de mesas de los dias trabajados.

Con =150.000 empleos anuales proyectados hasta 2032 por la National Restaurant Association (2024), el

sector necesita perfiles nuevos, y el productor de contenido con IA es el que un egresado joven ejerce desde la

primera semana.

¢ Qué aportan las micro-credenciales Open Badges frente a un diploma tradicional?

Aportan metadato verificable: emisor, criterio, evidencia y fecha, legibles por maquina. Eso cierra el skills gap

del lado del empleador, que hoy contrata a ciegas dentro de un tejido donde 90% de las empresas son pymes

con 70% del empleo, segun el Banco Mundial (2024), y sin area de seleccion.

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

Tasa de empleo informal entre personas

- . 78%
mayores en Ameérica Latina
Proporcion mundial de trabajadores en 57,8% (mas de 1 de
empleo informal 2024 cada 2)
Aporte de las mipymes al PIB de 61% del PIB y 97%
Indonesia del empleo

Fuente

OIT/CEPAL — Panorama Laboral de América
Latina y el Caribe 2024

OIT — World Employment and Social Outlook,
actualizacion mayo 2024

Banco Mundial — SMEs Finance 2024
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Dato Benchmark 2026 Fuente

Aporte promedio de las mipymes al 78% del empleo . .

Banco Mundial — SMEs Finance 2024
empleo donde hay datos confiables (rango 50%-90%)
Personas que padecieron hambre en el entre 638 y 720

FAO/OMS/UNICEF/PMA/FIDA — SOFI 2025
mundo en 2024 millones
Prevalencia de subalimentacion en 5,1% (34 millones de

FAO — SOFI 2025
América Latina y el Caribe 2024 personas)
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