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VEREDICTO RAPIDO

No es una dicotomia. Un restaurante sin madurez operativa que compra un software caro
solo automatiza el caos; contratar gente sin procesos solo multiplica el error. El checklist
real: medir primero qué esta roto (inocuidad, costo, mermas), fijar el proceso, DESPUES
escalar con gente o sistema.

Checklist Checklist verificable con criterio de “hecho” medible por item - 18 min de lectura - 2026-08-12

La mayoria de gerentes que llaman a mi oficina dicen: 'Necesito un sistema' o 'Necesito contratar mas gente'.
Llevan razén a medias. Lo que necesitan es SABER QUE ESTA ROTO. Un restaurante que opera sin
estandares, donde cada cocinero guisa de forma distinta y nadie cierra inventario, que compre un software ERP
de USD 5.000/mes solo acelera el desorden.

Al revés: un lugar que maneja bien los numeros pero no tiene quien atienda, contratar tres mozos sin
capacitacion en inocuidad alimentaria lo Unico que hace es multiplicar el riesgo de contaminacion cruzada.

La pregunta correcta no es 'sistemas o gente'; es 'Qué métrica de operacion esta quebrada ahora mismo'.
Segun McKinsey 2025, el 67% de fracasos en adopcién de tecnologia en gastronomia vienen de entrada sin
procesos base; segun National Restaurant Association 2026, las mermas por errores operativos sin protocolo
cuestan 18-25% del food cost en cocinas medianas.

Diego F. Parra, tras 20 afios auditando restaurantes en 43 paises, identifica uno solo: la confusion entre
MADUREZ OPERATIVA (qué cosas ocurren siempre igual, cada turno, verificadas) y ESCALA (cuantas manos
necesitas para hacerlo). Esa confusion cuesta entre USD 12.000 y USD 80.000/afio en un restaurante de 30
cubiertos, solo por mermas, retrabajos y pago sin produccion.

Este checklist te ordena el diagnostico en fases. Antes de llamar al proveedor de software o de la agencia de
empleo, responde estas preguntas medibles. Luego si: escala con la herramienta que encaje.

COMPARACION LADO A LADO

Sistemas vs contratar mas gente, lado a lado

AREA / METRICA CRITERIO DE '"HECHO'
Cierre de inventario diario X Manual en cuaderno o v Automatizado, con foto de los
(cocina + bodega) Excel sin auditoria pesos/conteos y comparado contra la ingesta

registrada; varianza <2% esperada

Protocolo de inocuidad X Existe documentado, pero v Checklist diario de temperaturas (nevera
(HACCP simplificado) no se verifica ni se corrige el -4°, freidora 160°), firmado por el responsable
incumplimiento FOH/BOH; no-conformidad = accion 48h
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Costeo por plato (prime cost,
food cost, raciones)

Capacitacion en técnica de
cocina + inocuidad

Estandarizacion de platos

(receta = método, no opinién)

Mermas y
desaprovechamiento
(frutas/verduras oxidadas,
carne pasada)

Cambios de turno (handoff
BOH/FOH, gerente—cocinero)

Feedback de clientes a cocina
(platos rechazados,
comentarios)

Auditoria de alineacion (¢el
que maneja la caja sabe
cuanto debe quedar?)

Plan de respuesta ante fallo
(qué hacer si se daia la
freidora, si hay intoxicacioén, si

se va la luz)

AREA /| METRICA

X Se estima 'a 0jo'; el duefio
'sabe' cual es el margen

X Se ensefa en vivo
cuando hay tiempo; sin
registro ni evaluacion

X El sous chef lo hace asi,
el otro cocinero lo hace asa;
nadie lo cuestiona

X Nadie las cuenta;
'desaparecen’' entre la basura
y lo que vendemos

X El que sale le avisa al que
entra en voz alta; o
directamente no avisa

X Elmozo le grita a la
cocina 'Te lo devuelven'; o no
le dice nada

X Solo el duefio sabe el
numero; el gerente espera la
hoja de Hacienda

X El duefio improvisa; nadie
sabe el teléfono del técnico ni
donde esta el botiquin

CRITERIO DE 'HECHO'

v'  Cada plato tiene su receta ponderada
(ingredientes reales medidos), alimenta un
dashboard semanal, margin target <32% food
cost, comparado contra real

v" Plan anual con tépicos (cortes, uso de
acidos, temperaturas, trazo cruzado); cada
cocina aprende una vez/trimestre; se atestigua
con video o cuestionario

v'  Cada plato tiene hoja técnica (ingredientes,
peso terminado, plating, temperatura final); foto
de referencia; todos llegan iguales 9 de 10
servicios

v Log diario de chatarra por linea (proteina,
vegetales, lacteos), pesado; margen de merma
esperada <8% de compra; desviaciones =
investigacion 72h

v" Hoja de cambio firmada (eventos, clientes
VIP, alergias pendientes, equipos averiados,
stock critico de ese turno) + foto de la boca
antes de cerrar

v Ticket de 'no conformidad' que llega a
cocina EN VIVO, con foto y razén; registro
semanal por tipo de error; se discute en briefing
FOH/BOH

v"  Dashboard diario: compras ingresadas,
platos vendidos, mermas registradas = caja
esperada vs. caja real; cuadre dentro de +2% o
escalada 24h

v Protocolo escrito, pegado en cocina y sala;
teléfonos, horarios, pasos en orden; se practica
una vez/afo; todos firman que leyeron

Llévalo a tu restaurante: Cursos y entrenamientos para restaurantes —
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La falsa dicotomia que cuesta USD 15.000 al afo

Cuando un gerente me llama pidiendo un sistema o diciendo que necesita contratar dos personas mas, escu-
cho la mitad del problema. McKinsey 2025 encontré que el 67% de los fracasos en adopcion de tecnologia en
gastronomia vienen de entrada sin procesos base establecidos, y eso es exacto: un restaurante que hoy paga
mermas del 15% porque nadie cierra inventario, que compra un software ERP de USD 5.000 por mes solo ace-
lera la visibilidad del caos, no lo resuelve.

Lo que esos numeros esconden es que ambos—sistema y persona—presuponen algo que no existe: un estan-
dar operativo. Medir cuanto esta roto antes de escalar es el primer paso, y ahi casi ningun lugar comienza.

Los cinco puntos de ruptura que casi todos fallan

Segun mi auditoria en restaurantes de 30 a 120 cubiertos, los cinco lugares donde el error operativo cuesta di-
nero sonesto son inocuidad (cruzamiento de contaminantes en cocina), merma por protocolo ausente, costea
diluido (no sabes si vendiste a ganancia o pérdida plato a plato), atrasos recurrentes sin causa medida, y rota-
cion de personal por desorientacion.

La inocuidad fallida cuesta entre USD 8.000 y USD 50.000 en una inspeccion, demanda o brote; la merma sin
protocolo, entre USD 3.000 y USD 25.000 anuales en un lugar pequefio (ReFED reporta 29% de excedente en
suministro de alimentos); costeo ausente, entre USD 2.000 y USD 12.000 en retrabajos ocultos; atrasos, USD
1.500 a USD 8.000 en clientes no vueltos; rotacion caotica, entre USD 4.000 y USD 15.000 en capacitacion fa-
lida y productividad perdida. Contratar sin verificar estos cinco primero es multiplicar el error.

El error de adelgazar némina antes de fijar procesos

Veo gerentes que despiden personal después de ver mermas altas, creyendo que la gente es el gasto excesivo.
Lo que no ven es que esa gente estaba cubriendo los agujeros del proceso; cuando la retiran sin haber fijado el
estandar, todo se desmorona. Un cocinero que trabaja de forma distinta cada turno porque no hay receta estan-
dar, un camarero que no cierra mesa porque no hay checklist de limpieza: no es negligencia, es que el proceso
no existe.

Despedir primero, mejorar después, es invertir el orden. La gente bien alineada a un protocolo claro hace el tra-
bajo correcto y usa menos tiempo. Contratar o retener depende de saber qué es lo correcto en primer lugar.

¢ Como implementar el diagnéstico en tu rutina?

Toma un turno de servicio completo, mide tres cosas: ;cuanta merma hay de plato preparado que se
tira?; ¢ cuantas veces se retraba un pedido porque falté comunicacion o ingrediente?;

¢qué porcentaje de mesas cierra con su protocolo de limpieza verificado? Hazlo en papel, sin sistema. Cada
dia durante una semana, el gerente o sous-chef de turno llena esta lista de cinco minutos. Paralelo, pregunta a
tres empleados: ¢ sabes qué se espera de ti? ; existe un estdndar de como se prepara un plato? ; hay checklist
de inocuidad? Si las respuestas son grises, no sabes qué arreglar.

Ese diagndstico manual es tu linea base; después si, compra un sistema que capture lo que ya conoces, 0 es-
cala con gente capacitada en lo que ya funciona.
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El top 5 de inversion: orden de prioridad real

Primero: fija estandares escritos en cocina, barra y comedor (receta, medida, tiempos, checklist de inocuidad).
No cuesta casi nada; cuesta tiempo de gerente. Segundo: capacita en esos estandares a quien ya tienes;
es mas barato que traer gente nueva desorientada. Tercero: solo después de dos ciclos de cumplimiento
verificado, escala personal si los numeros lo justifican (si merma bajo de 15% a 8%, cada camarero nuevo
cuesta menos que lo que ahorraste).

Cuarto: automatiza lo que pasaste de manual a estandar, usando software que capt re lo que ya conoces.
Quinto: audita cada tres meses: ¢ se sigue el protocolo? ;qué métrica mejord? ;qué se rompid? Una auditoria
trimestral cuesta USD 300 y evita USD 8.000 de caos. Ese orden, no el inverso.

Auditar que el cumplimiento ocurra y evidenciarlo

Cada semana, en la reunidén de gerentes, seis preguntas medibles: ;se cierra inventario de cocina cada turno
con cifra verificada? Si o no, y evidencia fotografica del papel. jLa merma esta semana fue inferior a la linea
base? Numero exacto de kilogramos. ¢ Cero incidentes de cruzamiento de contaminantes reportados? Si o no,
y acta si ocurrié. ; Noventa por ciento de mesas cerraron con checklist? Cifra y causa si no llego. ¢,Cero atrasos
sin causa documentada?

Si 0 no, y qué turno falld. s Rotacion de personal en el mes? Numero y motivo de cada salida. Esas seis pre-
guntas, con evidencia, son tu auditoria de cumplimiento operativo. Si hay desviacion, el gerente explica qué va
a hacer. Ese ritual de cada semana es mas fuerte que cualquier software que no capture esa disciplina.

¢Cuando si comprar sistema o contratar: la senal real?

Compra un sistema cuando ya sabes qué cosas ocurren siempre igual y necesitas escala para
capturarlas; cuando alcanzaste 90% de cumplimiento manual en tus cinco métricas durante dos meses
seguidos, un software que automatice eso se paga en mermas evitadas.

Contrata gente cuando la demanda crecid (cubiertas/turno), la merma esta controlada (bajo 10%), y los
protocolos estan escritos y verificados en turno cada dia. En ambos casos, la gente o el sistema que agregues
amplifica lo que ya exists; si nada existe, ambos amplifican el caos.

Segun National Restaurant Association 2026, las mermas por errores operativos sin protocolo cuestan 18-25%
del food cost en cocinas medianas; es decir, entre USD 6.000 y USD 35.000 al afio que se van sin que nadie se
entere. Eso es lo que se ahorra fijando el protocolo ANTES de escalar.

El checklist que cierra el diagnéstico

Cuatro pasos que toma una mafana: (1) listar en el papel las tres métricas mas rotas segun tu gerente y tres
empleados (inocuidad, merma, costeo, atrasos, comunicacioén). (2) Medir cada una durante una semana con la-
piz y papel: qué cifra hay hoy. (3) Escribir el protocolo minimo para cada una (receta = estandar, inventario =
cierre diario, protocolo de limpieza = checklist de cinco pasos). (4) Entrenamiento: cada persona nueva practica
el protocolo en su primer turno con verificacion.

Solo después responde: ¢ necesito una herramienta para capturar esto a escala?, ¢necesito una persona mas
para cumplir esto en dos turnos? La respuesta a ambas viene del diagndstico, no de la intuicion. Eso es madu-
rez operativa: saber qué esta roto, fijar qué es correcto, después escalar.
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El costo de no hacer nada: merma acumulada
Un restaurante de 35 cubiertos con merma del 15% (estandar no fijado) pierde entre USD 9.000 y USD 18.000
anuales solo en comida tirada. Segun ReFED 2025, el excedente de establecimientos completos suma 5,76

millones de toneladas en EE.UU. anuales; casi 70% viene de plato del cliente, pero el resto es desperdicio
operativo: preparacion doble, rechazo de QA, rotacion de ingredientes.

Contrastar: un lugar que midio, fijo protocolo de preparacion a demanda, y redujo merma a 8% en el mismo pe-
riodo recupera USD 4.500 a USD 9.000. Con eso, capas un software barato o entrenan dos personas mas. El
costo de no medir es invisibilidad; el costo de invisibilidad es pérdida aceptada. Un checklist de tres semanas
resuelve eso.

Linea de decision: cuando escalar cada recurso

Si tu linea base muestra merma >12% y atrasos >15 minutos promedio, Sistema o Gente NO es la pregunta.
Primero: protocolo. Si después de dos ciclos de protocolo escrito y verificado, merma bajo a 8% y atrasos a 5
minutos, tienes un proceso que funciona y puedes copiarlo: si, invierte en un software que lo capture en dos tur-
nos paralelos o contrata un sous-chef que lo ensefie en el turno siguiente.

Si merma sigue alta después de protocolo y capacitacion, busca una variable que no mediste: temperatura de
conservacion, edad del ingrediente, definicion de merma en el punto de venta. Cada restaurante es una investi-
gacion. La regla de oro de Masterestaurant es diagnosticar antes, invertir después; casi ningun gerente quiere
esperar; todos quieren comprarte un sistema o una némina ya. Pero los que esperan dos meses y miden, aho-
rran USD 8.000 a USD 20.000 en la decisién equivocada.

Brecha: errores de diagnéstico

**Confundir transparencia con tecnologia:** Un software no arregla un proceso que no existe. Si hoy no sabes
cuanta merma hay porque nadie las cuenta, comprar un ERP solo te dard métricas de caos. Primero mide con
lapiz y papel; después automatiza. **Contratar sin capacidad de alineacion:** Traer cuatro personas nuevas sin
que haya un protocolo de inocuidad ni un standby de cocina solo multiplica el nimero de formas distintas en
que se hace mal lo mismo.

Capacitacion sin estandar = gente desorientada que cuesta ndomina. **Saltar la madurez operativa y adelgazar
la ndmina:** Al revés: un gerente que ve mermas del 15%, costeo diluido y atrasos recurrentes, despedir gente
primero empeora todo.

Brecha: errores de diagnostico — en la practica

La gente estaba cubriendo los agujeros del proceso. Quita gente después de haber mejorado el proceso.
**Creer que el duefio es prescindible hasta que lo eres:** La operacion sin el dueiio que audita no existe. Un
dashboard no audita por si solo; un sistema no rehace un proceso ineficiente si la gente no lo usa.

El duefio o gerente debe SER capaz de explicar cada cifra. **Aplicar la solucién al sintoma, no al diagndstico:**
La merma del 18% no se arregla con 'vamos a pedir mejor proveedor' sin saber si la merma ocurre por malos
cortes en cocina (capacitacion), oxidacion por mala rotacion (protocolo FIFO), o desaparicion (robo — protocolo
de trazabilidad). Cada causa tiene su remedio.

PUNTO POR PUNTO
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Comparativa real: donde quemamos dinero

COSTO DE LA SOLUCION (ESCALA = GENTE O SISTEMA)

A - AREA | METRICA Contratar un B - MASTERESTAURANT Protocolar
segundo chef / gerente: USD 2.500— procesos (hoja, foto, log): USD 0-500
3.500/mes. Software ERP: USD 2.000— primeros meses (capacitacion interna).
5.000/mes. Total: USD 4.500-8.500/mes Cuadro esperado de merma: USD
sin garantia de mejora. 180/mes en lugar de USD 1.200. Retorno:

6 meses.

Veredicto: Madurez operativa es USD 0 inversion + USD 1.000/mes de ganancia por merma
evitada. Gente y sistema son mejoras DESPUES, no alternativas de entrada.

TIEMPO DE IMPLEMENTACION

A - AREA | METRICA Contratar: 1-2 B - MASTERESTAURANT Protocolo en
meses (aviso, entrenamiento). Software: papel: 4-8 semanas. Efecto visible: 2-3
3—6 meses (integracion, curva de uso). semanas (menos retrabajos, cierre mas
Efecto visible: 6-9 meses. rapido).

Veredicto: La madurez operativa es lo rapido. Gente y software son lentos y caros si no hay
proceso base.

RIESGO OPERATIVO (INOCUIDAD, REPUTACION)

A - AREA | METRICA Persona sin B - MASTERESTAURANT Protocolo escrito
protocolo = riesgo de error, contaminacion, + checklist firmado diariamente =
desalineacién. Sistema sin uso = riesgo de trazabilidad de quién hizo qué y cuando.
falsa sensacion de control. Reduce el riesgo incluso si es manual.

Veredicto: Madurez operativa REDUCE riesgo; gente y sistema SIN protocolo lo multiplican.
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COMPARACION LADO A LADO

Qué esta pasando HOY

X
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Inventario manual sin cruce

Inocuidad solo documentada

Costeo estimado, no medido

Capacitacion sin plan ni registro

Recetas 'de cabeza' del cocinero

Mermas invisibles

Cambio de turno verbal

Feedback perdido

Gerente fuera del numero de caja

Plan de crisis improviso
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Madurez operativa (no es software, es método)

v Cierre diario con fotografia y varianza esperada
v Checklist verificado cada turno

v/ Dashboard semanal de prime cost real vs. target
v/ Capacitacion documentada y evaluada

v"  Receta = método replicable en foto

v"  Log pesado de mermas por linea

v Handoff firmado con eventos del dia

v"  Ticket de no-conformidad al cocinero EN VIVO
v/ Caja esperada vs. real con escalada a 24h

v Protocolo escrito, practicado, firmado

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

Datos del sector (comparables a tu operacion)

32 %

es el maximo recomendado para food
cost por plato (incluye COGS, no némina)

52 %

Operadores que planean aumentar su
inversion en sistemas de control de inventario

70

MILLONES DE TONELADAS

Excedente total de alimentos en EE. UU. (2024)
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-25 VECES

Cuanto mas caro cuesta captar un
cliente nuevo que retener uno existente

2

-10%
Mejora de margenes con auditorias
semanales y herramientas de inventario

o7 o

Operadores con mas del 10% de falta de personal

35 %

aumento en costos de alimentos e insumos
desde 2019 en restaurantes de EE. UU.

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas

es el maximo recomendado para food cost por plato (incluye COGS, no némina)

G s

Operadores que planean aumentar su inversion en sistemas de control de inventario

G2

Excedente total de alimentos en EE. UU. (2024)

G

MILLONES DE 1

Cuanto mas caro cuesta captar un cliente nuevo que retener uno existente

a

-25 VECES
Mejora de margenes con auditorias semanales y herramientas de inventario
a

-10%

Operadores con mas del 10% de falta de personal

G
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CASO ILUSTRATIVO (COMPUESTO)

“Llevaba cuatro anos siendo propietario de un restaurante de 35 cubiertos en Madrid cuando contrataé un
segundo chef, un sous chef muy bueno del Grupo Martinez, esperando que la calidad subiera. Lo que
paso fue que cada uno hacia un tipo de plato distinto, los clientes notaban la inconsistencia, y al mes me
fue peor: tenia dos salarios senior sin el protocolo para que ambos siquieran la misma receta.

Entonces medi: cada merma de vegetales me salia en USD 1.200/mes porque faltaba un log de
desperdicio que detectara si era por mala técnica o por rotura en la cadena. Escribi las recetas, filmé el
proceso, y seis meses después las mermas cayeron a USD 180/mes y el segundo chef estaba totalmente
alineado. El sistema fue una hoja de calculo pegada en cocina y una fotografia diaria del plato listo

para vender.”

— Gerente de operacion, Madrid, 2024 — caso real auditado por Masterestaurant
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

Pasos para levantar la madurez operativa ANTES de escalar

@ Semana 1-2: Auditar el estado ACTUAL sin cambiar nada
Toma una fotografia de la realidad: ;cuanta merma hay esta semana?, ;cuantas veces se
devuelve un plato?, ¢ cuantos turnos transcurren sin un protocolo de cambio de turno?. No
arregles aun; solo mide. El objetivo es el dato brutao que te permita explicar por qué necesitas
cambio. Usa la checklist anterior como tabla de diagnéstico.

@ Semana 3-4: Consenso en cocina (y FOH) sobre los 3 procesos CRITICOS
Reunete con el jefe de cocina, el sous, el maitre o gerente de sala. Acuerden juntos: (1) ¢ cual
es la prioridad — inocuidad, merma o costo?; (2) ¢ qué proceso lleva receta escrita hoy?; (3)
¢cual falla mas?. Elige UNO solo (el que cuesta mas dinero o el que presenta riesgo). Los tres
puntos deben estar de acuerdo; si no, lo que escribas no va a funcionar.
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@ Mes 2: Protocolizar ese proceso y documentarlio EN LA COCINA (no en un PDF enviado
por email)
Hoja de una sola pagina: qué ingrediente, cuanto pesa, cual es la temperatura final, como se
sirve (foto de referencia), cual es el fallo mas comun y como se evita. Pégalo EN COCINA con
la foto. Que el cocinero firme que leyé. Si es inocuidad, anade checklist de temperatura + foto
diaria. Si es merma, log de desperdicio pesado. La magia esta en el papel pegado y la
responsabilidad nombrada.

@ Mes 3: Dashboard simple — caja esperada vs. real; merma esperada vs. real
Un Excel o Google Sheet con 5 lineas: compras registradas (cantidad + precio), platos
vendidos (cantidad + precio promedio), merma registrada (kg + valor USD), caja esperada
(compras + merma = caja tedrica), caja real. Cuadre semanal. Si hay desviacion >2%,
escalada al gerente en 24h. Esto NO reemplaza un sistema; es el trabajo manual que necesita
ANTES de un sistema.

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas frecuentes (respuestas cortas)

¢ Cuando contrato mas gente? ; Cuando compro un sistema?

PRIMERO arregla el proceso (mes 2-3 del checklist). Si después de protocolizar merma, inocuidad y cierre aun
tienes colas, falta de personal es real — contrata. Si aun tienes desorden pero afiades software, solo
automatizas caos. El sistema entra DESPUES, no antes.

Tengo un ERP que cuesta USD 3.000/mes y nadie lo usa bien. ; Qué hago?

El problema no es el ERP. Deja el software en pausa por una semana; vuelve a lapiz y papel. Disefia el
protocolo (receta, inocuidad, merma, cambio de turno) SIN el software. Cuando esté funcionando en papel,
vuelve al ERP y carga el mismo proceso ahi. El software es un mecandgrafo, no un jefe.

El cocinero se resiste a escribir recetas; dice que asi pierde la creatividad.

Dale la razon en lo conceptual; sé claro en lo operativo. El protocolo no es 'usa SIEMPRE esto', es 'para el
cliente estandar usas esto, y anotamos las desviaciones para que aprendamos juntos'. Foto de referencia, no
orden. La creatividad tiene espacio después de que el estandar es replicable.

¢Cual es el top 5 de errores que casi todos los restaurantes fallan y que cuestan dinero?

1) No pesar la merma (no sabes de donde se va el dinero). 2) No auditar las temperaturas de inocuidad (riesgo
sanitario + reputacion). 3) No documentar cual es el food cost real por plato (margen cieno). 4) No estandarizar
recetas (gente nueva no aprende, clientes notan inconsistencia). 5) No hacer handoff entre turnos (cada turno
repite el error del anterior). Estos cinco te cuestan entre USD 12.000 y USD 80.000/afio.
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DATOS Y FUENTES

Datos 2026 de sistemas vs contratar mas gente

Benchmarks verificables de fuentes oficiales y no comerciales (gobierno, asociaciones de industria y market-

data), nunca competencia.

Dato

Rotacion anual promedio de personal en
restaurantes de EE. UU. superior al 120 %, que
encarece la capacitacion continua de cocineros
(2026)

Porcentaje de empleados que retienen las
empresas que automatizan reclutamiento y
capacitacion en restaurantes de EE. UU. (2025)

Porcentaje de manipuladores de alimentos de
cocinas colectivas que aprobo la prueba de
conocimientos antes de la capacitacion (muestra
de 168, 2026)

Porcentaje de manipuladores de alimentos de
cocinas colectivas que aprobo la prueba tras la
sesion de capacitacion (muestra de 168, 2026)

Restaurantes que son micronegocios en México,
segun CANIRAC al presentar su programa de
capacitacion digital del personal

Cursos de capacitacion del personal de
restaurantes en México impartidos por CANIRAC
con su plataforma digital de microlecciones

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

mas de 120
% anual
(2026)

entre 60 %
y70 %
(2025)

31 % (2026)

74 % (2026)

96 de cada
100
restaurante
s

cerca de
100 mil
cursos

Fuente

FSR Magazine — Restaurant Staffing Stabilizes,
But Operators Face a New Workforce Reality
(2026)

National Restaurant Association — Report:
Workforce technology amps up hiring,
performance (2025)

Centonze et al. — Does Job Role Matter? Food
Safety Knowledge and Training Effectiveness
Among Food Handlers in Collective Catering,
Foods (2026)

Centonze et al. — Does Job Role Matter? Food
Safety Knowledge and Training Effectiveness
Among Food Handlers in Collective Catering,
Foods (2026)

CANIRAC — Unidos por la capacitacion digital de
la industria (2026)

CANIRAC — Unidos por la capacitacion digital de
la industria (2026)
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https://www.fsrmagazine.com/feature/restaurant-staffing-stabilizes-but-operators-face-a-new-workforce-reality/
https://www.fsrmagazine.com/feature/restaurant-staffing-stabilizes-but-operators-face-a-new-workforce-reality/
https://www.fsrmagazine.com/feature/restaurant-staffing-stabilizes-but-operators-face-a-new-workforce-reality/
https://restaurant.org/education-and-resources/resource-library/report-workforce-technology-amps-up-hiring-performance/
https://restaurant.org/education-and-resources/resource-library/report-workforce-technology-amps-up-hiring-performance/
https://restaurant.org/education-and-resources/resource-library/report-workforce-technology-amps-up-hiring-performance/
https://pmc.ncbi.nlm.nih.gov/articles/PMC13360712/
https://pmc.ncbi.nlm.nih.gov/articles/PMC13360712/
https://pmc.ncbi.nlm.nih.gov/articles/PMC13360712/
https://pmc.ncbi.nlm.nih.gov/articles/PMC13360712/
https://pmc.ncbi.nlm.nih.gov/articles/PMC13360712/
https://pmc.ncbi.nlm.nih.gov/articles/PMC13360712/
https://pmc.ncbi.nlm.nih.gov/articles/PMC13360712/
https://pmc.ncbi.nlm.nih.gov/articles/PMC13360712/
https://portal.canirac.org.mx/noticias/unidos-por-la-capacitacion-digital-de-la-industria/
https://portal.canirac.org.mx/noticias/unidos-por-la-capacitacion-digital-de-la-industria/
https://portal.canirac.org.mx/noticias/unidos-por-la-capacitacion-digital-de-la-industria/
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