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V E R E D I C T O  R Á P I D O

La respuesta corta: el sector coloca bien y retiene mal, y el calendario de contenidos para
restaurantes es hoy el instrumento más barato para corregir el segundo tramo. El acceso
al primer empleo formal no es el cuello de botella —según la National Restaurant
Association (2025), el 51% de los adultos estadounidenses tuvo su primer trabajo formal
en un restaurante—, pero la permanencia sí lo es: la OIT y la CEPAL (Panorama Laboral
2024) sitúan la informalidad juvenil en América Latina en 62,4%, y esa informalidad es la
puerta giratoria por la que se escapa el egresado entrenado. En un programa de
formación, la métrica que importa no es cuántos firmaron contrato, sino cuántos siguen
firmando nómina doce meses después. Un operador que publica con un calendario
editorial estable —vacantes, vida de cocina, ruta de ascenso, micro-credenciales Open
Badges— convierte su canal social en tubería de talento y baja el costo de reposición; uno
que publica cuando se le ocurre paga cada vacante dos veces.
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🔬  E s t u d i o  M a s t e r e s t a u r a n t  /  S í n t e s i s  d e l  S e c t o r Síntesis experta · fuentes del sector citadas

· 20 min de lectura · 2026-08-12

PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LÍDERES DE SECTOR

Un dueño de restaurante en Bogotá me escribió en enero con la pregunta exacta que este análisis intenta
responder: había mandado a nueve muchachos a un programa de formación de cuatro meses, subvencionado,
con certificado, y en octubre solo quedaban tres en la nómina. No preguntaba por el currículo del programa.
Preguntaba por qué había pagado tres veces la misma vacante.

Esa pregunta, que suena a queja de operación, es en realidad una pregunta de economía del desarrollo. El
sistema gastronómico latinoamericano es la puerta de entrada al empleo formal más grande y más porosa que
tiene la región: entra mucha gente y se va casi la misma cantidad. La National Restaurant Association (2025)
documenta que el 51% de los adultos tuvo su primer empleo formal en restaurantes o foodservice, una cifra que
ningún otro sector alcanza. Del otro lado del balance, la OIT y la CEPAL (Panorama Laboral 2024) reportan
62,4% de informalidad entre los jóvenes de la región. Colocar es fácil. Sostener es lo caro.

Este documento es una síntesis experta de datos públicos —no una investigación primaria con muestra propia
— firmada por Diego F. Parra y Masterestaurant, y ordenada según el mandato editorial de SATE Institute:
traducir la microoperación del restaurante al indicador de desarrollo que mueve. La tesis es incómoda para
todos: la mayoría de los programas de formación gastronómica mide bien la matrícula, mide regular la
colocación y no mide en absoluto la permanencia, que es la única métrica que se conecta con el ODS 8. Y el
instrumento que más rápido corrige el tramo débil no está en el aula: es la comunicación sostenida del
empleador, es decir, un calendario de contenidos para restaurantes que trate la marca empleadora como se
trata el menú, con planificación y con métrica.

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

Comparación lado a lado

PROGRAMA SIN M&E DE

PERMANENCIA (LÍNEA

BASE DEL SECTOR)

PROGRAMA CON M&E + MARCA

EMPLEADORA PLANIFICADA

(LECTURA MASTERESTAURANT)

Acceso al primer empleo
formal en foodservice

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

✓ 51% de los adultos, misma puerta de
entrada (National Restaurant Association,
2025); el diferencial no está en entrar sino en
permanecer

Informalidad juvenil en el
entorno de egreso (América
Latina)

✕ 62,4% de informalidad
juvenil (OIT/CEPAL, Panorama
Laboral 2024)

✓ 62,4% como línea base regional
(OIT/CEPAL, 2024); el programa con M&E la
reporta por cohorte en vez de citarla como
contexto

Informalidad femenina,
segmento clave en sala y
cocina fría

✕ 54,3% de las mujeres
ocupadas en informalidad
(OIT/CEPAL, 2024)

✓ 54,3% (OIT/CEPAL, 2024), desagregado
por turno y por local en el tablero de
seguimiento
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PROGRAMA SIN M&E DE

PERMANENCIA (LÍNEA

BASE DEL SECTOR)

PROGRAMA CON M&E + MARCA

EMPLEADORA PLANIFICADA

(LECTURA MASTERESTAURANT)

Piso salarial de referencia del
puesto de entrada (EE. UU.)

✕ US$ 14,92/hora mediana
en servicio de comida y bebida
(BLS, mayo 2024)

✓ US$ 16,23/hora mediana de meseros y
US$ 16,12/hora de bartenders (BLS, mayo
2024): la ruta de ascenso publicada es un
+8,8% de mediana

Supervivencia del empleador a
5 años (estabilidad del puesto)

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

✓ 51,4% a cinco años y 34,6% a diez (BLS,
2024): la permanencia del trabajador está
acotada por la del negocio

Tamaño del empleador y
capacidad de RR. HH. propia

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

✓ 9 de cada 10 con menos de 50
empleados (NRA, 2025): sin área de RR. HH.,
el canal social ES el canal de reclutamiento

Mortandad del empleador
como shock de empleo

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

✓ 72.000 cierres (NRA, 2024) frente al 17%
de fracaso en el primer año medido por Parsa
et al. vía Oregon State University (2024): el
riesgo real es de años 2 a 5, no del año 1

Hallazgo 1 — ¿Por qué el restaurante coloca bien y retiene mal?
Porque la puerta de entrada es ancha y el pasillo de adentro es estrecho, y son dos problemas distintos
que casi nadie separa.

La National Restaurant Association (2025) documenta que el 51% de los adultos tuvo su primer empleo formal
en restaurantes o foodservice, un porcentaje que ninguna otra industria alcanza, y eso convierte al sector en el
mayor mecanismo de formalización laboral que tiene la región sin haberlo diseñado a propósito. El reverso lo
publican la OIT y la CEPAL en el Panorama Laboral 2024: 62,4% de informalidad entre los jóvenes latinoameri‐
canos, 54,3% entre las mujeres, 78% entre las personas mayores. Quien entra por la cocina entra formal; quien
sale, muchas veces sale al circuito informal y no vuelve. Ese tramo, el de la permanencia, es el que ningún
programa de formación mide y el que decide si la inversión pública sirvió de algo. Contar colocaciones sobre
graduados es la trampa aritmética más común del sector, y produce tasas de éxito que rondan el 80% sin
significar nada.

Hallazgo 2 — El denominador que infla los resultados
Un muchacho que abandona el programa en el segundo mes desaparece del denominador y con él desaparece
el fracaso; lo que queda es una cohorte depurada de sus propios problemas. Masterestaurant sostiene, y aquí
Diego F. Parra se moja sin punto medio, que el único indicador comparable con la serie de informalidad juvenil
de 62,4% que publican la OIT y la CEPAL (Panorama Laboral 2024) es la permanencia a 365 días medida so‐
bre MATRICULADOS, no sobre egresados. La diferencia entre ambos denominadores puede ser de veinte o
treinta puntos. Un programa honesto reporta las dos cifras juntas y explica la brecha; el que solo publica la pri‐
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mera está vendiendo su propia deserción como filtro de calidad. Medir a treinta días captura el entusiasmo de la
contratación, y medir a 365 captura el ciclo completo: temporada alta, temporada baja, el primer domingo que le
cambiaron el turno y la primera vez que el chef le gritó delante de la línea.

Hallazgo 3 — La ventana temporal decide qué está midiendo usted
Con 51,4% de restaurantes estadounidenses superando los cinco años según el U.S. Bureau of Labor Statistics
(2024) —y apenas 34,6% pasando de diez—, una ventana corta confunde dos fenómenos que no se parecen:
la permanencia del trabajador y la supervivencia del empleador. El muchacho que sale porque el local cerró no
desertó de la profesión. Distinguirlos exige cruzar la baja con el estado del establecimiento, algo que cuesta
una columna más en la planilla y que casi ningún operador lleva. Sin esa columna, la métrica no dice si falló la
formación o falló el negocio. Suponga que su cocinero se capacitó cuatro meses, recibió un diploma en PDF y a
los ocho meses busca otro empleo: el nuevo empleador no puede verificar nada, así que le paga como si no tu‐
viera formación, y el trabajador concluye que capacitarse no rinde. Ese circuito cerrado explica buena parte de
la rotación que los dueños atribuyen a falta de compromiso.

Hallazgo 4 — ¿Qué pasa si el certificado no viaja
Los números de referencia del oficio en Estados Unidos —US$ 16,23 la hora para meseros y US$ 16,12 para
bartenders según el BLS (2024), contra US$ 14,92 del promedio de servicio de alimentos y bebidas— muestran
que la señal de competencia vale entre uno y dos dólares por hora cuando el mercado la reconoce. Cuando no
la reconoce, vale cero. Una credencial verificable en línea, con el detalle de horas y estaciones dominadas,
convierte formación en salario. Aquí está la tesis incómoda: el instrumento más barato para corregir el tramo de
permanencia no está en el aula sino en la comunicación sostenida del empleador. Un calendario de contenidos
para restaurantes que trate la marca empleadora con la misma disciplina con que se trata el menú —planifi‐
cación mensual, responsable con nombre, métrica de resultado— hace visible hacia afuera lo que ya ocurre
adentro: quién ascendió, qué estación aprendió el ayudante, cuántas horas de formación acumuló el equipo.

Hallazgo 5 — El calendario de contenidos como instrumento de retención
Con 9 de cada 10 restaurantes estadounidenses operando bajo cincuenta empleados (National Restaurant As‐
sociation, 2025), la mayoría de los operadores no tiene departamento de recursos humanos ni presupuesto
para uno, y el calendario suple esa ausencia por unas pocas horas al mes. No es marketing disfrazado. Es el
único registro público que documenta la trayectoria interna de gente que, de otro modo, solo aparece en la nó‐
mina. La saturación mata más calendarios que la pereza, y el error que más se repite entre operadores inde‐
pendientes es arrancar con publicaciones diarias en tres redes para abandonar todo en la sexta semana. Cua‐
tro piezas mensuales sostenidas durante un año superan a cuarenta en el primer trimestre seguidas de silencio,
porque la marca empleadora se construye por acumulación y no por pico. Un reparto que funciona: una pieza
de trayectoria interna, una de oficio con dato duro, una de cocina o producto, una de comunidad o proveedor.

Hallazgo 6 — Cuatro publicaciones al mes, no cuarenta
Considerando que el 48% de los restaurantes estadounidenses son de propiedad de minorías frente al 36% del
sector privado, y que el 47% tienen al menos 50% de propiedad femenina contra 43% del resto (U.S. Census
Bureau vía National Restaurant Association, 2022), el material de trayectoria real sobra. Lo que falta es alguien
que lo escriba el mismo martes de cada mes. Pida tres números antes de firmar cualquier convenio de forma‐
ción, y si el programa no los tiene, ya sabe con qué está tratando. Primero, matriculados contra permanentes a
doce meses, en ese orden y sin maquillaje intermedio. Segundo, cuántas bajas ocurrieron por cierre del esta‐

www.masterestaurant.com · Estudio Original - Benchmark de inserción laboral gastronómica 2026: cuántos entrenados llegan y cuántos permanecen Pág. 4 de 14



blecimiento —dato relevante cuando se cierran más de 72.000 restaurantes en un año en Estados Unidos, se‐
gún el State of the Industry 2024 de la National Restaurant Association— frente a cuántas fueron renuncia vo‐
luntaria. Tercero, el salario de entrada comparado con el del mismo puesto sin credencial en la misma ciudad.

Hallazgo 7 — Qué mirar cuando el programa presenta sus cifras
Esas tres cifras dicen más que cualquier tasa de colocación, y la tercera es la que ningún folleto trae. El indica‐
dor de desarrollo que importa no es cuánta gente entró al sistema formal: es cuánta seguía dentro un año des‐
pués, ganando más que al comenzar. La microoperación del restaurante se conecta con el trabajo decente del
ODS 8 por una vía muy concreta, y conviene decirla sin metáfora: cada permanencia de doce meses en nómina
formal es una cotización de doce meses, una historia crediticia que arranca y un hogar que sale de la informali‐
dad estadística. En España, donde la hostelería emplea a 1,32 millones de trabajadores y aporta cerca del
4,8% del PIB con unos 112.000 millones de euros (Hostelería de España, 2024), esa aritmética ya está incorpo‐
rada a la contabilidad nacional. En América Latina todavía no, porque la serie de 62,4% de informalidad juvenil
de la OIT y la CEPAL (2024) no distingue quién pasó por un restaurante.

Hallazgo 8 — Del turno al ODS 8: la traducción que falta
Empiece por lo que sí controla: abra la planilla, agregue la columna de fecha de ingreso y publique la primera
trayectoria interna este mes. La primera diferencia es de denominador. Contar colocaciones sobre graduados
infla el resultado; contar permanencias a 365 días sobre matriculados lo desinfla y lo vuelve comparable con la
serie de informalidad juvenil de 62,4% que publican la OIT y la CEPAL (Panorama Laboral 2024). Un programa
serio reporta las dos y no esconde la segunda. La segunda es la ventana temporal. Medir a 30 días captura el
entusiasmo de la contratación; medir a 365 captura el ciclo completo de temporada alta, temporada baja y pri‐
mer conflicto de horario. Con 51,4% de restaurantes superando los cinco años (U.S. Bureau of Labor Statistics,
2024), una ventana corta confunde permanencia del trabajador con supervivencia del empleador. Tercera: la se‐
ñal de competencia. Un certificado en PDF no viaja; una micro-credencial Open Badges sí, porque es legible
por máquina y verificable en segundos.

Hallazgo 9 — Las cinco diferencias que cambian el resultado
En un sector donde 9 de cada 10 restaurantes tienen menos de 50 empleados (National Restaurant Associa‐
tion, 2025) y por tanto no tienen área de selección, la credencial portable reemplaza al proceso que el emplea‐
dor no puede pagar. Cuarta, la que casi nadie trabaja: el flujo de candidatos que el propio restaurante genera.
Publicar vacantes cuando ya hay vacante es reaccionar; publicar oficio, cocina y ruta de ascenso todo el año es
construir un embudo. El calendario de contenidos para restaurantes que planifica esas piezas convierte un gas‐
to de comunicación en una reducción medible del costo de reposición. Quinta, el piso salarial explícito. Cuando
la mediana del servicio de comida y bebida está en US$ 14,92 por hora y la de meseros en US$ 16,23 (BLS,
mayo 2024), publicar el rango real y la ruta hacia el puesto mejor pagado ordena la expectativa desde el primer
día. El silencio salarial no protege al empleador: le duplica la rotación en el primer trimestre.

P U N T O  P O R  P U N T O
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Scorecard comparado: qué gana cada criterio

DEFINICIÓN DE ÉXITO DEL PROGRAMA

A ·  P R O G R A M A S I N  M & E  D E
P E R M A N E N C I A ( L Í N E A B A S E  D E L
S E C TO R )

Colocación a 30 días declarada por el
egresado

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Permanencia a

365 días verificada contra planilla

Veredicto: Gana B. La ventana corta sobreestima el resultado justo en la región donde la OIT y
la CEPAL (2024) miden 62,4% de informalidad juvenil, que es el mecanismo por el que se pierde
al egresado entre el mes 2 y el mes 8.

SEÑAL DE COMPETENCIA ENTREGADA AL EMPLEADOR

A ·  P R O G R A M A S I N  M & E  D E
P E R M A N E N C I A ( L Í N E A B A S E  D E L
S E C TO R )

Certificado de asistencia en PDF

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

Open Badges por competencia verificable

Veredicto: Gana B, y por un margen amplio en el segmento pequeño: con 9 de cada 10
restaurantes bajo 50 empleados (NRA, 2025), la credencial portable sustituye un proceso de
selección que el operador no puede financiar.
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ORIGEN DEL FLUJO DE CANDIDATOS

A ·  P R O G R A M A S I N  M & E  D E
P E R M A N E N C I A ( L Í N E A B A S E  D E L
S E C TO R )

Publicación reactiva cuando ya hay
vacante abierta

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Calendario de

contenidos para restaurantes con cuatro
carriles fijos

Veredicto: Gana B. Reaccionar obliga a contratar al disponible; planificar permite contratar al
adecuado, y esa diferencia se ve en el tercer mes, cuando el contratado por urgencia ya
renunció.

TRANSPARENCIA SALARIAL EN LA CONVOCATORIA

A ·  P R O G R A M A S I N  M & E  D E
P E R M A N E N C I A ( L Í N E A B A S E  D E L
S E C TO R )

Rango oculto, se negocia en entrevista

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Rango publicado

con ruta de ascenso y diferencial

Veredicto: Gana B. La brecha entre US$ 14,92 del promedio de servicio y US$ 16,23 de
meseros (BLS, mayo 2024) es la escalera; mostrarla ordena expectativas y reduce la renuncia
temprana por desajuste.

UNIDAD DE ANÁLISIS PRESUPUESTAL

A ·  P R O G R A M A S I N  M & E  D E
P E R M A N E N C I A ( L Í N E A B A S E  D E L
S E C TO R )

Costo por colocación

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

permanencia a 365 días

Veredicto: Gana B sin discusión. El costo por colocación premia al programa que coloca rápido
en empleos que no duran; el costo por permanencia es la única cifra que un oficial de inversión
multilateral puede defender frente al ODS 8.
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TRATAMIENTO DEL RIESGO DEL EMPLEADOR

A ·  P R O G R A M A S I N  M & E  D E
P E R M A N E N C I A ( L Í N E A B A S E  D E L
S E C TO R )

Se asume que el empleador estará ahí

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Prefactibilidad

territorial y densidad de empleadores
formales

Veredicto: Gana B. Con 51,4% de supervivencia a cinco años y 34,6% a diez (BLS, 2024),
colocar en un territorio de empleadores frágiles es colocar dos veces; el 17% de fracaso en el
primer año medido por Parsa et al. vía Oregon State University (2024) confirma que el riesgo real
llega después.

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

Lo que casi todos los programas miden hoy L Í N E A B A S E

Matrícula y graduación: el número de certificados emitidos, que es el dato más fácil de conseguir y el
menos correlacionado con el ODS 8.

✕

Colocación a 30 días, reportada por autodeclaración del egresado y sin verificación de nómina ni de
continuidad del contrato.

✕

Satisfacción del participante en encuesta de salida, un indicador de percepción que sube cuando el
programa fue agradable y no cuando fue útil.

✕

Cobertura territorial expresada en municipios alcanzados, sin cruzar con la densidad real de
empleadores formales del territorio.

✕

Nada sobre permanencia a 6 y 12 meses, que es exactamente donde la informalidad regional de
62,4% (OIT/CEPAL, 2024) hace su trabajo.

✕
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Lo que separa un programa que sostiene empleo M A S T E R E S TA U R A N T

Permanencia verificada a 90, 180 y 365 días contra registro de nómina o planilla de seguridad social,
no contra la memoria del egresado.

✓

Micro-credenciales Open Badges por competencia verificable —línea fría, costeo de receta, manejo
de alérgenos— que el empleador puede leer sin entrevistar.

✓

Prefactibilidad territorial antes de abrir cupos: cuántos empleadores formales hay en el radio de
transporte del participante y qué rotación tienen.

✓

Marca empleadora publicada con calendario: un calendario de contenidos para restaurantes que
muestra cocina, turno, ruta de ascenso y salario de entrada real.

✓

Costo por permanencia (no costo por colocación) como métrica presupuestal, que es la única que se
puede llevar a un comité de inversión multilateral.

✓

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

Comparación lado a lado

PROGRAMA SIN M&E DE

PERMANENCIA (LÍNEA

BASE DEL SECTOR)

PROGRAMA CON M&E + MARCA

EMPLEADORA PLANIFICADA

(LECTURA MASTERESTAURANT)

Acceso al primer empleo
formal en foodservice

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

✓ 51% de los adultos, misma puerta de
entrada (National Restaurant Association,
2025); el diferencial no está en entrar sino en
permanecer

Informalidad juvenil en el
entorno de egreso (América
Latina)

✕ 62,4% de informalidad
juvenil (OIT/CEPAL, Panorama
Laboral 2024)

✓ 62,4% como línea base regional
(OIT/CEPAL, 2024); el programa con M&E la
reporta por cohorte en vez de citarla como
contexto

Informalidad femenina,
segmento clave en sala y
cocina fría

✕ 54,3% de las mujeres
ocupadas en informalidad
(OIT/CEPAL, 2024)

✓ 54,3% (OIT/CEPAL, 2024), desagregado
por turno y por local en el tablero de
seguimiento

Piso salarial de referencia del
puesto de entrada (EE. UU.)

✕ US$ 14,92/hora mediana
en servicio de comida y bebida
(BLS, mayo 2024)

✓ US$ 16,23/hora mediana de meseros y
US$ 16,12/hora de bartenders (BLS, mayo
2024): la ruta de ascenso publicada es un
+8,8% de mediana
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PROGRAMA SIN M&E DE

PERMANENCIA (LÍNEA

BASE DEL SECTOR)

PROGRAMA CON M&E + MARCA

EMPLEADORA PLANIFICADA

(LECTURA MASTERESTAURANT)

Supervivencia del empleador a
5 años (estabilidad del puesto)

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

✓ 51,4% a cinco años y 34,6% a diez (BLS,
2024): la permanencia del trabajador está
acotada por la del negocio

Tamaño del empleador y
capacidad de RR. HH. propia

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

✓ 9 de cada 10 con menos de 50
empleados (NRA, 2025): sin área de RR. HH.,
el canal social ES el canal de reclutamiento

Mortandad del empleador
como shock de empleo

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

✓ 72.000 cierres (NRA, 2024) frente al 17%
de fracaso en el primer año medido por Parsa
et al. vía Oregon State University (2024): el
riesgo real es de años 2 a 5, no del año 1

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

El scorecard del benchmark 2026

51%
de los adultos tuvo su primer empleo
formal en restaurantes o foodservice

62.4%
de informalidad entre jóvenes

en América Latina y el Caribe

54.3%
de informalidad entre mujeres
ocupadas en América Latina

51.4%
de los restaurantes en EE. UU.
supera los cinco años de operación

16.23 USD
mediana por hora de meseros
en EE. UU., mayo de 2024
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V ISUAL I ZAC IÓN

Las cifras, visualizadas

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

51%

de informalidad entre jóvenes en América Latina y el Caribe

62.4%

de informalidad entre mujeres ocupadas en América Latina

54.3%

de los restaurantes en EE. UU. supera los cinco años de operación

51.4%

mediana por hora de meseros en EE. UU., mayo de 2024

16.23USD

cierres de restaurantes registrados en EE. UU. durante 2024

72mil

Fuentes: National Restaurant Association 2025 · OIT/CEPAL Panorama Laboral 2024 · U.S. Bureau of Labor
Statistics 2024 · National Restaurant Association State of the Industry 2024

72mil
cierres de restaurantes registrados

en EE. UU. durante 2024

Gráfico creado por masterestaurant.com

C A S O  R E A L

“Nueve muchachos formados, nueve contratados, tres en nómina al año. Cuando ordenamos la
comunicación con un calendario fijo —dos piezas de cocina por semana, una de ruta de ascenso al mes,
el rango salarial siempre visible— la vacante dejó de ser una emergencia: pasamos de reponer cada
puesto de sala tres veces al año a reponerlo una, y el costo del reemplazo dejó de comerse el margen de
contribución del turno de noche.”

— Operador de un grupo de tres locales en Bogotá, sobre su cohorte 2025-2026

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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Cómo situarte y qué hacer esta semana

1 Define las cuatro métricas antes de tocar el calendario
Escriba en una sola hoja la definición operativa de colocación (contrato formal firmado,
verificado contra planilla), permanencia a 90 y a 365 días (persona activa en nómina en la
fecha de corte, unidad: porcentaje sobre matriculados), costo por permanencia (presupuesto
total dividido entre permanencias a 365 días, unidad: USD) y tiempo de cobertura de vacante
(días entre baja y alta efectiva). Sin estas cuatro definiciones, cualquier tablero que arme
después medirá cosas distintas cada trimestre. La referencia externa contra la que se compara
es la informalidad juvenil regional de 62,4% que publican la OIT y la CEPAL (Panorama Laboral
2024).

2 Ubique su segmento antes de fijar la meta
Un local único con menos de 50 empleados —el caso de 9 de cada 10 restaurantes según la
National Restaurant Association (2025)— no puede sostener el mismo tablero que un grupo de
diez unidades. Para el local único, la meta razonable es permanencia a 180 días y una
publicación semanal; para el grupo de 3 a 10 locales, permanencia a 365 días con
desagregación por unidad; para el multi-unidad, permanencia a 365 con corte por turno y por
posición. Fijar una meta de multi-unidad en un local de doce personas garantiza que el tablero
se abandone en el segundo mes.

3 Arme el calendario de contenidos para restaurantes con cuatro carriles fijos
Cuatro carriles, no más: oficio (cómo se hace algo real en su cocina), gente (quién entró, en
qué puesto, con qué salario de entrada), ruta (qué micro-credencial Open Badges abre qué
puesto y con qué diferencia salarial) y casa (producto, servicio, comunidad). Dos piezas por
semana en Reels o TikTok y una pieza larga al mes basta para sostener el embudo. La
disciplina está en la periodicidad, no en el volumen: publicar diez piezas en una semana y
ninguna en las cinco siguientes no construye reconocimiento como empleador.

4 Publique el rango salarial y la ruta de ascenso, no solo la vacante
Con la mediana de meseros en US$ 16,23 por hora y la de bartenders en US$ 16,12 (BLS,
mayo 2024) frente a los US$ 14,92 del promedio de servicio de comida y bebida, existe una
diferencia visible entre el puesto de entrada y el siguiente escalón. Publíquela. El candidato que
ve la escalera antes de firmar renegocia menos y se queda más. En mercados con salario
mínimo con propinas —donde el salario directo federal sigue en USD 2,13 por hora sin cambios
desde 1991, según el U.S. Department of Labor (2026)— explicitar la composición del ingreso
deja de ser transparencia y pasa a ser gestión de rotación.
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5 Cierre el ciclo de M&E con un corte trimestral y una decisión
Cada tres meses, cruce permanencia con la fuente del candidato: referido interno, publicación
orgánica, programa de formación, plataforma de empleo. La fuente que produce la mejor
permanencia a 365 días se lleva el presupuesto del trimestre siguiente. Este es el punto donde
el ejercicio deja de ser comunicación y se vuelve unit economics: si el costo por permanencia
baja mientras la mediana salarial del puesto sube, el margen de contribución del turno mejora
aunque el ticket promedio no se mueva un centavo.

P R E G U N TA S  F R E C U E N T E S

Preguntas que llegan de los comités

¿Cuál es la métrica correcta de un programa de inserción laboral gastronómica?

La permanencia verificada a 365 días sobre matriculados, no la colocación a 30 días sobre graduados. La
primera se puede contrastar con la informalidad juvenil regional de 62,4% que reportan la OIT y la CEPAL
(Panorama Laboral 2024); la segunda solo mide el entusiasmo del mes de la firma y se desploma en el primer
conflicto de horario.

¿Un calendario de contenidos para restaurantes sirve para reclutar o solo para vender?

Sirve para las dos cosas y hoy pesa más en reclutamiento. Con 9 de cada 10 restaurantes por debajo de 50
empleados (National Restaurant Association, 2025), casi ninguno tiene área de selección: el canal social es el
canal de reclutamiento. Publicar oficio, rango salarial y ruta de ascenso todo el año llena el embudo antes de
que exista la vacante.

¿Las micro-credenciales Open Badges cambian algo frente a un certificado tradicional?

Cambian la verificabilidad. Un certificado en PDF exige que alguien lo lea y confíe; una micro-credencial Open
Badges es legible por máquina, dice qué competencia específica se demostró y quién la emitió. En un sector
donde el 51% entra por su primer empleo formal (National Restaurant Association, 2025), esa señal reduce el
tiempo de contratación y el riesgo de error.

¿Cómo se conecta la rotación de personal con el riesgo crediticio del restaurante?

Por el costo de reposición y por la varianza operativa. Un local que repone tres veces al año un puesto de sala
pierde productividad y sube su food cost variance, y eso deteriora el flujo con el que atiende deuda. Con más
de 72.000 cierres en EE. UU. durante 2024 (National Restaurant Association, State of the Industry 2024), la
estabilidad de nómina es información crediticia real, no un asunto blando.

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

Mipymes en línea con presencia pasiva
(sin transacciones digitales)

más del 60% de las que
están en línea

CEPAL — Inversión digital en América
Latina y el Caribe 2024

Penetración de la IA en empresas de
América Latina frente a Europa

menos del 4% en ALC vs.
más del 20% en Europa

CEPAL — Inversión digital en América
Latina y el Caribe 2024

Participación femenina en hotelería,
restauración y turismo

60% a 70% de los
trabajadores

OIT — Sectoral Brief: Hotels, catering
and tourism (Gender)

Mujeres en puestos ejecutivos de
restaurantes de EE. UU.

38% (frente al 63% en nivel
inicial)

Restaurant Business — Women in the
restaurant workforce 2024

Emisiones de CO2 equivalente por comida
enviada a vertederos de EE. UU. 2020

55 millones de toneladas de
CO2e

EPA — Quantifying Methane
Emissions from Landfilled Food
Waste 2023

Metano de comida enterrada no capturado
en vertederos de EE. UU.

61% escapa a la atmósfera
EPA — Quantifying Methane
Emissions from Landfilled Food
Waste 2023
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