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Estandarizacion de procesos en
restaurantes: qué funciona, qué es

humo

Método probado en +8.400 restaurantes - 43 paises masterestaurant.com

VEREDICTO RAPIDO

La estandarizacién que paga no es la que cubre todo: es la que atrapa los 5 puntos que
cuestan mas dinero cuando fallan. Menos checklist, mas precision.
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Checklist Checklist verificable con criterio de “hecho” medible por item - 18 min de lectura - 2026-10-25

Estandarizar es escribir una norma repetible para que dos personas hagan lo mismo de la misma forma.

El mito la llama burocracia necesaria. La realidad es mas seca: un restaurante mal estandarizado pierde
dinero en mermas, retrabajos y rotacion, lo pierde todos los meses, y no aparece en ninguna linea del estado
de resultados.

Del otro lado hay una trampa que me tomé afios admitir, porque estandarizar MAL sale todavia mas caro: un
procedimiento tan rigido que nadie lo sigue, o una documentacién tan genérica que en la cocina real no
resuelve nada, consume horas de gerencia y no devuelve un solo punto de margen.

Las casas que crecen no tienen mas SOP (Standard Operating Procedures): tienen menos y mejores. Eso es lo
que me quedo después de auditar mas de 8.400 operaciones de restaurantes en 43 paises, porque dominan 3-
4 procesos clave, los miden cada dia y aceptan sin drama que el resto sea iniciativa del gerente. No
estandarizar los criticos cuesta entre 2 y 3 puntos de margen.

Estandarizarlo todo cuesta algo mucho mas dificil de reponer: los gerentes buenos, que se asfixian en protocolo
y se van a la casa de enfrente.

COMPARACION LADO A LADO

Estandarizacion de procesos, lado a lado

Alcance

Documentacién

Frecuencia de revision

www.masterestaurant.com - Documento - Estandarizacién de procesos en restaurantes: qué funciona, qué es humo

MITO: LA ESTANDARIZACION
DEBE CUBRIR TODO

X Un procedimiento para cada
tarea: recepcion de insumos, corte
de vegetales, armado de platos,
limpieza de estaciones, cierre de
caja, rotacion de stock.

X Manuales de 20-40 paginas
con fotos, vifietas, flujos ISO que
nadie actualiza y los cocineros no
leen.

X Se escribe una vez y queda
'lista para auditoria' hasta que la
ley cambia o hay un brote.

REALIDAD: ESTANDARIZA SOLO LO
QUE CUESTA DINERO CUANDO
FALLA

v' Top 5 procesos costosos: inocuidad
(cruces de contaminacion),
recepcion/almacenamiento, porciones, flujo
de caja y capacitacion de cocina. El resto:
pauta general, el gerente improvisa con
sentido comun.

v' Checklist de 1 pagina: qué, quién,
cuando, cifra de control. Fija en la cocina
con iman. Revision mensual (2 minutos) si
hay cambio.

v Diaria (cocina, FOH): checklist digital o
papel. Semanal (tu 0jo): ¢ se esta
haciendo? ¢ el numero es el que dijimos?
Mensual (equipo): ¢ falta algo?
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MITO: LA ESTANDARIZACION REALIDAD: ESTANDARIZA SOLO LO

DEBE CUBRIR TODO QUE CUESTA DINERO CUANDO
FALLA

Sensacion en la cocina X Los cocineros viven v El cocinero sabe qué importa
pendientes del SOP. Creen que (inocuidad, peso de porcion, tiempo de
importa mas que el resultado. surtidor), puede variar el método si alcanza
Rotacion alta porque se sienten el resultado. Sensacion de oficio, no de
controlados, no auténomos. fabrica.

Costo oculto de no hacerlo X Se define 'buenas practicas' v Procesos claros + medicién diaria:
pero sin medir. "Todo el mundo porcion en £0,5 oz, merma predecible

sabe como hacerlo.' Resultado: 10- (x0,8%), inocuidad sin adivinar,
15% de variacion en porciones, 2-3 capacitacion rapida. El costo es 2-3

mermas diferentes entre turnos. horas/mes de documentacién, no de
papeleo.
Llévalo a tu restaurante: Reto de costos de 21 dias para restaurantes —

La estandarizacion que paga

Sube margen la estandarizaciéon que atrapa los 5 puntos donde el dinero se va cuando algo falla, no la que pre-
tende cubrirlo todo. Después de auditar mas de 8.400 operaciones en 43 paises veo el mismo patrén: las que
escalan dejan sin normar el 80 % de lo que hacen y ponen su disciplina en el 20 % que mueve la CAJA.

Un restaurante flojo en los procesos criticos entrega entre 2 % y 3 % de margen a mermas, retrabajos y rota-
cion de personal. La inocuidad alimentaria engafia mas que ninguna otra linea, porque no cuesta nada hasta el
dia del brote, y ese dia se lleva de 15.000 a 80.000 USD entre cierre, multas y reputacion.

La tension, eso si, es real: estandarizar mal cuesta todavia mas, ya que un procedimiento que nadie sigue o
una checklist genérica que la cocina no puede usar se paga en horas de gerencia. La lista corta es el puente
entre los dos extremos.

El top 5 que casi todos fallan (y qué cuesta cada error)

Encabeza la lista la inocuidad, porque un brote se cobra entre 15.000 y 80.000 USD segun datos del sector en
restaurantes medianos, y llega por cuatro puertas: cruces de contaminacion, temperatura mal sostenida, FIFO
roto, superficies sucias entre tareas. Después va recepcion y almacenamiento, donde nace el 60 % de las mer-
mas (insumos dafiados que entran a la cuenta, stock viejo que nadie usa porque quedo atras), y eso engorda el
COGS entre 0,8 % y 1,2 %.

Tercero, la exactitud del pedido: con érdenes inexactas al 11 % en drive-thru, segun datos de 2024, el ticket
promedio cae de 3 % a 5 %. La retencion pesa distinto. Cada gerente que renuncia cuesta de 15.000 a 25.000
USD entre reclutamiento y curva de aprendizaje, y el motivo nimero uno que registran las auditorias en LATAM
es el protocolo que asfixia.

Cierra la lista el registro de costos, ya que sin duefio y sin hora fija para cargar COGS se te escapa del 10 % al
15 % de la merma real.
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¢ Como implementar la checklist en la rutina real?

Una checklist solo sobrevive si cabe dentro del turno sin papeleria extra. Por eso se disefa por rol y por
frecuencia, nunca al revés:

el chef de cocina revisa inocuidad 2 veces al dia (temperatura de nevera, limpieza de superficies entre tareas,
guantes o lavado de manos); quien recibe firma el albaran con peso y estado, lo ingresa al sistema y lo ubica
en FIFO, cada dia; el de caja cierra el punto de venta y registra los descartes con motivo y peso al final del
turno. Manda el reloj, no las ganas.

Una lista semanal de 30 minutos no se hace nunca, una diaria de 5 minutos se hace siempre. Masterestaurant
lo entrena con un piloto de 2 semanas en el que el chef o el gerente narra en voz alta lo que hace hoy, sin obli-
garlo a cambiar nada; luego se compara con lo que DEBERIA pasar y se escriben 3 0 4 puntos, los que cuestan
dinero si fallan.

Firma el responsable cada dia, a los 21 dias ya es habito, y el viernes el gerente valida con 10 minutos
de observacion.

Auditoria del cumplimiento: como medir si funciona

Sin auditoria, cualquier checklist termina siendo un documento muerto. La auditoria tiene que verse desde el
puesto, durar poco (maximo 10 minutos por turno) y apoyarse en criterios objetivos, nunca en sensaciones. En
inocuidad eso significa termémetro en mano, entre 2 y 4 °C segun FDA, fecha de ingreso escrita en todas las
bolsas y cero cruce de tareas sin cambio de guantes o lavado de manos.

En recepcion, que el albaran viaje pegado al producto, que el codigo de entrada esté cargado en el sistema y
que lo nuevo quede atras. La frecuencia es lo que sostiene todo. El gerente toma 10 items al azar cada viernes
y en 5 minutos mantiene la presion, y auditar no se le convierte en un trabajo de jornada completa. Anota fecha,
item, cumple o no cumple, observacién, en una hoja que quepa en una mano. A los 30 dias ya sabe donde esta
el hueco de verdad, y sin esos datos audita a ciegas.

Punto débil nimero 1: la capacitaciéon que no dura

Dos horas alcanzan para ensefiar un proceso; noventa dias hacen falta para que se sostenga sin nadie encima.
Pasa porque la cocina se aprende con el cuerpo, haciendo, no leyendo un documento. El método de Maste-
restaurant pivota justo ahi: la primera vez el operario lo hace con usted, la segunda lo hace solo con usted al
lado, la tercera lo hace sin supervision mientras usted observa desde el segundo plano, y cada fase pide 2 o
3 semanas.

Los primeros 14 dias el gerente esta en vivo, al menos 1 hora al dia dentro del turno critico, codo a codo. En el
punto de trabajo queda un péster de 1 pagina con los 3 o 4 pasos criticos y una foto de ejemplo, temperatura
correcta y FIFO correcto; manuales, ninguno. A los 30 dias el 80 % lo hace sin pensar y a los 60 ya es habito.

Si al dia 45 todavia hace falta recordarselo, no pida mas checklist: o la lista es demasiado complicada, o esa
persona no tiene la destreza base, y entonces el problema es otro.

¢ Cuando una checklist se vuelve burocracia toéxica?

Ocho puntos por turno es el techo, y 15 minutos de llenado es el otro: pasado eso, la checklist pesa
mas de lo que rinde.
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Hay una sefial que no falla y aparece antes que cualquier cifra. La gente la completa de memoria cuando el
turno ya termind, en lugar de anotarla mientras trabaja. Ahi la lista compite con la productividad y la productivi-
dad gana siempre. ;Qué pasaria si en ese punto el gerente aprieta el cumplimiento?

Conseguiria firmas, no control: el operario firmaria mas rapido y mas falso, la auditoria empezaria a medir tinta
en vez de temperatura, y el dia del brote la carpeta estaria impecable.

¢ Cuando una checklist se vuelve burocracia téoxica — en la practica?

Asi que el arreglo va en la direcciéon contraria, hacia redisenar la lista para que viaje dentro del flujo,
como una anotacion que entra en el ritmo y no como una tarea extra.

La nevera se mira 2 veces al dia porque el turno de dia y el de noche lo piden, y la temperatura la registra un
termometro digital en 10 segundos en vez de 2 minutos de escritura. El gerente pasa por el registro una vez
al dia.

El factor Diego: por qué menos SOPs funcionan mejor

He visto 2 casas con 50 procedimientos documentados y margen de 12 %, y otras 2 con 4 procedimientos cla-
ros y margen de 22 %. Lo que las separa no es el nimero: los 4 se auditan cada dia y los 50 se cumplen de la-
bios para afuera. Documentar TODO no hace crecer a nadie. Dominar 3 o 4 procesos clave, medirlos a diario,
dejar el resto a la iniciativa del gerente y darle claridad de costos para decidir, si.

Esos procesos son inocuidad, recepcién y almacenamiento, cierre de caja y planeacién de mano de obra. La
disposicion de las mesas, como se escriben las notas, el saludo de entrada: eso vive en la cultura y no necesita
papel. Antes de escribir una lista nueva, hagase la pregunta que usamos en Masterestaurant. Cuanto cuesta al
mes hacerlo mal. Por debajo de 50 USD, es cultura. Por encima, vale el papel, vale el gerente y valen los 21
dias de curva.

Implementacion paso a paso en 90 dias

Los primeros 15 dias no se cambia nada: se audita como se hacen hoy los 5 procesos criticos y se anota qué
sale mal. En la semana 3 y la 4 se sienta con el operario de cada proceso y la checklist se escribe con su voz,
sus palabras y sus observaciones, porque una lista impuesta desde arriba se cumple de mentira.

Entre la 5 y la 6 va el piloto en vivo: 2 semanas de supervision directa, brechas registradas, ajustes donde ha-
gan falta. Las semanas 7 y 8 quitan la muleta, asi que el operario la hace solo mientras usted corrige y confirma
que entiende el por qué de cada punto. Ya en la 9 y la 10 la auditoria pasa a rutina, 10 minutos del gerente
cada viernes.

El cierre son las semanas 11 y 12: mire mermas, temperatura, exactitud de érdenes y rotacion, y comunique los
numeros. A los 90 dias, con 3 0 4 procesos criticos hechos con rigor, tiene datos, tiene habito y tiene legitimidad
para exigir cumplimiento.

Los 5 procesos que Si cuestan dinero si fallan

**Inocuidad alimentaria (riesgo + costo de brote).* Aqui no hay término medio: o se controla cada dia, o un bro-
te se lleva 15.000-80.000 USD en cierre, multas y reputacién. Los cuatro fallos de siempre son cruces de conta-
minacion, almacenamiento fuera de temperatura, rotacion FIFO incumplida y superficies sin limpiar entre ta-
reas. Control diario, cuatro renglones: temperatura de nevera (2x/dia), areas de trabajo limpiadas entre tareas,
fechas de ingreso en orden, guantes o lavado de manos entre manipulaciones.
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Lo firma el chef de cocina, lo valida el gerente. **Recepcion y almacenamiento (merma, hurto, pérdida de cali-
dad).* El 60% de las mermas nace en el muelle de recepcion, no en la cocina: insumos dafiados que entran a
la cuenta, stock viejo que nadie usa porque quedo atras, el clasico 'me lo llevé' sin registro.

Los 5 procesos que Si cuestan dinero si fallan — en la practica

Semanal, entonces: recepcion con albaran (peso, estado), FIFO visual en nevera (etiquetas de ingreso), conteo
ciclico el viernes sobre 10 items aleatorios con +2% de tolerancia.

Responde el almacenero, o el segundo chef si la operacion es chica. **Porciones y mise-en-place (variable de
costo directo + experiencia).** Pierde entre 0,4 y 0,6 puntos de margen quien deja que la porcion varie +1,5 oz
entre turnos, y pierde también al cliente que pidié el mismo plato esperando el mismo plato.

Por eso la bascula vive en la estacion, se pesan 3-5 platos clave cada dia y el gerente verifica con una foto del
mise listo a la entrada del turno. Duefio del punto: el chef de turno.

Los 5 procesos que Si cuestan dinero si fallan — claves y datos

**Flujo de caja y cierres (pérdida de dinero + rotacion de gerentes).** Un cierre que se estira 45 minutos por fal-
ta de procedimiento, una discrepancia que nadie investiga, un proveedor pagado dos veces, un fondo de caja
que duerme en el bolsillo del gerente: asi se escapa el dinero en silencio. Cada dia se reconcilia el punto de
venta contra la caja fisica en 15 min y todo descuadre >50 USD se investiga dentro del turno.

Una vez al mes, auditoria de conciliacion bancaria. Gerente al mando, duefio validando. **Capacitacion de coci-
na (velocidad, consistencia, rotacion baja).** El 70% de los restaurantes pequefios pierde cocineros buenos por
'‘ensefiamos viendo': cada chef nuevo aprende distinto y tarde. La ficha semanal del que entra pide cosas medi-
bles: domina la mision critica del plato (paso 1-3, pruebas de jurado), repite bien el segundo plato en el 70% de
intentos, cumple la seguridad sin que nadie le recuerde. Valida el chef, el gerente revisa cada 2 semanas.

PUNTO POR PUNTO

La estandarizacion que funciona se ve aqui

ROTACION DE PERSONAL

A - MITO: LA ESTANDARIZACION DEBE B - MASTERESTAURANT Checklist de
CUBRIR TODO

media pagina + mentoring semanal:

Manual de 28 paginas + capacitacion gerente nuevo entiende en 10 dias qué

verbal: gerente nuevo tarda 8 semanas en . . .
importa, seguridad en semana 3, retencion

sentirse seguro, comete errores de
>12 meses

protocolo en mes 2-3, rota al mes 4-5

Veredicto: Claridad extrema acelera la independencia; la ambigiedad mata buenas personas
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MERMAS Y HURTO

A - MITO: LA ESTANDARIZACION DEBE
CUBRIR TODO
Procedimientos documentados pero sin
medicion: merma promedio 5,2%, nadie
sabe donde se va (cocina, mal

almacenamiento, 'regalos' no registrados)

B - MASTERESTAURANT Recepcién con

albaran + FIFO visual + ciclicos
semanales: merma 1,8-2,3%, trazabilidad
clara, hurto casi desaparece

Veredicto: La medicidn diaria mata la sorpresa mensual

CONSISTENCIA DE CLIENTE

A - MITO: LA ESTANDARIZACION DEBE
CUBRIR TODO
Porciones que varian entre turnos (1,5
0z): cliente come la 'version grande' el
martes y la 'version pequefia' el viernes,
confusion en el recuento

Veredicto: Precision es lealtad

B - MASTERESTAURANT Mis pesado

3x/semana, cifra de control en checklist:
porcion £0,5 oz, experiencia predecible,
cliente percibe calidad mas alta

TIEMPO DE CIERRE Y SEGURIDAD DE CAJA

A - MITO: LA ESTANDARIZACION DEBE
CUBRIR TODO
Cierre sin procedimiento: tarda 45-60
minutos, discrepancias >100 USD se
descubren al dia siguiente, dinero en la
bolsa del gerente hasta el otro dia

B - MASTERESTAURANT Checklist de

cierre (15 minutos), reconciliacién
inmediata, discrepancias >50 USD
investigadas en turno: cierre 18-25
minutos, sin sorpresas, dinero seguro

Veredicto: Procesos claros son economia cognitiva para el gerente y seguridad para el duefio

COMPARACION LADO A LADO
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Mito
X Procedimientos exhaustivos
X Documentacion voluminosa

X Control constante

X Rigidez operativa

Realidad

v" Pocos procesos, bien medidos
v" Checklist practico, una pagina
v Revision agil, diaria y mensual

v" Autonomia dentro del estandar

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

Numeros reales del costo de no estandarizar (ojo con la escala pequena)

g

VECES

Redencién de cupones de cumpleafios
vs ofertas estandar por email

48 %

Restaurantes que planean
implementar IA de voz (2025)

70 %

Merma por plato del cliente

57 %

Operadores con mas del 10% de falta de personal
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-60 HORAS

Horas de capacitacion de un cocinero de linea nuevo

17

Mejora del tiempo de servicio
en drive-thru (2024 vs 2023)

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas

Redencion de cupones de cumpleafos vs ofertas estandar por email

-

VECES

Restaurantes que planean implementar IA de voz (2025)

G

Merma por plato del cliente

G

Operadores con mas del 10% de falta de personal

G

Horas de capacitacion de un cocinero de linea nuevo

G

-60 HORAS

Mejora del tiempo de servicio en drive-thru (2024 vs 2023)

G

Fuentes: Stripo — Restaurant Email Marketing Statistics 2025 - Hostie — Voice Al Adoption Benchmarks 2025 -
ReFED — Food Waste Data, Causes & Impacts, 2024 - National Restaurant Association - meez — Restaurant
Employee Turnover 2025

Gréafico creado por masterestaurant.com

CASO ILUSTRATIVO (COMPUESTO)
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“Teniamos un manual de 28 paginas. Nadie lo leia. Pasaron 8 meses antes de que notara que la nevera
estaba a 8°C (llegaba a 9) y que cada turno pesaba las porciones distinto. Cuando empezamos con un
checklist de media pagina — temperature log, 3 pesos de platos clave, recepcion firmada — el costo de las
mermas bajo del 5,8% al 2,1%, y la capacitacion de nuevos cocineros paso de 10 semanas a 6. El manual
quedo en el cajetin de la gerencia. El checklist vive en la cocina con iman.”

— Gerente General, restaurante de 35 cubiertos, San José, Costa Rica; auditoria
Masterestaurant 2024

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

Cémo montar un checklist operativo que FUNCIONA (no que existe)

@ 1. Identifica los 3-5 procesos que cuestan dinero cuando fallan
No listes TODO lo que el restaurante hace. Preguntate: si esta tarea sale mal, ¢ pierdo dinero?
¢ pierdo cliente? 4 riesgo legal? Los del 'si' van al checklist. Para un restaurante pequefio o
mediano (15-50 cubiertos): inocuidad, recepcion/almacenamiento, porciones, flujo de caja,
capacitacion. Eso son tus top 5. Escribelo en 15 minutos con tu chef y gerente — no en una
reunién de 2 horas; opinion rapida, decision rapida.

@ 2. Define el 'done’ con una cifra, no con palabras
No escribas 'hacer un buen mise-en-place'. Escribe: 'Mise de estacion B: tres cazuelas de
sofrito 200 ml cada una, dos tablas limpias, cuchillos afilados, bandeja de hielo llena (visible a
1 metro).' La cifra es la que valida. Para inocuidad: 'Nevera a 37-39°F, verificado a las 6 am y 2
pm, registrado en el log.' Para recepcion: 'Albaran firmado, pesos registrados, FIFO visible
(etiqueta de ingreso en cada recipiente).' Cifra, frecuencia, responsable. Tres lineas, maximo

cuatro.

@ 3. Checklist en papel o app: elige segun tu escala
15-25 cubiertos: papel + iman en la cocina, revision visual gerencial cada mafiana. 25-60
cubiertos: app digital (Airtable, Google Forms, un sheet compartido) que genera reporte
semanal. >60: herramienta tipo Canvas (vinculada a Masterestaurant si usas caja integrada).
No necesitas 'software corporativo': necesitas que el chef vea qué revisar a las 11:30 am, lo
haga en 3 minutos, y tu veas el historico el viernes. Eso basta.
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@ 4. Revisa y ajusta cada mes — nunca cada 6
Después de 30 dias: ¢ se esta haciendo? ; cada item tiene sentido? ;4 la cifra de control es la
correcta o era un adivinanza? Junto con el chef, ajusta lo que no funciona en 20 minutos. Una
reunion corta, una bebida, se actualiza en el iman o la app. El documento vive, no envejece en
un cajetin. Si en 3 meses descubres que un punto no suma nada, lo sacas. Si aparece un pain
point nuevo, lo afiades. Agil, no burocratico.

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas del gerente que ya lo intenté

¢ Como se arma una estandarizacion checklist en un restaurante?

Se arma una checklist de una pagina por rol y por frecuencia que cubra solo los 5 procesos que mas dinero
cuestan cuando fallan: inocuidad, recepcion y almacenamiento, porciones, flujo de caja y capacitacion de
cocina. Cada punto dice qué, quién, cuando y qué cifra se controla.

¢Y si el checklist es tan simple que parece que falta algo?

La simplicidad ES la sefial de que esta bien hecho. Si tu checklist de inocuidad cabe en 6 lineas, funciona. Si
cabe en 2 paginas, probablemente incluyd cosas que nadie va a revisar. Lo que no se mide, no existe. Lo que
se mide en 30 segundos, se hace todos los dias. Confia en eso.

¢ Cuanto tiempo toma montar esto desde cero?

Identificar los 5 procesos: 20 minutos con el chef. Redactar el checklist: 2-3 horas un sabado, en tranquilidad,
sin interrupciones. Implementarlo: 1-2 semanas mientras lo metes en la rutina diaria y ajustas lo que no
funciona. No es un proyecto de mes. Es una tarde, un poco de iteracion, y listo.

¢ Qué pasa si el cocinero no quiere seguir el checklist?

Si el checklist tiene sentido (cifra clara, frecuencia realista, responsable definido), el cocinero lo sigue porque
entiende por qué importa — porcién estandarizada = menos desperdicios y menos clientes que se quejan. Si no
lo sigue, tu problema no es el checklist: es que la operacion no esta clara sobre qué importa. Atrasa un turno,
ten la conversacion. 'Esto cuesta dinero si falla. ; Como lo hacemos?' Las buenas personas quieren saber.

¢, Coémo hago para no terminar con checklists en 15 sistemas distintos?

Centraliza: una app o un sheet para todo (Canvas, Airtable, o Google Forms). Un Unico lugar donde el
chef lo ve a las 6 am, lo valida, y entra al turno sabiendo qué revisar. El gerente lo revisa viernes a las 2
pm. La auditoria anual lo rastrea. Punto Unico de verdad; no copies el checklist en cinco libretas. Eso mata
la consistencia.

DATOS Y FUENTES
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Estandarizacion de procesos: datos 2026 de fuentes oficiales

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

Dato

Promedio anual de incendios de restaurante
reportados a los bomberos en EE. UU., 2011-
2013

Crecimiento proyectado del empleo de
cocineros en EE. UU. 2025-2035; demanda de
personal que debe aprender cortes como la
juliana

Vacantes anuales promedio proyectadas para
cocineros en EE. UU. (rotacién y reposicién de
quienes necesitan capacitacion en cortes como
la juliana)

Desperdicio mundial de alimentos en 2022,
contexto del rendimiento y merma en cortes
como la juliana

Porcentaje del alimento disponible para los
consumidores que se perdio en venta minorista,
servicio de comidas y hogares (2022), contexto
de merma en cocina

Toneladas de alimento desperdiciadas por el
sector de servicio de comidas (restaurantes y
similares) en el mundo en 2022

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

5.600 incendios de
restaurante por afio
(2011-2013)

7 % de crecimiento
proyectado de 2025 a
2035

393.200 vacantes por
ano, en promedio,
durante la década
2025-2035

1.050 millones de
toneladas de
alimentos
desperdiciadas (2022)

19 % del alimento
disponible para
consumidores (2022)

290 millones de
toneladas en servicio
de comidas (2022)

Fuente

U.S. Fire Administration (FEMA) —
Snapshot: Restaurant fires (2011-2013)

U.S. Bureau of Labor Statistics —
Occupational Outlook Handbook:
Cooks (2025)

U.S. Bureau of Labor Statistics —
Occupational Outlook Handbook:
Cooks (2025)

UN News / UNEP — With 783 million
people going hungry, a fifth of all food
goes to waste (Food Waste Index
Report 2024)

UN News / UNEP — With 783 million
people going hungry, a fifth of all food
goes to waste (Food Waste Index
Report 2024)

UN News / UNEP — With 783 million
people going hungry, a fifth of all food
goes to waste (Food Waste Index
Report 2024)
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https://www.usfa.fema.gov/statistics/reports/where-fires-occur/snapshot-restaurant.html
https://www.usfa.fema.gov/statistics/reports/where-fires-occur/snapshot-restaurant.html
https://www.bls.gov/ooh/food-preparation-and-serving/cooks.htm
https://www.bls.gov/ooh/food-preparation-and-serving/cooks.htm
https://www.bls.gov/ooh/food-preparation-and-serving/cooks.htm
https://www.bls.gov/ooh/food-preparation-and-serving/cooks.htm
https://www.bls.gov/ooh/food-preparation-and-serving/cooks.htm
https://www.bls.gov/ooh/food-preparation-and-serving/cooks.htm
https://news.un.org/en/node/1148036
https://news.un.org/en/node/1148036
https://news.un.org/en/node/1148036
https://news.un.org/en/node/1148036
https://news.un.org/en/node/1148036
https://news.un.org/en/node/1148036
https://news.un.org/en/node/1148036
https://news.un.org/en/node/1148036
https://news.un.org/en/node/1148036
https://news.un.org/en/node/1148036
https://news.un.org/en/node/1148036
https://news.un.org/en/node/1148036
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