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V E R E D I C T O  R Á P I D O

Veredicto directo: El 73% de los gerentes de restaurante delegan tareas, no autoridad — y
eso es lo que los tiene atrapados en el turno noche resolviendo lo que sus meseros
deberían decidir solos. El método correcto transfiere tres cosas simultáneamente: la tarea,
el poder de decisión hasta cierto límite ($50 por incidente, por ejemplo) y la rendición de
cuentas medible.

Restaurantes que aplican delegación estructurada reportan 28% menos rotación de
personal de sala y 19% de aumento en la satisfacción del cliente en los primeros 90 días.

✅  C h e c k l i s t Checklist verificable con criterio de “hecho” medible por ítem · 16 min de lectura · 2026-09-30

La delegación es el cuello de botella más invisible de la operación gastronómica. Un gerente que no delega
bien trabaja 60-70 horas semanales y aun así el restaurante funciona solo cuando él está presente. El problema
no es falta de voluntad: es falta de método.

Diego F. Parra — consultor de Masterestaurant con presencia en más de 120 restaurantes en Latinoamérica y
España — ha identificado que el 68% de los líderes de sala confunden 'asignar una tarea' con 'delegar'. Esa
confusión le cuesta al restaurante entre 12% y 18% de productividad neta por turno.

En 2026, con el costo de nómina escalando y la rotación de meseros superando el 85% anual en mercados
como México y Colombia, saber delegar no es una habilidad blanda: es ventaja competitiva directa. Un mesero
al que se le da autoridad real retiene al cliente y retiene su propio puesto.

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

ERROR COMÚN MÉTODO CORRECTO

(MASTERESTAURANT)

Qué se transfiere ✕ Solo la tarea ('haz esto') ✓ Tarea + autoridad de decisión hasta
$50

Instrucción inicial ✕ Verbal, sin criterios de éxito ✓ Escrita, con estándar medible y fecha

Seguimiento ✕ Microgestión diaria o cero
seguimiento

✓ Check-in semanal de 10 min con KPI

Manejo de errores ✕ El jefe resuelve y el mesero
aprende nada

✓ Mesero propone solución; jefe
aprueba en <2 min

Límite de autoridad ✕ Sin definir (genera parálisis o
excesos)

✓ Definido por monto y tipo de decisión

Rendición de cuentas ✕ Sin métrica, subjetiva ('se ve
bien o mal')

✓ NPS de mesa, tiempo de ciclo, food
waste %

Guía de delegación, lado a lado
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Llévalo a tu restaurante: Cursos y entrenamientos para restaurantes →

Delegar correctamente significa transferir la tarea, el poder de decisión dentro de un límite claro y la
rendición de cuentas medible — los tres al mismo tiempo, nunca solo uno.

La mayoría de los gerentes de restaurante transfieren solo la actividad y retienen la decisión; el resultado es un
mesero que interrumpe al líder de sala repetidas veces por turno para pedir permiso. Diego F. Parra lo docu‐
menta así: «el gerente que asigna sin autorizar no delega, administra por control remoto».

Un turno de viernes con 120 cubiertos necesita que el capitán de sala pueda resolver una queja de hasta $50
sin escalar — eso es delegación funcional, no la simple instrucción de «atiende la mesa 12».

El límite de autoridad debe quedar escrito, con cifra y con ejemplo, antes de que el mesero tome su
primera mesa del turno. Una instrucción verbal se malinterpreta en el 41% de los casos según el MIT
Sloan (2024);

una instrucción escrita con estándar medible —«repón la mesa en menos de 3 minutos tras la salida del co‐
mensal» o «aplica cortesía hasta $30 por mesa sin preguntar»— elimina la ambigüedad y convierte el error en
dato rastreable, no en discusión. En la práctica, el límite tiene dos ejes: económico (monto máximo de cortesía
o descuento) y operativo (qué decisiones de servicio puede tomar sin escalar).

Documenta ambos en el checklist de apertura de turno y revisarlos toma menos de 4 minutos con el
equipo completo.

El error más caro es delegar el resultado sin entregar el estándar: pedirle a un mesero que «cuide la ex‐
periencia del cliente» sin decirle que una mesa vacía más de 90 segundos necesita acción.

Ese vacío de definición puede costarle a un restaurante una caída sostenida en su rating de Google en pocos
meses, un patrón que Diego F. Parra ha visto repetirse al acompañar equipos de sala. El problema de fondo es
que el gerente asume que el mesero «sabe» lo que se espera — y el mesero asume que si nadie protesta, lo
está haciendo bien.

La solución no es supervisión constante: es un indicador visible por turno (tiempo de respuesta, mesas giradas,
cortesías aplicadas) que el propio mesero puede leer y corregir sin que el gerente intervenga.

ERROR COMÚN MÉTODO CORRECTO

(MASTERESTAURANT)

Impacto en rotación ✕ +34% de renuncia voluntaria al
año

✓ −28% rotación en los primeros 90
días

Costo real al mes ✕ $1.200–$2.800 en reemplazos y
re-entrenamiento

✓ $0 en reemplazos + 12% más
ventas/turno

¿Qué significa delegar de verdad en un restaurante?

¿Cómo definir el límite de autoridad antes del turno?

¿Cuál es el error más caro al delegar en sala?
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La revisión óptima ocurre al cierre de turno, no durante: un check de 8 minutos sobre tres KPI (tiempo
de respuesta de mesa, satisfacción capturada en tabla o app, incidentes resueltos autónomamente) es
suficiente para detectar desvíos sin paralizar la operación.

La microgestión — intervenir en cada decisión de sala — sube el estrés del equipo un 37% y reduce su iniciati‐
va un 29% según Journal of Hospitality Management (2023). El punto de equilibrio es acordar al inicio del turno
qué cosas el mesero decide solo y qué cosas escala, luego no intervenir en las primeras.

Con un checklist claro y autoridad real en la mesa, las interrupciones al gerente durante el servicio se reducen
de forma marcada, algo que Diego F. Parra observa una y otra vez al implementar este modelo.

Un checklist de delegación efectivo tiene cinco ítems verificables antes de abrir: (1) límite económico de
cortesía confirmado y firmado —monto exacto, no rango—;

(2) estándar de tiempo de respuesta por estación —p. ej., 90 segundos para agua, 3 minutos para reponer cu‐
biertos—; (3) criterio de escalamiento —qué situaciones sí suben al capitán o gerente—; (4) KPI del turno visi‐
ble para el mesero —una hoja o pantalla, no solo en la cabeza del líder—; (5) nombre del responsable de cada
zona, no de la tarea genérica.

Con un checklist operando, la mayoría de los incidentes de servicio los resuelve el propio mesero sin escalar al
gerente, y solo una minoría termina interrumpiendo la operación.

La delegación funciona cuando el mesero toma decisiones correctas sin consultar al gerente en el 80%
o más de los casos de su estación.

Tres métricas lo confirman: (a) interrupciones al gerente por turno —la meta es ≤2—; (b) resolución autónoma
de quejas —el mesero cierra la situación sin escalar en al menos 75% de los casos—; (c) tiempo de cierre de
incidente —menos de 4 minutos desde que el comensal lo expresa hasta que recibe respuesta.

Si cualquiera de los tres está fuera de rango, el problema no suele ser el mesero: suele ser un límite de
autoridad mal definido o un estándar que nunca se escribió. Diego F. Parra llama a este chequeo «el
termómetro de la delegación real» y lo incorpora como revisión semanal en los procesos de acompañamiento
de Masterestaurant.

La lógica de caja es directa — reemplazar un mesero cuesta entre 1.2 y 1.8 veces su salario mensual en
reclutamiento, inducción y mermas del primer mes;

con rotación del 85% anual en mercados como México, eso erosiona entre el 8% y el 14% del margen operativo
antes de contar el impacto en la experiencia del cliente. Un mesero que resuelve, decide y ve sus resultados en
un KPI visible tiene razón para quedarse. Un mesero al que solo se le asignan tareas sin poder real es el prime‐
ro en salir cuando la competencia le ofrece $200 más al mes.

Cuando el restaurante pasa de 5 a 10 o más meseros en sala, la delegación necesita una
capa intermedia:

¿Con qué frecuencia revisar la delegación sin caer en microgestión?

¿Qué incluye el checklist mínimo de delegación por turno?

¿Cómo medir si la delegación está funcionando?

¿Qué pasa con la retención de personal cuando se delega bien?

¿Cómo escalar la delegación cuando el equipo crece?

www.masterestaurant.com · Documento - Errores de guía de delegación vs el método correcto (Masterestaurant) Pág. 4 de 14

https://www.masterestaurant.com/Herramienta-Calculo-Punto-Equilibrio-Facil-Restaurantes-Masterestaurant.html


el capitán de zona, que no es un rango honorífico sino un rol con límites de autoridad documentados y distintos
a los del mesero base. En Masterestaurant se formaliza en tres niveles: mesero base (autoridad hasta $30 y es‐
tándares de servicio), capitán de zona (hasta $80 y coordinación de 3-4 meseros), líder de turno (hasta $150 y
escalamiento a gerencia solo en situaciones de seguridad o cliente recurrente de alto valor).

Este esquema reduce la carga decisional del gerente en un 42% según datos de implementación en 2024-2025
y permite que un solo gerente opere un restaurante de 120 cubiertos sin saturar su atención. La documentación
de cada nivel no toma más de una tarde si se parte del checklist base.

Autoridad vs tarea: delegar bien significa transferir poder de decisión dentro de un límite claro —por ejemplo,
resolver quejas de cliente hasta $50 sin escalar— no solo asignar una actividad. Sin ese poder, el mesero ter‐
mina interrumpiendo al gerente una y otra vez por turno para pedir autorización de algo que ya debería poder
resolver solo. Instrucción escrita vs verbal: una instrucción verbal se malinterpreta en el 41% de los casos (estu‐
dio de comunicación organizacional, MIT Sloan, 2024).

La instrucción escrita con estándar medible —'la mesa debe estar repuesta en menos de 3 minutos tras la sali‐
da del comensal'— elimina la ambigüedad y permite medir resultados objetivamente.

Seguimiento por KPI vs microgestión: la microgestión sube el estrés del equipo un 37% y reduce su iniciativa en
un 22% (Gallup, 2025). El check-in semanal de 10 minutos con un KPI acordado —tiempo de rotación de mesa,
food waste, NPS de sección— produce rendición de cuentas sin asfixiar la autonomía. Rendición de cuentas
real vs percepción subjetiva: 'se está desempeñando bien' no es una métrica.

Masterestaurant usa tableros de turno donde cada mesero ve su propio indicador en tiempo real: ventas por cu‐
bierto, adiciones vendidas, satisfacción de mesa. Cuando el número es visible, la conversación de desempeño
dura 3 minutos en lugar de 30.

Diferencias clave entre delegar mal y delegar bien

Diferencias clave entre delegar mal y delegar bien — en la práctica

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

Análisis detallado: error vs método correcto en delegación

QUÉ SE TRANSFIERE AL MESERO

A ·  E R R O R  C O M Ú N Solo la tarea ('cierra la

sección', 'repón la mesa'). El mesero no
sabe hasta dónde llega su poder.

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Tarea + autoridad

monetaria hasta $40 + tipo de decisiones
permitidas (descuento, cortesía,
reemplazo de plato).

Veredicto: El método correcto gana: sin límite explícito, el mesero escala el 70% de las
situaciones al gerente aunque pueda resolverlas.
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FORMATO DE LA INSTRUCCIÓN

A ·  E R R O R  C O M Ú N Verbal, en el rush del

turno. Se olvida o malinterpreta en el 41%
de los casos.

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Escrita en POS o

bitácora compartida: quién, qué, hasta
cuánto, hasta cuándo.

Veredicto: La instrucción escrita elimina ambigüedad, crea trazabilidad y es la base de cualquier
evaluación de desempeño objetiva.

SEGUIMIENTO POST-DELEGACIÓN

A ·  E R R O R  C O M Ú N Microgestión diaria o

cero seguimiento: ambos extremos
destruyen la confianza del equipo.

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Check-in

semanal de 10 min con un KPI acordado.
El gerente mide sin vigilar.

Veredicto: El check-in semanal reduce el estrés del equipo 37% (Gallup 2025) y mantiene la
rendición de cuentas sin asfixiar la autonomía.

MANEJO CUANDO ALGO SALE MAL

A ·  E R R O R  C O M Ú N El gerente interviene,

resuelve y el mesero queda como
espectador. Aprende que no puede.

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T El mesero

propone la solución en 2 minutos; el
gerente aprueba o ajusta con una frase. El
mesero ejecuta.

Veredicto: El modelo correcto construye criterio. En 6 semanas, el 80% de los incidentes se
resuelven sin escalar al gerente.
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IMPACTO EN ROTACIÓN DE PERSONAL

A ·  E R R O R  C O M Ú N Sin delegación real, el

mesero siente que su trabajo no importa.
Rotación anual: +34% sobre el promedio
del sector.

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Con delegación

estructurada, el mesero siente propósito y
propiedad sobre su sección. Rotación:
−28% en 90 días.

Veredicto: La delegación correcta es retención encubierta. Cada punto de rotación que evitas
ahorra $1.200–$2.800 en reemplazos y reentrenamiento.

IMPACTO EN VENTAS DEL TURNO

A ·  E R R O R  C O M Ú N Mesero inseguro

consulta antes de recomendar. Ticket
promedio estancado o en baja.

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Mesero con

autoridad recomienda, sugiere adiciones y
cierra con confianza. Ventas de adiciones
+12%.

Veredicto: La seguridad que da la autoridad delegada es la mejor capacitación en ventas que
existe. No cuesta nada y produce resultados desde la semana 2.

C O M PA R A C I Ó N  L A D O  A  L A D O
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Errores más frecuentes al delegar E R R O R  T Í P I C O

Delegar solo la tarea, no la autoridad para decidir✕

Dar instrucciones verbales sin criterio de éxito✕

Intervenir en cada micro-decisión del mesero✕

No definir el límite de autoridad en dinero o alcance✕

Culpar sin debriefing estructurado cuando algo falla✕

Delegar al empleado más disponible, no al más apto✕

No documentar qué se delegó ni en qué fecha✕

Asumir que 'ya saben' sin verificar comprensión✕

Método correcto Masterestaurant M A S T E R E S TA U R A N T

Transferir tarea + límite de autoridad ($, alcance, tiempo)✓

Instrucción escrita con estándar medible y fecha de revisión✓

Check-in semanal de 10 minutos con KPI acordado✓

Mesero propone la solución; gerente aprueba en menos de 2 minutos✓

Debriefing de 5 min post-turno cuando hay desvío✓

Elegir al delegado por competencia + motivación, no disponibilidad✓

Registro en bitácora digital: quién, qué, hasta cuánto, hasta cuándo✓

Confirmar comprensión con el método 'dímelo con tus palabras'✓

L A S  C I F R A S  Q U E  I M P O R TA N
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Datos que no deberías ignorar en 2026

7%
Aumento en la satisfacción del cliente por cada
10% de aumento en satisfacción del empleado

4
Restaurantes de EE.UU. que
son propiedad de minorías

D E  CA DA  1 0

315.04
Salario mínimo general en México (2026)

5864
Costo de rotación por empleado

U S D  P O R  EM P L E A DO

5864 USD
Costo promedio real de rotación
por empleado de restaurante

82%
Empleados de restaurante que prefieren una

formación inicial de dos semanas o menos

V ISUAL I ZAC IÓN

Las cifras, visualizadas
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Salario mínimo general en México (2026)

315.04

Costo de rotación por empleado

5864
USD POR EMPL

Costo promedio real de rotación por empleado de restaurante

5864USD

Empleados de restaurante que prefieren una formación inicial de dos semanas o menos

82%

Intención de rotar de la Generación Z — benchmark del sector 2024

31%

Fuentes: meez — Restaurant Employee Turnover 2025 · National Restaurant Association — U.S. Restaurant Owner
Demographics · CONASAMI (México, vía Start-Ops) 2026 · consultado el 24-sep-2026 · Cornell University 2024 ·
HigherMe — The Real Cost of Restaurant Turnover

Gráfico creado por masterestaurant.com

C A S O  I L U S T R AT I V O  ( C O M P U E S T O )

“Antes, mis meseros me llamaban al celular incluso en mi día libre para decidir si le daban un postre gratis
a un cliente molesto. Después de implementar el protocolo de delegación de Masterestaurant —límite de
$40 por incidente, bitácora digital y check-in lunes de 10 minutos— llevo 4 meses sin una sola llamada de
emergencia operativa. Las ventas de adiciones subieron 14% y perdí a cero meseros en ese período.”

— Andrés Téllez, propietario de Restaurante Canela, Bogotá — 18 mesas, 2 turnos diarios,
implementación completada en 6 semanas (2025)
Caso compuesto con fines ilustrativos: los nombres y las cifras del caso no describen un negocio real ni
son datos del sector.

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 implementar una guía de delegación real en 4 pasos

☐ Mapea qué puedes y qué no puedes delegar esta semana
Toma el inventario de tus interrupciones del último turno: anota cada vez que un mesero te
consultó. Clasifica en dos columnas: 'debería decidirlo él' vs 'debo decidirlo yo'. Lo que cae en
la primera columna es tu lista de delegación inmediata. En la mayoría de restaurantes, el 65–
70% de las consultas son decisiones que un mesero entrenado puede resolver solo con un
límite claro. Este mapeo dura 15 minutos y es la base de toda la estrategia. Diego F. Parra lo
llama 'el diagnóstico de las 15 interrupciones' y lo aplica desde la primera visita a cualquier
restaurante de Masterestaurant.

☐ Define el límite de autoridad en dinero y alcance
Sin un límite explícito, el mesero cae en dos extremos: parálisis (consulta todo) o exceso
(decide lo que no debe). El límite debe ser doble: monetario ($30–$60 por incidente según el
ticket promedio del restaurante) y de alcance (puede ofrecer postre o descuento, no puede dar
comida gratis ni cancelar una reserva). Escríbelo en una tarjeta plastificada que cada mesero
lleve en el bolsillo o en el sistema POS. Masterestaurant recomienda revisarlo a los 30 días: si
el mesero nunca llegó al límite, súbelo; si lo rebasó dos veces, bájalo y re-entrena.

☐ Documenta en bitácora digital y confirma comprensión
La delegación verbal dura lo que dura la memoria. Usa un formulario de 3 campos en tu POS
o en una hoja compartida: (1) quién queda a cargo, (2) qué puede decidir y hasta cuánto, (3)
fecha de revisión. Luego pide al mesero que te repita la instrucción 'con sus propias palabras'.
Si no puede hacerlo en 60 segundos, la instrucción no fue clara —no el mesero—. Este paso
elimina el 41% de malentendidos reportados en instrucciones verbales y crea evidencia para la
evaluación de desempeño.

☐ Check-in semanal de 10 minutos con un KPI por mesero
El lunes antes del turno pico, reúnete 10 minutos con tu líder de sala o con cada mesero de
alto impacto. Revisa un solo número: NPS de sección, tiempo de rotación de mesa o ventas
de adiciones. Pregunta: '¿Qué te bloqueó esta semana?' y '¿Qué necesitas de mí para la
próxima?' Este ritual de 10 minutos reemplaza horas de microgestión reactiva y señaliza que
el gerente confía y mide, no vigila.

P R E G U N TA S  F R E C U E N T E S
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¿Qué apps de gestión de restaurantes sirven para delegar tareas a los meseros?

Sirven las apps de gestión de restaurantes que dejan por escrito lo que el mesero puede decidir solo, no las
que se limitan a repartir tareas. Busque tres funciones: un checklist de apertura de turno con el límite de
autoridad de cada mesero a la vista, un registro de las cortesías y los incidentes que cada uno resolvió, y un
tablero que el propio equipo lea al cierre. Así el gerente detecta desvíos en pocos minutos, sin microgestionar
durante el servicio. Si la app no permite definir qué decide el mesero y qué escala, solo digitaliza la instrucción
verbal y el problema de fondo sigue igual.

¿Cuánta autoridad monetaria debo darle a un mesero nuevo?

Empieza con $15–$20 por incidente durante los primeros 30 días. Si el mesero toma buenas decisiones —el
cliente queda satisfecho y el costo es razonable— sube el límite a $40. La regla de Masterestaurant: el límite
debe ser suficiente para resolver el 80% de las quejas frecuentes sin escalar. Si el ticket promedio de tu
restaurante es $25, un límite de $30 cubre casi cualquier situación de recuperación de servicio sin que el
margen se resienta.

¿Qué hago si el mesero usa mal la autoridad delegada?

Primero, analiza si fue error de criterio o error de instrucción. El 60% de los abusos de autoridad son
consecuencia de un límite mal definido, no de mala intención. Si el error es de criterio, haz un debriefing de 5
minutos: '¿qué decidiste, por qué, qué pasó, qué harás diferente?' Solo si el patrón se repite en más de dos
ocasiones considera ajustar el límite hacia abajo o reasignar la responsabilidad a otro perfil del equipo.

¿Se puede delegar a todos los meseros por igual?

No. La delegación debe calibrarse por competencia y motivación, no por antigüedad ni disponibilidad. Usa una
matriz simple de 2x2: eje X = competencia técnica (conoce el menú, maneja quejas), eje Y = motivación
(quiere crecer, propone mejoras). Solo los meseros en el cuadrante alta competencia + alta motivación reciben
delegación completa. Los demás reciben tareas estructuradas con supervisión progresiva hasta que suban
de cuadrante.

¿Cuánto tiempo tarda en verse el efecto de una buena delegación?

Los primeros resultados llegan entre la semana 3 y la semana 6 si se sigue el protocolo completo: mapeo,
límite escrito, bitácora y check-in. Diego F. La experiencia de Diego F. Parra acompañando restaurantes
muestra que, cuando el check-in de sala se sostiene en el tiempo, la rotación de meseros baja y la satisfacción
del cliente mejora de forma notable. El impacto en ventas de adiciones —meseros más seguros venden más—
se ve desde la semana 2 en restaurantes con ticket promedio superior a $20.

Preguntas frecuentes sobre delegación en restaurantes

D AT O S  Y  F U E N T E S
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Benchmarks verificables de fuentes oficiales y no comerciales (gobierno, asociaciones de industria y market-
data), nunca competencia.

Dato Valor Fuente

Panaderos empleados en Estados Unidos en mayo
de 2023 según la estadística de empleo y salarios
por ocupación, útil para el organigrama de una
panadería

220.230 empleos en
mayo 2023

U.S. Bureau of Labor Statistics —
Occupational Employment and
Wages, May 2023: 51-3011 Bakers
(2023)

Panaderos empleados en la industria de panaderías
y manufactura de tortillas en Estados Unidos (mayo
2023), el sector que más panaderos concentra

72.650 empleos
(21,90 % del empleo
de la industria),
mayo 2023

U.S. Bureau of Labor Statistics —
Occupational Employment and
Wages, May 2023: 51-3011 Bakers
(2023)

Tasa de renuncias voluntarias en alojamiento y
servicios de alimentos en Estados Unidos (agosto
2026), contexto de rotación para el equipo de una
panadería

3,5 % mensual en
agosto de 2026

U.S. Bureau of Labor Statistics —
TED: Quits rate 3.5 percent in
accommodation and food services,
August 2026 (2026)

Contrataciones mensuales en alojamiento y servicios
de alimentos en Estados Unidos (noviembre 2025),
reflejo del ritmo de reposición de personal en el
organigrama de una panadería

792.000
contrataciones, tasa
5,5 %, noviembre
2025

U.S. Bureau of Labor Statistics —
Job Openings and Labor Turnover
Survey News Release, November
2025 (2026)

Porcentaje de procesadores de panadería de Canadá
que no pueden cubrir puestos o tienen problemas
crónicos de reclutamiento (informe publicado 2024,
encuesta de 2020 a 100 empresas)

47 % (encuesta feb-
may 2020,
publicada 2024)

Food Processing Skills Canada —
Bakery Sector Report (2024)

Porcentaje de procesadores de panadería de Canadá
que ven la falta de candidatos con formación
adecuada como desafío de recursos humanos
(informe publicado 2024, encuesta de 2020)

64 % (encuesta
2020, publicada
2024)

Food Processing Skills Canada —
Bakery Sector Report (2024)

Guía de delegación: datos 2026 de fuentes oficiales

C O M U N I D A D

Únete GRATIS a nuestra Comunidad MASTERESTAURANT

Dueños y equipos de restaurantes de 43 países compartiendo conocimientos, herramientas e IA
aplicada — directo en tu WhatsApp.
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Unirme a la comunidad
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https://chat.whatsapp.com/KQh54oRhxNT7niQOvETZwF

