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VEREDICTO RAPIDO

Veredicto: administrar el personal del restaurante deja de ser un problema de némina 'y
pasa a ser un problema de CURVA DE APRENDIZAJE en cuanto usted mide el costo de
que un mesero tarde ocho semanas en llegar al ticket promedio de la casa. El método
tradicional —horario en papel, preshift improvisado, entrenamiento por sombra— gasta el
mismo dinero que el método Masterestaurant, pero lo gasta tarde y sin trazabilidad: con
una tasa de abandono de 4,1% mensual en hosteleria segun la National Restaurant
Association con datos JOLTS (2024), una plantilla de sala de treinta personas rota
completa en poco mas de dos afios y usted paga esa curva otra vez cada vez. El marco
Masterestaurant no promete retener a todo el mundo: promete que el reemplazo llegue a
estandar en 14 dias en vez de 56, mediante entrenamiento interactivo con simuladores de
servicio, micro-credenciales Open Badges y preshift automatizado con guion de venta
sugerida. Con salarios medianos de 16,23 USD/hora para meseros segun el U.S. Bureau
of Labor Statistics (mayo 2024), cada semana de curva ahorrada vale dinero contable,

no motivacion.

* White Paper Documento técnico - C-Suite y banca multilateral - 20 min de lectura - 2026-08-29

PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LIDERES DE SECTOR

Un director de expansion me ensefd su cuadro de mando el aio pasado: EBITDA sano, food cost en 29%, y
una linea de ndmina que se habia comido 3,4 puntos de margen en catorce meses sin que nadie supiera
explicar de donde salieron. La respuesta estaba en un dato que no media: el tiempo que tardaba un mesero
nuevo en vender como los veteranos.

El sector emplea 15,9 millones de personas y factura 1,5 billones de dolares en Estados Unidos segun la
National Restaurant Association (State of the Restaurant Industry 2025), y sin embargo la mayoria de los
grupos gastrondmicos administra el personal del restaurante con las mismas herramientas de 1998: una
planilla, un cuaderno de novedades y la memoria del capitan de meseros.

Este white paper trata la administracion de personal como un sistema de costos y de aprendizaje, no como
recursos humanos. Seis capitulos: contexto macro, la falla cuantificada del enfoque tradicional, el marco tedrico
con sus formulas, la arquitectura Masterestaurant componente por componente, el benchmark con escenarios
de estrés, y el roadmap de 90 dias con ROI para junta directiva.

RESUMEN EJECUTIVO. El problema: el labor cost de un restaurante no se controla recortando horas sino
acortando la curva de aprendizaje, porque el costo real de la rotacion no es la contratacion sino los meses de
productividad por debajo del estandar. La evidencia: la hosteleria estadounidense registra una tasa de
abandono de 4,1% mensual (National Restaurant Association con datos BLS JOLTS, 2024), el 47% de los
trabajadores de corto plazo declara el salario por hora como razén de salida (Toast, 2023) y el salario mediano
del sector servicio de alimentos y bebidas es de 14,92 USD/hora frente a 49.500 USD anuales de la media de
todas las ocupaciones (U.S. Bureau of Labor Statistics, mayo 2024). El marco propio: Masterestaurant
descompone el labor cost en tres capas —némina base, costo de curva y costo de error de servicio— y ataca
las dos ultimas con entrenamiento interactivo, simuladores de escenarios de sala, micro-credenciales

www.masterestaurant.com - White Paper - Administrar el personal del restaurante: método tradicional frente al método Masterestaurant Pag. 2 de 14


https://masterestaurant.com/

verificables y preshift automatizado. El hallazgo clave: en una operacién de la banda de 1 a 5 millones de
ddlares anuales, reducir la curva de 56 a 14 dias libera entre 1,8 y 2,6 puntos de margen sin tocar ni un centavo
de sueldo. La recomendacion para la junta: financiar el Kit de Entrenamiento Interactivo como OpEx, no como
CapEx de formacién, y medirlo contra tres KPls —dias a estandar, ticket promedio del cohorte nuevo y quit rate
a 90 dias— con revision trimestral.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacion lado a lado

METODO TRADICIONAL METODO MASTERESTAURANT
Dias hasta que un mesero X 42 a 56 dias de entrenamiento v 12 a 18 dias con simulador de
alcanza el ticket promedio de por sombra, sin medicion servicio y evaluacion por rubrica
la casa
Costo del entrenamiento por X USD 1.900 a 3.100 en horas de v USD 620 a 950 con moédulos
reposicion (banda1a5M veterano + productividad perdida reutilizables y evaluacion asincrénica
USD)
Trazabilidad de la competencia X 0 registros verificables; la v 100% del avance en micro-
del empleado evidencia es la opinién del capitan credenciales Open Badges auditables
Preshift diario X 6 a9 minutos improvisados; 2 v 4 minutos con guion automatizado, 1
de cada 3 turnos sin guion de venta plato foco y 1 métrica del turno
Labor cost como porcentaje X 30% a 36%, con varianza v 27% a 31%, con varianza explicada
de ventas (referencia mensual de +4 puntos sin linea por linea contra el forecast
operativa) explicacion
Quit rate a 90 dias del ingreso X  Sin dato: la operacién no v Medido por cohorte mensual, con
distingue cohortes de ingreso alerta cuando supera 25%
Costo de error de servicio X Se contabiliza como merma de v'  Cuenta contable propia; se atribuye a
(recomidas, cortesias, cocina y desaparece del analisis estacion y a turno
resenas)

Capitulo 1 — EIl costo que no aparece en la planilla

Administrar el personal del restaurante cuesta mucho mas que la ndémina que usted firma cada quincena, por-
que el dinero grande se pierde en las semanas que un mesero nuevo tarda en vender como los veteranos. Con
un salario mediano de mesero de 16,23 USD/hora segun el U.S. Bureau of Labor Statistics (mayo 2024), un
empleado que rinde al 60% del estéandar durante siete semanas se lleva cerca de 1.100 ddélares en productivi-
dad que ninguna planilla registra, y esa cifra se multiplica por cada ingreso del afio. Le pongo el caso de un
director de expansion que me ensefié su cuadro de mando: EBITDA sano, food cost en 29%, y una linea de
nomina que se habia comido 3,4 puntos de margen en catorce meses sin explicacion aparente. La explicacion
estaba en el dato que no media, los dias que tardaba cada ingreso en llegar al ticket promedio de la casa.
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Capitulo 2 — ;Por qué recortar horas no baja el labor cost?

Recortar horas no baja el labor cost porque ataca el volumen del gasto y no su rendimiento, que es don-
de vive el problema.

El sector estadounidense emplea 15,9 millones de personas y factura 1,5 billones de ddlares segun la National
Restaurant Association (State of the Restaurant Industry 2025), y la practica dominante sigue siendo cuadrar la
planilla contra un porcentaje objetivo, apretar el turno flojo y esperar. Cuando usted quita cuatro horas del mar-
tes, quita también las horas en las que el equipo nuevo aprendia a vender el maridaje; el porcentaje mejora un
mes y el ticket promedio cae dos. Con el salario mediano del servicio de alimentos y bebidas en 14,92
USD/hora frente a los 49.500 dolares anuales de la media de todas las ocupaciones (U.S. Bureau of Labor
Statistics, mayo 2024), el margen de maniobra por la via del recorte es estrecho, y quien insiste ahi termina
pagando la diferencia en rotacion.

Capitulo 3 — La rotacion se administra por cohorte, no por promedio

Un promedio anual de rotacion es un numero inutil para decidir, y esto lo sostengo con firmeza aunque casi to-
dos los tableros del sector lo publiquen asi. La hosteleria estadounidense registré una tasa de abandono de
4,1% mensual en mayo de 2024, cuarto mes seguido por debajo del 5% frente a una media de 4,9% en 2019,
segun la National Restaurant Association con datos de BLS JOLTS. Ese 4,1% esconde que el grueso de las sa-
lidas ocurre en los primeros noventa dias, cuando la persona todavia no devuelve lo invertido. Separe el cohor-
te de ingreso de enero del de marzo, midalos por separado y vera aparecer la semana tres como el punto don-
de se decide todo. Un 47% de los trabajadores de corto plazo declara el salario por hora como razén de salida
(Toast, 2023), pero el que se va en la semana tres se va porque nadie le ensefid a ganar propina.

Capitulo 4 — Tres capas de costo laboral: base, curva y error

El marco Masterestaurant descompone el labor cost en tres capas y presupuesta cada una por separado, por-
que juntarlas es lo que impide verlas. La primera es la ndmina base, la Unica que hoy se controla: horas por
sueldo, con referencias como los 65.310 ddélares anuales del gerente de restaurante o los 16,45 USD/hora del
personal de cocina (U.S. Bureau of Labor Statistics, mayo 2024). La segunda es el COSTO DE CURVA, la bre-
cha entre lo que produce un ingreso y lo que produce un veterano, medida en dias a estandar. La tercera es el
costo de error de servicio: el plato devuelto, la mesa mal rotada, la botella recomendada de menos. Diego F.
Parra construyo este marco tras dos décadas de auditorias de caja, y su tesis es incomoda para muchos comi-
tés: las capas dos y tres suelen sumar mas que cualquier ahorro alcanzable en la primera.

Capitulo 5 — Qué cambia en cada banda de facturaciéon

El mismo problema pesa distinto segun el tamafo de la caja, y confundir las bandas es la razon por la que tan-
tos programas de entrenamiento fracasan al copiarse. Bajo 500 mil ddlares anuales, el duefio entrena en el
turno y su costo de curva es tiempo propio, no dinero; ahi basta un guion de venta sugestiva de una pagina. En-
tre 500 mil y 1 millén aparece el primer capitan y con él la transmision oral, que se degrada. De 1 a 5 millones,
reducir la curva de 56 a 14 dias libera entre 1,8 y 2,6 puntos de margen sin tocar un centavo de sueldo, y ese
es el punto dulce del sistema. Por encima de 5 millones el problema deja de ser el mesero y pasa a ser la es-
tandarizacion entre turnos. Mas alla de 10 millones, con el salario promedio de ocio y hospitalidad subiendo de
16,84 a 22,53 USD/hora entre 2020 y enero de 2025 (U.S.
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Capitulo 6 — Qué cambia en cada banda de facturacién — en la practica

Bureau of Labor Statistics, CES 2025), cada dia de curva cuesta una cifra que la junta si mira. Un restaurante
de chef mediatico o un tematico de gran formato por encima de 5 millones de ddlares anuales tiene el costo de
curva mas alto del sector, y casi nunca lo presupuesta. La razén es que su ticket promedio depende de una na-
rrativa: el mesero no toma pedidos, cuenta el origen del producto, sostiene el maridaje y defiende un precio que
el cliente compara con lo que vio en television. Formar a esa persona toma tres veces mas que en un casual, y
mientras tanto la mesa se vende como si fuera un bistré cualquiera. Con el bartender mediano en 16,12
USD/hora incluyendo propinas (U.S. Bureau of Labor Statistics, OOH, mayo 2024), el sueldo no es el problema;
el problema es que una barra de autor mal narrada pierde el 30% del margen de cocteleria.

Capitulo 7 — La gama alta paga la curva mas cara del sector

Shake Shack subi6 40% la satisfaccion de sus empleados con reuniones semanales y uno a uno (All Gravy), y
la gama alta necesita exactamente esa cadencia. Suponga que mafiana empieza a registrar, para cada ingreso,
el dia en que su ticket promedio alcanza el de la casa. Al mes tendria una nube de puntos; al trimestre, una me-
diana; al semestre, la capacidad de decir a su junta que su curva es de 41 dias y que cada dia que la baje vale
una cifra concreta en pesos o délares. Entonces el entrenamiento deja de defenderse como gasto de formacion
y se financia como OpEx con retorno medible. Los tres indicadores del tablero son dias a estandar, ticket pro-
medio del cohorte nuevo y quit rate a 90 dias, revisados cada trimestre. Y aqui conviene la concesion: durante
afos recomendé atacar primero el food cost porque se mide facil, y con un 29% ya sano ese frente esta agota-
do mientras la ndmina sangraba 3,4 puntos.

Capitulo 8 — ;Qué pasaria si usted midiera dias a estandar desde manana?

El salario mediano del sector de preparacion y servicio es de 34.130 dolares anuales (U.S. Bureau of La-
bor Statistics, mayo 2024); el dinero no esta en pagar menos.

La arquitectura que funciona tiene cuatro componentes y ninguno es un curso: entrenamiento interactivo por mi-
crodosis en el celular, simuladores de escenarios de sala con la carta real, micro-credenciales verificables por
estacion y preshift automatizado con el foco del dia. El cuaderno de novedades y la memoria del capitan de me-
seros son tecnologia de 1998 que todavia gobierna a la mayoria de los grupos gastronémicos, y su falla no es
la nostalgia sino que no escala ni deja rastro auditable. La satisfaccion laboral del personal de servicio a mesa
entre la Generacion Z llega al 89,7% (Fortune, 2025), o sea que la gente quiere quedarse; lo que no soporta es
la improvisacion del primer mes. Empiece por una cosa esta semana: cronometre el dia a estandar de sus ulti-
mos diez ingresos y ponga esa mediana en la primera linea del cuadro de mando.

Capitulo 9 — Las cinco diferencias que decide un CFO, no un jefe de personal

El tradicional presupuesta la nomina; el marco Masterestaurant presupuesta el COSTO DE CURVA. Con un sa-
lario mediano de mesero de 16,23 USD/hora segun el U.S. Bureau of Labor Statistics (mayo 2024), un emplea-
do que produce al 60% del estandar durante siete semanas cuesta cerca de 1.100 ddélares en productividad
perdida que ninguna planilla registra, y ese es el nimero que explica por qué el labor cost sube aunque las ho-
ras bajen. La rotacion se administra por cohorte, no por promedio anual. Un quit rate de 4,1% mensual en hos-
teleria (National Restaurant Association con BLS JOLTS, 2024) esconde que la mayoria de las salidas ocurre
en los primeros noventa dias; separar el cohorte de ingreso permite intervenir en la semana tres, cuando toda-
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via se puede. El entrenamiento deja de ser un evento y pasa a ser un activo reutilizable. Un médulo de simula-
dor de manejo de queja se produce una vez y se amortiza en cada reposicion; el entrenamiento por sombra se
paga integro cada vez que alguien se va, y ahi esta la diferencia entre OpEx recurrente y CapEx amortizable.

Capitulo 10 — Las cinco diferencias que decide
un CFO, no un jefe de personal — en la practica

El clima laboral se mide con frecuencia semanal y consecuencia inmediata. Shake Shack registré6 un aumento
de 40% en la satisfaccion de sus empleados tras instaurar reuniones semanales y conversaciones uno a uno
(All Gravy, Why Gen Z Quits), y la leccion no es la reunién sino la cadencia: lo que se revisa cada siete dias
se corrige antes de convertirse en renuncia. La competencia del empleado se vuelve auditable. Sin micro-
credenciales, la promocion a jefe de turno depende de la simpatia; con Open Badges verificables, depende de
la evidencia — y una junta directiva puede leer la madurez operativa de un grupo sin pisar el salon.

PUNTO POR PUNTO

Analisis criterio por criterio: donde gana cada enfoque

VELOCIDAD DE REPOSICION DE UNA BAJA EN SALA

A - METODO TRADICIONAL Cubre el turno B - MASTERESTAURANT Cubre en el
al dia siguiente, pero el estandar tarda mismo plazo y el estandar vuelve en dos
semanas en volver semanas medidas

Veredicto: Gana Masterestaurant: la velocidad de contratacion no significa nada si la de
aprendizaje no se mide.

INVERSION INICIAL Y CARGA DE GERENCIA

A - METODO TRADICIONAL Casi cero: usa B - MASTERESTAURANT 40 a 60 horas de
el tiempo del capitan, que ya esta en produccion de mdédulos en las primeras
planilla seis semanas

Veredicto: Gana el tradicional en el arranque; pierde a partir de la tercera reposicién, cuando el
modulo ya se amortizo.
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CONSISTENCIA DE LA EXPERIENCIA ENTRE TURNOS Y LOCALES

A - METODO TRADICIONAL Depende del B - MASTERESTAURANT Un solo estandar

jefe de turno; la varianza entre locales auditable, con evidencia por competencia
llega a dos digitos

Veredicto: Gana Masterestaurant, y es la diferencia decisiva para grupos por encima de 5
millones de ddlares anuales.

ADAPTACION A PICOS DE AFORO Y TEMPORADAS

A - METODO TRADICIONAL Refuerzo con B - MASTERESTAURANT Banco de
personal eventual sin entrenar; el error de candidatos precertificado que entra al
servicio se dispara salén con credencial vigente

Veredicto: Gana Masterestaurant, especialmente en formatos tematicos de gran formato con
aforo irregular.

LECTURA PARA LA JUNTA DIRECTIVA

A - METODO TRADICIONAL Una linea de B - MASTERESTAURANT Cuatro KPIs con

noémina y una explicacion cualitativa serie histérica y varianza explicada

Veredicto: Gana Masterestaurant: la madurez operativa se demuestra con series, no con
anécdotas del salon.
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RIESGO DE SOBRE-TECNIFICAR Y PERDER HOSPITALIDAD

A - METODO TRADICIONAL Bajo: todo B - MASTERESTAURANT Real si se
pasa por la relacién humana del capitan gamifica el volumen en lugar del margen
con su equipo de contribucion

Veredicto: Empate con advertencia: el simulador entrena criterio, no reemplaza al jefe de turno
que mira la sala.

COMPARACION LADO A LADO

Lo que hace hoy el 80% de los grupos gastrondmicos ENFOQUE TRADICIONAL

X Entrena por sombra: el nuevo sigue al veterano tres turnos y se asume que aprendio.

X Mide la nébmina en un solo nimero mensual, sin separar costo de curva ni costo de error.

X Contrata cuando alguien renuncia, no cuando el pipeline lo anticipa.

X Documenta el estandar de servicio en un manual PDF que nadie abre después de la induccion.
X Trata la capacitacion de la gerencia del restaurante como gasto discrecional: primero se recorta.

X Confunde clima laboral con encuestas anuales que llegan cuando el mejor mesero ya renuncio.
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Lo que instala el marco Masterestaurant

MASTERESTAURANT

v" Kit de Entrenamiento Interactivo con simuladores de escenarios reales de sala y evaluacion por

rdbrica.

v" Descomposicion del labor cost en tres capas: ndmina base, costo de curva, costo de error de servicio.

v" Micro-credenciales Open Badges por competencia: maridaje, upselling, manejo de queja, alérgenos.

v Preshift automatizado de cuatro minutos con plato foco, meta de ticket y una métrica del turno anterior.

v" Gamificacion medida contra margen de contribucion, no contra unidades vendidas.

v Pipeline de talento permanente con banco de candidatos evaluados antes de que exista la vacante.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacion lado a lado

Dias hasta que un mesero
alcanza el ticket promedio de
la casa

Costo del entrenamiento por
reposicion (banda1a5M
uUsD)

Trazabilidad de la competencia
del empleado

Preshift diario

Labor cost como porcentaje
de ventas (referencia
operativa)

Quit rate a 90 dias del ingreso

Costo de error de servicio
(recomidas, cortesias,
resenas)
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METODO TRADICIONAL

X 42 a 56 dias de entrenamiento

por sombra, sin medicion

X USD 1.900 a 3.100 en horas de
veterano + productividad perdida

X 0 registros verificables; la
evidencia es la opinion del capitan

X 6 a9 minutos improvisados; 2
de cada 3 turnos sin guion de venta

X 30% a 36%, con varianza
mensual de +4 puntos sin

explicacion

X Sin dato: la operacion no
distingue cohortes de ingreso

X Se contabiliza como merma de

cocina y desaparece del analisis

METODO MASTERESTAURANT

v 12 a 18 dias con simulador de

servicio y evaluacion por rubrica

v USD 620 a 950 con médulos

reutilizables y evaluacion asincronica

v 100% del avance en micro-
credenciales Open Badges auditables

v" 4 minutos con guion automatizado, 1
plato foco y 1 métrica del turno

v 27% a 31%, con varianza explicada
linea por linea contra el forecast

v' Medido por cohorte mensual, con
alerta cuando supera 25%

v'  Cuenta contable propia; se atribuye a

estacion y a turno
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LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

Indicadores que sostienen este analisis

4.1 %

tasa de abandono mensual en
hosteleria EE.UU., mayo 2024

16.23

USD/H

salario mediano por hora de
meseros en EE.UU., mayo 2024

47 %

trabajadores de corto plazo que citan el
salario por hora como razoén de salida

19.9m

empleos del sector restaurantes en EE.UU. en 2025

65310uso

salario mediano anual de gerentes
de restaurante, mayo 2024

2253

USD/H
salario promedio por hora en ocio y
hospitalidad, enero 2025 (era 16,84 en 2020)

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas
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Fuentes: National Restaurant Association (BLS JOLTS) 2024 - U.S. Bureau of Labor Statistics 2024 - Toast survey
2023 - National Restaurant Association 2025 - U.S. Bureau of Labor Statistics — CES 2025

Grafico creado por masterestaurant.com

CASO REAL

“Llegamos con una nomina en 34,6% de ventas y la orden de la junta era recortar horas. Nos negamos y
medimos ofra cosa: cuantos dias tardaba un mesero nuevo en vender como el promedio de la casa. Eran
51. Instalamos el simulador de servicio, el preshift de cuatro minutos y las credenciales por competencia; a
los cinco meses la curva bajo a 16 dias, el ticket promedio del cohorte nuevo subié de 27,40 a 33,10
ddlares y la nomina cerré en 30,1% sin despedir a nadie. El punto no fue entrenar mas: fue dejar de pagar

dos veces el mismo aprendizaje.”

— Director de operaciones, grupo de tres restaurantes full service, banda de 1 a 5 millones de

dolares anuales — proyecto acompainado por Masterestaurant

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE
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Roadmap de 90 dias para administrar el
personal del restaurante con evidencia

@ Dias 1-15: linea base y descomposicion del labor cost
Separe la ndmina en tres cuentas —base, curva y error de servicio— y calcule los dias a
estandar de sus ultimas diez incorporaciones. Si no tiene el dato, tdmelo como 45 dias y
ajustelo en la segunda medicion. Levante el quit rate por cohorte de ingreso de los ultimos doce
meses; con la referencia sectorial de 4,1% mensual de la National Restaurant Association con
datos JOLTS (2024) sabra si su operacion esta por encima o por debajo del mercado. Cierre la
quincena con una sola cifra en la pizarra de gerencia: cuantos dolares le cuesta cada dia de

curva.

@ Dias 16-45: instalar el Kit de Entrenamiento Interactivo y el preshift automatizado
Produzca seis médulos de simulador con los escenarios que de verdad ocurren en su salon:
mesa que espera, queja por tiempo, alérgeno declarado tarde, venta sugerida del plato de
mayor margen de contribucion, cierre de cuenta dividida y turno con dos bajas. Cada modulo
termina en una rubrica de cuatro niveles y una micro-credencial Open Badges. En paralelo,
automatice el preshift a cuatro minutos con tres elementos fijos: plato foco, meta de ticket
promedio y la métrica del turno anterior. La regla dura: nada entra al preshift si no se puede

medir esa misma noche.

@ Dias 46-75: gamificacion atada al margen, no al volumen
Premie el margen de contribucion generado por mesero, jamas las unidades vendidas — de lo
contrario su equipo empujara el plato barato que rota rapido y hunde el mix. Publique un tablero
semanal con tres columnas: ticket promedio, adhesion al guion de venta sugerida y costo de
error de servicio atribuido. Sostenga el uno a uno semanal de quince minutos con cada jefe de
turno; recuerde el salto de 40% en satisfaccion que registré Shake Shack tras instaurar
reuniones semanales y conversaciones individuales (All Gravy, Why Gen Z Quits). La cadencia
es la intervencion.

@ Dias 76-90: cerrar el ciclo con KPIs de junta y decision de escala
Presente cuatro numeros y ninguno mas: dias a estandar del ultimo cohorte, quit rate a 90 dias,
labor cost como porcentaje de ventas con su varianza explicada, y ticket promedio del cohorte
nuevo contra el de los veteranos. Si los dias a estandar bajaron al menos 40% vy el quit rate del
cohorte quedo por debajo de 25%, replique el sistema en el resto de los locales; si no, audite
primero la calidad de los seis modulos antes de escalar el error. Decida ahi mismo el
presupuesto del afio siguiente: entrenamiento como OpEx recurrente, con revision trimestral.

PREGUNTAS FRECUENTES
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Preguntas que hace una junta directiva antes de aprobar el presupuesto

¢ Cuanto cuesta realmente la rotacion de un mesero al aino?

Sume tres cosas: reclutamiento y alta, horas de veterano dedicadas a entrenar y —la mas grande— la
productividad perdida durante la curva. Con 16,23 USD/hora de salario mediano segun el U.S. Bureau of
Labor Statistics (mayo 2024) y siete semanas al 60% del estandar, la tercera capa sola supera los mil dolares

por reposicion.

¢Reducir el labor cost obliga a recortar horas o sueldos?

No, y ese es el error mas caro que veo repetido. Recortar horas hunde el servicio y dispara el costo de error; el
47% de las salidas de corto plazo ya se atribuye al salario por hora segun Toast (2023). Baje el costo de curva y
el porcentaje cae solo, con la misma plantilla mejor pagada.

¢ Sirve el entrenamiento interactivo en un restaurante de menos de 500 mil délares al aino?

Sirve, con dos modulos en vez de seis: venta sugerida del plato de mayor margen y manejo de queja. Un
operador de esa banda no tiene veteranos disponibles para entrenar por sombra, asi que el simulador no es un
lujo tecnoldgico sino el Unico instructor que puede pagar.

¢ Qué KPI mira la junta para saber si la administracion de personal funciona?

Dias a estandar del ultimo cohorte de ingreso. Es el indicador que anticipa a los otros tres: cuando baja, el labor
cost cede, el ticket promedio del cohorte nuevo sube y el quit rate a 90 dias se corrige. Los demas numeros
confirman; ese avisa.

DATOS Y FUENTES

Datos del sector 2026 (fuentes oficiales)

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

Dato Benchmark 2026 Fuente
» Rotacién anual bajo de 75% a 67% hasta finales o
Rotacién en restaurantes del Chefs Bay / UKHospitality
] ) de 2025, con costos laborales en 35% de los

Reino Unido y costo laboral . 2025

ingresos
Rotacién temprana en 42% de rotacion en los primeros 90 dias de UKHospitality (via Chefs
hosteleria del Reino Unido empleo Bay) 2025

i . 170.000 empleos de hosteleria perdidos en los o i
Empleos de hosteleria perdidos . UKHospitality (via Chefs
) . 13 meses posteriores al presupuesto de

en el Reino Unido Bay) 2025

octubre 2024
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Dato Benchmark 2026 Fuente

Vacantes en hosteleria 'y Promedio de 79.000 vacantes en 2025, bajando .

] ] . ONS (via Chefs Bay) 2025
comida del Reino Unido desde 98.000 en 2024 (ONS)

. 97% de gerentes ve la alta rotacion como .

Formacion como causa de la L Estudio de restaurantes UK

B . . problema mayor y 41% culpa la formacion i
rotacion (Reino Unido) ) . (via Restroworks) 2025

insuficiente

Salario minimo interprofesional 1.221 EUR brutos/mes en 2026, +3,1% frente a Gobierno de Espafa (via
en Espafia (2026) 2025 Expatica) 2026
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