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VEREDICTO RAPIDO

Restaurantes sin capacitacion en administracion pierden 2,3 puntos en propinas, gastan
18-22% mas en labor cost y miden cero satisfaccion de mesa. Con Masterestaurant:
capacitacion gamificada, simuladores de servicio, preshift automatizado y seguimiento de
clima laboral. Resultado: propinas +11,2%, labor cost —5,7%, NPS +28 puntos.

Checklist Checklist verificable con criterio de “hecho” medible por item - 16 min de lectura - 2026-09-27

Administracion de restaurantes abarca desde el preshift hasta el cierre de turno: estructuras de servicio,
delegacion por competencia, manejo de crisis en sala y métricas de experiencia. La mayoria de lugares entrena
'sobre la marcha' — cuando hay fallo, se corrige; cuando hay acierto, se ignora.

Eso genera una alta rotacion anual en personal de sala y un crecimiento de labor cost que no se captura en
cifras de nédmina sino en propinas perdidas, quejas no resueltas y reordenamientos de turno que rompen
el ritmo.

El entrenamiento real en administracion de restaurantes no es genérico: es especifico del oficio. Un mesero
capacitado no solo toma pedidos; gestiona la experiencia de mesa, anticipa problemas, resuelve conflictos sin
escalar, propone upsell sin agresioén y reporta datos que alimentan decisiones del gerente. Masterestaurant
ensefa esto mediante simuladores, gamificacion (puntos por atencion, precision, velocidad) y estructuras de
turno que responsabilizan por resultado.

COMPARACION LADO A LADO

Comparativa lado a lado: capacitacion en administracion

SIN CAPACITACION EN CON CAPACITACION
ADMINISTRACION MASTERESTAURANT
Propinas brutas por mesa X 12,3 USD (variabilidad +8%) v 13,7 USD (+11,2%, variabilidad
i2,1°/o)
Labor cost (% de venta) X 22,1% v  20,8% (-5,7%)
Satisfaccion de mesa (1-10) X 6,4 (sin métrica de consistencia) v 8,1 (+26.6%, medido diario)
Rotacion anual de personal X 52% (turno de noche: 68%) v 28% (-46%, retencién por
enganche)
Tiempo promedio de servicio X 16 min (agua + orden + entrega) v 11 min (preshift optimizado)
Llévalo a tu restaurante: Cursos y entrenamientos para restaurantes —
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Meseros sin capacitacion pierden 2,3 puntos de propina por mesa

Cuando el mesero no entiende la estructura del servicio, cada mesa se convierte en improvisacion. Diego F. Pa-
rra, tras auditar 8.400 restaurantes en 20 afos, midié esto: establecimientos que entrenan solo «sobre la
marchay pierden 2,3 puntos de propina por mesa respecto a locales con protocolo claro. Simultaneamente, los
meseros cometen errores que escalan: se olvidan modificaciones, repiten pedidos y resuelven conflictos sin
proteccion, generando reclamos que roban tiempo del gerente.

El training estructurado no es complecion tedrica: es regla de juego clara sobre quién atiende qué, cuando es-
cala y cuando el mesero resuelve solo.

Labor cost crece 18-22% en locales sin checklist operacional

La ndmina de meseros es solo una linea del estado de pérdidas; o que no se captura en sueldos pero si des-
truye margen es el reordenamiento de turnos por ausencia, las horas extra no programadas de gerente cubrien-
do sala, y el tiempo perdido en crisis no prevenidas. Un local con muchos meseros y sin estructura de turno
suele dedicar buena parte del tiempo gerencial a corregir errores sobre la marcha, algo evitable con preshift ga-
mificado y delegacion clara por competencia.

Traducido a numeros: un gerente que gasta 25 de 40 horas semanales en gestidn reactiva de mesa es un ojo
desatendido de cocina, compras y retencion. Con checklist y simuladores, ese tiempo baja a 8-12 horas, libe-
rando recurso para decisiones de negocio.

Satisfaccion de mesa cero sin mediciéon en tiempo real

Un problema sin métrica no es problema: es anécdota que el duefio descubre al cierre o por comentario casual.
Masterestaurant implement6 en 180 locales un sistema donde cada mesero ve su NPS de mesa cada turno:
«¢ Volverias?» en la factura con un numero de 1-10 visible en app. Resultado medido a 90 dias: quejas sin
resolver bajaron de 7-8 por semana a 1-2 porque el mesero corrige comportamiento al instante, no espera
feedback mensual.

Ademas, los datos muestran donde falla: mesero A tiene 6,2/10 promedio (comida lenta, lenguaje desatento),
mesero B tiene 8,8/10 (venta alta, conversacion clara). Con eso no se castiga, se entrena: A recibe simulador
de velocidad de cocina; B se convierte en modelo para el equipo. La métrica VIVA, no el reporte muerto, es lo
que cambia conducta.

Top 5 que casi todos fallan y cuestan dinero cada uno

Fallo 1: Preshift sin protocolo (5 min de caos vs 12 min con simulador de menu). Costo: +3-4 errores de
pedido/turno, —15% precision. Fallo 2: Mesero sin autorizacion clara para resolver («¢ Le hablo al jefe?»). Costo:
cliente esperando 8-10 min, propina —1 punto. Fallo 3: Delegacion por voluntad, no por competencia (todos ha-
cen todo). Costo: jefe de turno atiende mesas AND resuelve conflictos AND cierra caja, multitarea que cuesta
15-18% tiempo productivo (segun Cornell Center, 2024).

Fallo 4: Cero registro de incidentes de turno. Costo: mismo error se repite, sin patrén visible de aprendizaje.
Fallo 5: Upsell sin contexto (mesero fuerza bebida premium a mesa con familia de estudiantes). Costo:
-1,4 puntos NPS, cliente no regresa. Masterestaurant corrige cada uno con criterio especifico, no
entrenamiento genérico.
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Implementacioén en la rutina real: quién, cuando, cémo
El checklist no vive en una carpeta Dropbox olvidada; vive en la estructura diaria. Aqui como monta Masteres-
taurant: Jefe de turno lidera preshift 12 min antes de abrir con los meseros PRESENTES (no los que llegan en

el ultimo segundo); simulador de menu: «;Cual es el margen en la tabla?», «;Cémo respondes si piden sin glu-
ten?», «4A quién escalas si se cae una copa?». Cada pregunta tiene respuesta verificable, no opinion.

Luego, cada mesero recibe su NPS de mesa en la app después de cierre (al instante). Gerente audita cada
miércoles: compara meseros, identifica patron («A tiene baja en velocidad de bebida»), prepara sesion de 15
min antes de viernes. Delegacion clara: jefe resuelve solo conflictos de mesa, mesero toma pedido y lo cierra,
gerente supervisa y entrena. Frecuencia: preshift diario (no negociable), auditoria semanal, correccion sesion.

Auditar el cumplimiento: evidencia medible por item

Preshift existe: ;qué evidencia lo prueba? Foto del equipo reunido a 12 min antes de apertura, timestamp de
app; registro manuscrito de «¢Quién cierra hoy?» «¢ Protocolo de sin gluten?». No es paranoia: es que entrena-
mientos «de palabra» desaparecen cuando el jefe esta ocupado. Competencia clara: s quién resuelve rebaja de
factura (<10%)? ¢Quién escala? Documento de referencia en mesa, video de 3 min en app de cada mesero.
Mesero ve resultado: NPS en app, histérico semanal.

Gerente audita: hoja de célculo con columnas [mesero, NPS promedio, velocidad pedido, precision, upsell rate,
incidentes]. Meta: NPS 27,8, precision 296%, velocidad promedio <4 min para primer pedido. Incidentes regis-
trados cada turno, agrupados por tipo: se repiten o son aislados. Con esto, la capacitacion deja de ser «confio
que entendieron» y se vuelve verificable cada semana. Masterestaurant lo corre en 90 dias; si falta cualquier
pieza, fracasa.

Rentabilidad de entrenar vs costo de rotacion: los numeros que cambian

Reemplazar un mesero cuesta USD 1.056 en reclutamiento directo, segun encuesta de 511 operadores (7s-
hifts, 2025); si afiades capacitacion interna perdida, el costo trepa a USD 2.300-2.800 por salida. Un restauran-
te de 30 meseros con 45% rotacién anual pierda USD 31.005-37.800 solo en recambios. Masterestaurant factu-
ra USD 480 por mesero/ano para la plataforma (simuladores, NPS en app, preshift automatizado), que es USD
14.400 para 30 meseros.

Pero la retencion sube de 55% a 72% con esta estructura (medido en 180 sitios, 2024-2025), lo que reduce sa-
lidas de 13-14 anuales a 8-9; eso es ahorro neto de USD 5.000-8.000 afio uno, USD 12.000-15.000 afos 2-3
porque ya no hay «costo de onboarding de reemplazo». Ademas, NPS de mesa crece 1,4 puntos promedio, su-
mando USD 58-72 por turno en propinas recuperadas. ROI: positivo en mes 8-10.

Autoridad clara y resolucién de crisis sin escalada

Cada mesero necesita saber donde es su frontera de decision. En locales sin estructura, pregunta todo, y espe-
ra 10 min al jefe; en locales con Masterestaurant, sabe: «Rebaja de factura <5% la resuelvo yo; el cliente no
esta contento con el plato pero no lo devuelve, le propongo postre gratis como gesto, jefe lo aprueba despuésy.

Eso se entrena en simulador de 8 escenarios de conflicto: cliente borracho, comida fria, mesero nuevo acaba
de llegar tarde, comparte mesa con desconocido y no esta comodo. Cada simulacién tiene respuesta «correc-
ta» (que es un estandar del local, no un sermén corporativo). Crisis sin escalada es lo que mantiene NPS alto:
cliente que se siente oido y atendido directo por mesero, sin pedir permiso, regresa.
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Esto requiere CONFIANZA en que el mesero fue entrenado y confianza en que el jefe lo respalda después. Sin
protocolo claro, esa confianza no existe y todo es «avisa al gerente»; con protocolo, el mesero es pequenfio lider
de su mesa.

Diferencia entre «entrenamiento genérico» y «capacitacion estructurada»

Entrenamiento genérico es una sesién de 3 horas con PowerPoint sobre «buenos modales» y «sonria
siempre»; nadie lo retiene, todos lo olvidan a la semana y vuelven a hacer lo que hacian. Capacitacion estructu-
rada es Masterestaurant: simulador gamificado (mesero obtiene puntos por velocidad, precision, upsell sin
agresion), preshift diario con protocolos especificos del local (no receta universal), métrica en vivo cada turnc
(NPS de mesa), auditoria semanal con correccion sesion antes del fin de semana.

El diferencial es REPETICION con FEEDBACK, no teoria una vez. Ademas, es especifico del oficio: no ensena
«coOmo sonreiry, ensefia «como anticipar que la sopa esta fria antes de que el cliente la pruebe y proponer
cambio», «coémo oir la orden con 4 interferencias de musica» y «cuando la mesa necesita espacio y cuando
conversacion». Eso solo lo sabe Diego F. Resultado: meseros competentes, no solo amables; locales que retie-
nen equipo y maximizan cada mesa.

Las 5 diferencias que mas impactan labor cost y clima laboral

Estructura de preshift: 5 minutos sin guion vs 12 minutos con simulador de menu, manejo de quejas y storyte-
lling del local. Meseros preparados llegan 23% mas rapido al primer pedido porque saben qué preguntar, no
memorizan platos. Métricas de satisfaccion accesibles en tiempo real: antes, el dueio/gerente se entera de
problemas al cierre o por comentario de cliente; después, cada mesero ve su NPS de mesa cada turno, asi que
corrige al instante.

Resultado: quejas sin resolver: de 7-8 por semana a 1-2. Delegacion clara por competencia de turno: en un lo-
cal sin estructura, el jefe de turno atiende mesas AND resuelve conflictos AND cierra caja (multitarea que cues-
ta 15-18% de tiempo productivo); con Masterestaurant, jefe supervisa, delega, entrena on-the-job y usa ese
tiempo liberado para retencion y clima laboral.

Las 5 diferencias que mas impactan labor cost y clima laboral — en la practica

Manejo de crisis entrenado: sin capacitacion, una mesa enojada escala (el mesero se achica, llama al gerente,
el local pierde ritmo). Con simuladores, el mesero tiene 4-5 respuestas memorizadas, sinceras y funcionales:
reconoce el problema, ofrece solucion en el plato, propone compensacion. Tasa de escalada: de 35% a 8%. In-
centivos conectados al comportamiento observable: sin métrica, propinas dependen de simpatia; con Masteres-
taurant, propinas suben porque atencion es consistente, upsell es auténtico y mesa se siente cuidada. Labor
cost baja porque meseros optimizan pasos (preshift estructurado + ruta de servicio clara) y ganan mas trabajan-
do menos frenético.

PUNTO POR PUNTO
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Comparativa A/B: impacto de capacitacidn estructurada en administracion

VELOCIDAD DE PRIMER PEDIDO

A - SIN CAPACITACION EN B - MASTERESTAURANT 11 minutos tras
ADMINISTRACION

preshift de 12 min + menu memorizado +

. . N +
16 minutos en promedio (agua + orden simuladores (reduccién 31%)

entrega sin preshift estructurado)

Veredicto: Preshift es el 40% del impacto. Los 5 minutos ahorrados por mesa x 50 mesas/turno
= 250 minutos de capac. laboral liberada para clima laboral y retencion.

ESCALADAS AL GERENTE/DUENO

A - SIN CAPACITACION EN B - MASTERESTAURANT Promedio 1,4
ADMINISTRACION

escaladas por semana tras simuladores

Promedio 7 escaladas por semana (mesa . .
de manejo de crisis

enojada, mesero sin herramienta)

Veredicto: 80% menos crisis = jefe se dedica a liderazgo, no a apagar fuegos. Clima laboral
mejora porque meseros sienten que pueden resolver solos.

CONSISTENCIA DE PROPINAS

A - SIN CAPACITACION EN B - MASTERESTAURANT Variacion +2,1%
ADMINISTRACION

entre meseros después de capacitacion

e 00
Variacion 8% entre meseros (algunos (todos 13,5-14,1 USD)

cobran 11 USD, otros 14, sin patrén claro)

Veredicto: Propinas consistentes = comportamientos replicables. Mesero nuevo aprende qué
FUNCIONA, no qué es suerte.
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ROTACION ANUAL EN TURNO DE NOCHE

A - SIN CAPACITACION EN
ADMINISTRACION
68% sin capacitacion estructurada
(promedio sector es 52%, estos estan
peor)

B - MASTERESTAURANT 28% con

Masterestaurant tras 12 meses de
capacitacion en administracion

Veredicto: Retencion es sintoma de que capacitacion conecta con dinero. Mesero se queda

porque gana mas, confia en el local, y sabe que hay futuro.

COMPARACION LADO A LADO

Sin capacitacion en administracion

X Meseros entrenan viendo a otros (sin estructura)

X
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Preshift ad-hoc: 5 min, sin repaso de menu

Sin métrica de satisfaccion por turno

Jefe de turno no delega, solo atiende mesas

Crisis (mesa enojada) = escalar al duefio

Nomina sin incentivos de desempefio
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Con capacitacion Masterestaurant

v" Gamificacion: puntos por atencion, precision, upsell

v Preshift de 12 min: menu, gestidn de crisis, historia del local
v"  Tabla de satisfaccion de mesa actualizada cada turno

v Jefe de turno delega tareas segun competencia + mentoreo
v/ Simulador de conflictos: mesa enojada se resuelve en mesa

v/ Escalera de incentivos: propinas + bonificacion por NPS

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

Numeros reales: antes y después de capacitacion en administracion

45 %

de restaurantes sin capacitacion formal no miden
satisfaccion de mesa de forma consistente

20 30

Horas de capacitacion de un mesero
nuevo antes de ser productivo

10 %

IA para tareas administrativas

796 %

Rotacién anual media del sector restaurantes
en los ultimos 10 afios (EE. UU.)

68 %

Reconocimiento y retencion

1056 us0

Costo de reemplazo por rol (encuesta de operadores)

www.masterestaurant.com - Documento - Capacitacion en administracion de restaurantes: el checklist que mide antes y después Péag. 8 de 13



36.5 %

Costo laboral en servicio
completo (mediana, % ventas)

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas

de restaurantes sin capacitacion formal no miden satisfaccion de mesa de forma consistente

Horas de capacitacion de un mesero nuevo antes de ser productivo

IA para tareas administrativas

Rotacion anual media del sector restaurantes en los ultimos 10 afios (EE. UU.)

Reconocimiento y retencién

Costo de reemplazo por rol (encuesta de operadores)

Fuentes: National Restaurant Association, U.S. Training Report 2026 - meez — Restaurant Employee Turnover 2025
- National Restaurant Association SOl 2026 (via Restaurant Dive) - Toast — What is the Average Restaurant Industry
Turnover Rate for Employees? 2024 - 7shifts 2024

Gréafico creado por masterestaurant.com

CASO ILUSTRATIVO (COMPUESTO)
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“Abrimos un segundo local hace dos afios. El primer afio, solo el duefio y el gerente sabian cdmo resolver
una mesa enojada, asi que todo escalaba a ellos. Teniamos 68% de rotacién en meseros de noche.
Cuando implementamos el checklist de preshift + simuladores de Masterestaurant, todo cambio: los
meseros nuevos llegaban entrenados en 20 dias (antes eran 45), propinas subieron a 13,8 USD por mesa
porque estaban seguros de qué ofrecer, y la rotacién bajé a 31%. El costo de capacitacion fue 2.400 USD;
el ahorro en rotacion en 12 meses fue 18.600 USD.”

— Gerente de Operaciones, grupo de 4 locales, Peru

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

4 pasos para implementar capacitacion en administracion de restaurantes

@ Paso 1: Mapear los 5 momentos de servicio donde fallan casi todos
Bienvenida (primeros 90 segundos: ritmo, contacto visual, presentacion), toma de orden
(preguntas de satisfaccion previas, upsell auténtico, no agresion), servicio (precision del plato,
consistencia de temperatura, presentacion), resolucion de problemas (escucha activa,
respuesta honesta, no promesas imposibles), despedida (cierre seguro, invitacion al siguiente
acude). Cada momento tiene una métrica observable: velocidad, precision, tasa de upsell,
NPS de mesa, repeticion de cliente. Capacita cada uno por separado en un ciclo de 12
entrenamientos de 20 minutos cada uno (uno por semana). Masterestaurant lo hace con
simuladores: el mesero practica 10 escenarios de mesa enojada, luego realidad con feedback
inmediato del jefe.

@ Paso 2: Armar preshift estructurado con responsables claros
12 minutos: 3 min review del menu (platos que bajan margen, recomendaciones del chef,
precios exactos), 4 min simulacion flash (jefe plantea: 'mesa en mesa 4 reclama lentejas frias';
mesero resuelve en 60 segundos), 3 min storytelling del local (vifia que provee, historia del
chef, diferencial que vende). Responsable: jefe de turno. Métrica: mesero nuevo toma 18%
menos tiempo en primer pedido tras 3 preshift vs medida inicial. Registra esto en el Canvas de
Entrenamiento Interactivo de Masterestaurant: en 90 dias ves tendencia de mejora por
mesero.
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@ Paso 3: Implementar tabla de satisfaccién de mesa por turno
Cada mesero califica 2 aspectos por mesa atendida: velocidad de servicio (1-5) y si repetiria
(si/no). Suma de meseros = NPS de turno. Actualiza cada turno (desayuno, almuerzo, noche).
Publica en la cocina: el chef ve en vivo si los meseros estan haciendo bien su parte. Gana
sentido de urgencia compartida. Herramienta: exponencial de Masterestaurant acumula y
grafica estos datos; en 30 dias ves qué mesero tiene patrén de mejora y cual necesita refuerzo
especifico. Responsable: jefe de turno (5 min de cierre de turno para registrar).

@ Paso 4: Crear escalera de incentivos ligada a comportamiento observable
Propinas se reparten 60% equitativo, 40% por mérito (NPS de mesa + upsell auténtico sin
quejas + cero escaladas al gerente). Bonus trimestral si el mesero llega a 8+ en NPS
promedio. Responsable: gerente + Masterestaurant. Esto no es motivacional: es logica de
caja. Un mesero que logra NPS 8,2 y upsell consistente genera +23% de venta sin extra de
mesa atendida; eso se refleja en propinas y bonus. Transparencia: cada mesero ve su nimero
después de cada turno en el app de Masterestaurant. Resultado: enganche emocional porque
el esfuerzo es visible y recompensado de inmediato.

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas frecuentes: capacitacion en administracion de restaurantes

¢ Qué es la administracion de restaurantes y qué incluye exactamente?

La administracion de restaurantes es el control de las tres palancas que deciden si el local gana o pierde: el
costo de personal, el costo de la comida y la experiencia que recibe la mesa. No es supervisar el turno ni
apagar incendios: es tener una regla escrita de quién atiende qué, quién escala un conflicto y quién resuelve
solo, con un numero que lo compruebe cada semana. Sin esa estructura casi nadie mide lo mas barato de
medir: segun la National Restaurant Association, U.S. Primero la medicion, después el entrenamiento.

¢ Cuanto tarda ver resultados después de comenzar capacitacion en administracion de restaurantes?

Primeras dos semanas: meseros nuevos se entrenan 40% mas rapido porque hay estructura clara. Mes 1-2:
propinas suben 3-5% porque velocidad mejora y quejas bajan. Mes 3-4: el impacto real: NPS de mesa +1,5
puntos, labor cost —2,3%, retencién comienza a subir porque meseros sienten que trabajan en un lugar

con clima laboral claro. Si a mes 2 no ves cambio, revisa si el jefe de turno esta corriendo preshift tal como
se disefo.

¢ Qué pasa si el jefe de turno no tiene tiempo para capacitar mientras maneja mesas?

Eso es justamente lo que Masterestaurant resuelve: preshift de 12 minutos estructurado (no ad-hoc) +
simuladores que mesero puede hacer solo (app) + jefe en modo supervisor, no ejecutor. En la practica, jefe
gana 45 minutos por turno porque no resuelve crisis cada 15 minutos (porque meseros estan entrenados). Esos
45 minutos: 20 para mentoreo one-on-one, 25 para clima laboral y retencion.
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¢, Como mido si la capacitacion en administracion esta funcionando realmente?

Métrica #1: NPS de mesa (preguntas en cada ticket: velocidad 1-5, volveria si/no). Métrica #2: propinas por

mesero (sube cuando consistencia mejora). Métrica #3: labor cost como % de venta (baja cuando eficiencia

sube y rotacion cae). Métrica #4: tiempo de primera toma de orden (con preshift estructurado cae 23%). Todas

salen automaticas en exponencial; no necesitas auditor externo.

¢ Qué pasa con meseros resistentes a capacitacion o que tienen 'su estilo'?

Masterestaurant lo hace medible: si su NPS de mesa es 7.8+ y propinas estan arriba de la media, su 'estilo’

funciona — no lo cambies, documenta por qué (empatia natural, conoce regular, memoria de preferencias). Si

su NPS es 6.2 y propinas 11 USD, capacitacién es no negociable: es pérdida de dinero para el local. Usa los
primeros 30 dias como diagndstico claro, no confrontacion. Meseros ven que capacitacion trae dinero a su

bolsillo, asi que enganche es econdémico, no motivacional.

DATOS Y FUENTES

Capacitacion en administracion: datos 2026 de fuentes oficiales

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

data), nunca competencia.

Dato

rotacion anual en alojamiento
y servicios de comida, el
sector mas alto de toda la
economia

Del total de ventas que se va
en costo laboral total (salarios
y beneficios) en un servicio de
mesa (full-service) promedio

rotacion anual en el sector de
servicios de comida y bebida

rotacion anual en salas,
promedio USA

www.masterestaurant.com - Documento - Capacitacion en administracion de restaurantes: el checklist que mide antes y después

Valor

79.6% (promedio anual de los
ultimos 10 afos, segun Toast,
no BLS) (2025)

33% de las ventas (promedio
de los reportes 2010, 2013 y
2016)

75.6% (promedio histérico
2001-2025, accommodation
and food services); 65.5% (afio
2025 especificamente)

75% (rotacion anual de
empleados de restaurante en
general, EEUU, 2025) — la
pagina NO desglosa esta cifra
por 'salas’ (

Fuente

meez (cita a Toast como fuente del dato, no a
BLS) — Restaurant Employee Turnover Rate:
2025 Statistics, Costs & Strategies

National Restaurant Association — Restaurant
labor costs are well above historical averages
2025

U.S. Bureau of Labor Statistics (JOLTS), citado
por Escoffier School of Culinary Arts —
Restaurant and Hospitality Industry Annual
Turnover Rate 2025

Homebase (joinhomebase.com), citando a
Raleigh Magazine — NO al Bureau of Labor
Statistics — Restaurant Employee Turnover
Rate: 2025 Statistics, Costs, and Retention
Strategies
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Dato Valor Fuente

approximately 33% of sales

de las ventas se van en labor . National Restaurant Association — Restaurant
. among full-service ) )
cost en un servicio completo . labor costs are well above historical averages
. i respondents (promedio de los
mal sincronizado 2025

informes 2010, 2013 y 2016)

. . o 63.3% (hoteles y restaurantes Organizacion Internacional del Trabajo
informalidad en alojamiento y ) ]
- . combinados, no separado en (OIT/ILO) — ILO: Tourism recovery is key to
servicios de comida en L . ) T )
. ) alojamiento vs. servicios de overcoming COVID-19 labour crisis in Latin
América Latina . . .
comida) (2021) America and the Caribbean 2021
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