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VEREDICTO RAPIDO

Veredicto: la capacitacion en administracion de restaurantes solo mueve margen cuando
se entrena la DECISION en el punto donde se toma —el turno—, no cuando se dicta un
curso fuera de la operacion. El error dominante es comprar formaciéon por horas de aula:
un moédulo de 16 horas sobre costeo produce asistencia, no criterio, y a los noventa dias
el gerente vuelve a pedir de mas porque nadie midié su varianza. El método correcto
encadena tres piezas: micro-credenciales de una competencia cada una, verificables y con
evidencia del turno real; simuladores donde el lider de turno decide con dinero ficticio
antes de decidir con el suyo; y preshift automatizado que convierte el aprendizaje en un
habito de cinco minutos diarios. La aritmética es honesta: con costos laborales +35%
sobre 2019 (National Restaurant Association, 2024) y reemplazar una salida costando
cerca del 150% del salario del puesto (StaffedUp, 2025), formar retiene mas barato de lo
que cuesta reponer. Un programa asi encaja en 90 dias y se audita con tres KPIs, no con
encuestas de satisfaccion.

* White Paper Documento técnico - C-Suite y banca multilateral - 20 min de lectura - 2026-09-04

PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LIDERES DE SECTOR

Un grupo de tres locales, banda de 500 mil a 1 millon de USD anuales por unidad, contrata cada afio el mismo
curso de gerencia de restaurante: dos dias, aula, diploma, foto. En la revision de diciembre el prime cost sigue
en 66 puntos y la varianza de food cost sigue apareciendo los fines de semana, siempre en los mismos dos
turnos. Nadie pregunta lo evidente: el gerente aprendi6 a calcular el costo tedrico y jamas lo comparé con el
real de su propio turno.

El sector no esta corto de gente por casualidad. Segun la National Restaurant Association (2024), el 59% de los
operadores tenia puestos dificiles de llenar en 2024 —mejor que el 70% de 2023, pero lejos de un mercado
holgado— y el mismo organismo, con datos de BLS JOLTS (2025), reportaba cerca de 985.000 vacantes en
restaurantes y alojamiento en octubre de 2025. Cuando la vacante es estructural, el ascenso interno deja de ser
una politica de recursos humanos y pasa a ser la Unica fuente de mandos medios disponible.

Aqui es donde la capacitacion en administracion de restaurantes deja de ser un gasto de bienestar y se vuelve
una decision de CapEx blando con retorno medible. Diego F. Parra lo formula sin adornos en el marco
Masterestaurant: usted no entrena para que la gente sepa; entrena para que la gente DECIDA distinto un
martes a las siete de la tarde con la cocina saturada. Y esa decision se mide en tres numeros —varianza de
food cost, horas laborales por cubierto vendido y rotacion a 90 dias— que ningun diploma modifica por si solo.

COMPARACION LADO A LADO
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Comparacién lado a lado

Costo directo por participante
(afo 1)

Retencion del conocimiento a
90 dias

Evidencia verificable del
aprendizaje

Efecto sobre rotacion a 12
meses

Efecto sobre costo laboral

Tiempo hasta el primer
indicador que se mueve

Escalabilidad a multi-unidad
(3-10 locales)

CURSO TRADICIONAL POR
HORAS DE AULA

X 600-1.200 USD en aula
presencial de 16-24 horas, mas el
turno cubierto por un tercero

X Cae fuerte: el aprendizaje
masivo sin refuerzo espaciado pierde
la mayor parte en semanas (curva
del olvido, Ebbinghaus)

X Diploma de asistencia; no
distingue a quien entendié de quien
firmo la lista

X Neutro o marginal: la formacion
aislada no cambia la percepcion de
carrera

X Ninguno directo; la
programacion sigue haciéndose por

intuiciéon

X 6-12 meses, si alguien lo mide;
normalmente nadie lo mide

X Lineal: cada local paga su curso
y su cobertura de turno

PROGRAMA MASTERESTAURANT
DE MICRO-CREDENCIALES +
SIMULADOR

v"  180-350 USD por ruta de 6 micro-
credenciales, sin sacar al lider de la
operacion

v Refuerzo diario de 5 minutos en el
preshift; la competencia se practica en el
turno donde se usa

v" Open Badge por competencia con
evidencia del turno (varianza, tiempo de
mesa, incidencias)

v Cada salida evitada ahorra cerca del
150% del salario del puesto (StaffedUp,
2025)

v 8-12% de reduccioén de costo laboral
con programacion asistida por Ay
prondstico >90% (TimeForge, 2025)

v 21-30 dias en varianza de food cost
del turno entrenado

v" Marginal decreciente: la ruta se
replica; el costo por unidad adicional baja

Capitulo 1 — ;Por qué un curso de gerencia de dos dias no mueve el prime cost?

Un médulo de aula no mueve el prime cost porque entrena el calculo y no la DECISION, y la decisién
ocurre en el turno, con merma real y un proveedor que no llegé.

El gerente aprende a sacar el costo tedrico de una receta con numeros limpios y regresa el lunes a un local
donde nadie compara ese tedrico contra el real de su propio turno; la varianza sigue apareciendo viernes y sa-
bado, siempre en las mismas dos franjas. Los numeros del entorno explican por qué esto se volvioé caro: segun
la National Restaurant Association (2024), los insumos alimentarios subieron 35% y el costo laboral otro 35%
desde 2019, asi que dos puntos de varianza que en 2019 se absorbian hoy se comen el margen entero. Entre-
nar sin la operacion delante es pagar por conocimiento que jamas se convierte en criterio aplicado. Formar
adentro dejo de ser una politica amable de recursos humanos y paso a ser la Unica fuente realista de gerentes.
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Capitulo 2 — La vacante estructural convirtio el
ascenso interno en la unica cantera de mandos medios

La National Restaurant Association (2024) reporté que el 59% de los operadores tenia puestos dificiles de lle-
nar, mejora frente al 70% de 2023 pero muy lejos de un mercado holgado, y el mismo organismo, con datos de
BLS JOLTS (2025), contaba cerca de 985.000 vacantes en restaurantes y alojamiento en octubre de 2025. Del
otro lado del Atlantico el patron se repite con otra escala: la ONS, citada por Chefs Bay (2025), promedid
79.000 vacantes en hosteleria y comida durante 2025, bajando desde 98.000 en 2024. Cuando el mercado ex-
terno no entrega mandos medios, usted forma al que ya tiene puesta la camiseta o abre el local nuevo con un
gerente prestado del local viejo. No hay tercera opcion. La granularidad del programa no es un debate pedago-
gico, es un problema de cobertura de turno.

Capitulo 3 — Seis competencias de dos horas contra
un bloque de dieciséis: la diferencia es contable

Retirar a un lider de piso dos horas se resuelve moviendo el descanso; retirarlo dos dias completos obliga a
contratar cobertura o a dejar el turno cojo, y con el costo laboral 35% por encima de 2019 segun la National
Restaurant Association (2024), esa cobertura extra vale mas que la matricula del curso. Seis competencias de
dos horas —costo tedrico contra real, programacion por demanda, manejo de merma, lectura de P&L, entrevis-
ta y onboarding, escalamiento de queja— caben dentro del calendario sin comprar horas ajenas. Y cada bloque
termina con una evidencia del turno propio, no con un examen: la planilla de varianza de su semana, el horario
que él construyd. Aqui me equivoqué durante anos recomendando intensivos de fin de semana; el asistente vol-
via inspirado y el martes repetia exactamente lo mismo. Un diploma acredita presencia, una micro-credencial
acredita desempefio con metadatos de emisor, criterio y fecha.

Capitulo 4 — Micro-credenciales verificables: qué
responde un badge que la lista de asistencia no responde

La diferencia se paga sola el dia que hay que decidir quién abre la unidad nueva: la lista de asistencia dice
quién estuvo sentado, el registro de badges dice quién demostrd cerrar caja con varianza bajo dos puntos du-
rante ocho semanas seguidas. StaffedUp (2025) cifra el costo de reemplazar a un empleado en 150% de su sa-
lario, de modo que cada promocion interna que acierta ahorra esa factura completa y cada promocion a ciegas
la dispara dos veces, primero con el que no rindié y después con el que renuncié debajo de él. La credencial
también ordena la conversacion de sueldo, porque el criterio es publico y verificable, y eso baja la negociacion
emocional que envenena a los equipos de piso. Desagregue por banda anual o el presupuesto de formacién se
le va al lugar equivocado. Bajo 500 mil USD por unidad, el duefio es el gerente y lo Unico que paga es entrenar
la lectura semanal de costo teérico contra real; dos horas quincenales, cero cobertura, resultado visible en la
primera cuenta de proveedores.

Capitulo 5 — El mismo programa cuesta y rinde distinto en cada banda de facturaciéon

Entre 500 mil y 1 millén aparece el primer mando medio y ahi la programacion por demanda rinde: TimeForge
(2025) documenta entre 8% y 12% de reduccion de costo laboral con programacioén asistida por |A y prondstico
sobre 90% de precision, lo que en esta banda son miles de dolares al afio por local. Arriba de 1 millén entra la
estandarizacion entre unidades. Sobre 5 millones el cuello es la formacion de formadores, no la de operadores.
Y encima de 10 millones lo que se compra es gobierno del programa: quién certifica, cada cuanto se recertifica,
qué pasa cuando un gerente certificado falla. Por encima de 5 millones anuales, el tematico de gran formato
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y el restaurante de celebridad cargan un costo de entrenamiento que las bandas bajas ni ven: sostener un
estandar de servicio narrado, con rotacion de carta frecuente y una sala que puede facturar la mitad del ticket
en bebida.

Capitulo 6 — Gama alta: el restaurante de chef mediatico
paga costos de formaciéon que nadie mas paga

Technomic, citado por Nation's Restaurant News (2024), reporta que el 46% de los encuestados sefala el al-
cohol entre las categorias de mayor margen del menu, y en estos formatos la venta de bebida no la levanta la
carta sino el mesero que sabe recomendar el maridaje sin sonar a vendedor. Ese entrenamiento es semanal,
en piso, con cata y guion propio, y cuesta caro. También rinde: Michael Luca (Harvard Business School) midié
entre 5% y 9% de ingresos adicionales por cada estrella extra en la calificacion de resefias, y en un formato
mediatico la resefia es el activo. Sin embargo el operador pequefio no debe copiar este modelo. Diego F. Parra
formula en el marco Masterestaurant un criterio incomodo y necesario: usted no entrena para que la gente
sepa, entrena para que la gente decida distinto un martes a las siete de la tarde con la cocina saturada. Por eso
el tablero son tres cifras y no una encuesta de salida: varianza de food cost del turno del participante, horas la-
borales por cubierto vendido y rotacién a 90 dias de su equipo directo.

Capitulo 7 — Tres numeros que dicen si la capacitacion
sirvid, y ninguno es la encuesta de satisfaccion

Mida la linea base cuatro semanas antes del programa y compare cuatro semanas después, con el mismo mix
y la misma banda de facturacion; si ninguna de las tres se mueve, el programa fall6 aunque la evaluacion diera
nueve sobre diez. Recuerde la aritmética: con 150% del salario como costo de reemplazo segun StaffedUp
(2025), bajar la rotacion tres puntos en un grupo de tres locales paga el programa completo antes de diciembre.
Lleve el escenario hasta el final, porque es el que decide si su programa vale algo. Pierde a los tres gerentes en
la misma quincena: si su formacion vivia en diplomas, manana usted cubre turnos personalmente, la varianza
de food cost se dispara en los mismos dos servicios de fin de semana y las contrataciones de reemplazo tar-
dan, con el 59% de operadores reportando puestos dificiles de llenar segun la National Restaurant Association
(2024). Si en cambio tiene seis competencias certificadas y tres subgerentes con badge de cierre de caja, pro-
mueve el lunes y sostiene el trimestre.

Capitulo 8 — ;Qué pasaria si manana pierde a sus tres gerentes al mismo tiempo?

La tensién real del oficio es esta: formar gente la vuelve mas empleable y algunos se iran, pero no for-
marla los deja atrapados en su local siendo malos, y eso cuesta mas que la fuga.

Empiece esta semana midiendo la varianza real por turno y por gerente; sin ese dato no hay programa que se
pueda evaluar. GRANULARIDAD. El curso tradicional entrega un bloque de 16 horas; el marco entrega seis
competencias de dos horas cada una, cada una con su evidencia. La diferencia no es pedagdgica sino conta-
ble: usted puede retirar del turno a un lider por dos horas sin contratar cobertura, no por dos dias. EVIDENCIA.
Un diploma acredita presencia; una micro-credencial Open Badge acredita desempefio verificable con metada-
tos de emisor, criterio y fecha. Cuando el CHRO de un grupo de mas de 5 millones de USD anuales necesita
saber quién puede abrir el local nuevo, la lista de asistencia no responde y el registro de badges si.
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Capitulo 9 — Las cinco diferencias que deciden el resultado

CONTEXTO DE DECISION. En aula, el participante calcula un costo tedrico con nimeros limpios. En simula-
dor, calcula con merma real, con un proveedor que no llegd y con dos meseros menos. Segun la National Res-
taurant Association (2024), los costos de alimentos y laborales subieron cerca de 35% frente a 2019: el margen
de error de esa decision se estrechd, y entrenar sin friccion entrena para un negocio que ya no existe. FRE-
CUENCIA. Una sesion anual compite contra la curva del olvido; cinco minutos diarios de preshift automatizado
la vencen por acumulacion. El preshift es ademas el unico momento del dia en que TODO el equipo de sala
esta junto, sobrio y sin clientes. SEGMENTACION POR ECONOMIA UNITARIA. Un local por debajo de 500 mil
USD anuales no necesita el mismo programa que un tematico de gran formato por encima de 5 millones, con
escenografia, picos de aforo y personal de espectaculo. El primero necesita costeo y punto de equilibrio; el se-
gundo necesita liderazgo de turno bajo aforo pico y control de mermas en operacion de volumen.

PUNTO POR PUNTO

Comparacion criterio por criterio

UNIDAD MINIMA DE APRENDIZAJE

A - CURSO TRADICIONAL POR HORAS DE B - MASTERESTAURANT Competencia de
AULA

2 horas, evaluable de forma independiente
Bloque de 16-24 horas, indivisible, con

cobertura de turno pagada

Veredicto: Gana el marco Masterestaurant: la granularidad permite entrenar sin cerrar el turno.

PRUEBA DE QUE ALGUIEN APRENDIO

A - CURSO TRADICIONAL POR HORAS DE B - MASTERESTAURANT Open Badge con
AULA

emisor, criterio y evidencia del turno real
Firma en la lista de asistencia y diploma

sin criterio

Veredicto: Gana el marco: lo verificable se puede auditar y lo auditable se puede exigir.
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COSTO DE REEMPLAZO EVITADO

A - CURSO TRADICIONAL POR HORAS DE B - MASTERESTAURANT Se cuantifica en
AULA

150% del salario por salida evitada

No se atribuye ni se mide (StaffedUp, 2025)

Veredicto: Gana el marco, y por margenes que cambian el presupuesto anual del area.

EFECTO SOBRE COSTO LABORAL PROGRAMADO

A - CURSO TRADICIONAL POR HORAS DE B - MASTERESTAURANT 8-12% de ahorro
AULA

con pronostico superior al 90%

Nulo: la programacion queda en manos de (TimeForge, 2025)

la intuicion del gerente

Veredicto: Gana el marco, siempre que los datos de entrada los capture un equipo entrenado.

ADAPTACION POR FORMATO Y BANDA DE FACTURACION

A - CURSO TRADICIONAL POR HORAS DE B - MASTERESTAURANT Ruta
AULA

segmentada por formato, tamano de

Temario unico para QSR, fast casual y full . , o
operacién y economia unitaria

service

Veredicto: Gana el marco: entrenar margen de contribuciéon en un QSR de volumen es
desperdicio.
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COSTO DIRECTO DEL PROGRAMA ANO 1

A - CURSO TRADICIONAL POR HORAS DE B - MASTERESTAURANT Mayor inversion
AULA
inicial en disefio de ruta y simulador
Mas barato de comprar en la factura de un

solo local

Veredicto: Empate técnico en un local aislado; con tres 0 mas unidades, la ruta gana por
dilucion.

COMPARACION LADO A LADO

Lo que hace el operador promedio (y por qué falla) ERROR DOMINANTE

X Compra horas de aula y las llama capacitacion certificada restaurantes, sin definir qué decision debe
cambiar

X Entrena al gerente fuera del turno, en un aula donde no existe ni la cocina saturada ni el cliente
molesto

X Mide asistencia y satisfaccion del curso; jamas mide varianza de food cost ni horas por cubierto
X  Deja el conocimiento en una carpeta compartida que nadie abre después de la segunda semana

X Repite el mismo contenido para el lider de turno de un QSR y para el gerente de un full service de 180
asientos

X Trata la formacion de personal de restaurantes como beneficio, no como control operativo con duefio y
fecha
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Lo que hace el marco Masterestaurant

MASTERESTAURANT

v" Define primero el KPI que debe moverse y recién después el contenido: sin KPI no hay ruta

v" Fragmenta en micro-credenciales de una competencia, evaluables con evidencia del turno real

v" Usa simulador de servicio: el lider decide sobre inventario, staffing y quejas antes de decidir con

dinero real

v" Automatiza el preshift de cinco minutos: una competencia por dia, con el dato de ayer sobre la mesa

v" Segmenta la ruta por formato (QSR, fast casual, full service) y por banda de facturacion de la unidad

v" Audita a 3, 6 y 12 meses contra prime cost, rotacion a 90 dias y NPS de sala; el resto es ruido

COMPARACION LADO A LADO

Comparacion lado a lado

Costo directo por participante
(afo 1)

Retencion del conocimiento a
90 dias

Evidencia verificable del
aprendizaje

Efecto sobre rotacion a 12
meses

Efecto sobre costo laboral
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CURSO TRADICIONAL POR
HORAS DE AULA

X 600-1.200 USD en aula
presencial de 16-24 horas, mas el
turno cubierto por un tercero

X Cae fuerte: el aprendizaje
masivo sin refuerzo espaciado pierde
la mayor parte en semanas (curva
del olvido, Ebbinghaus)

X Diploma de asistencia; no
distingue a quien entendié de quien
firmo la lista

X Neutro o marginal: la formacion
aislada no cambia la percepcion de
carrera

X Ninguno directo; la
programacion sigue haciéndose por
intuicion

PROGRAMA MASTERESTAURANT
DE MICRO-CREDENCIALES +
SIMULADOR

v" 180-350 USD por ruta de 6 micro-
credenciales, sin sacar al lider de la

operacion

v Refuerzo diario de 5 minutos en el
preshift; la competencia se practica en el
turno donde se usa

v" Open Badge por competencia con
evidencia del turno (varianza, tiempo de
mesa, incidencias)

v Cada salida evitada ahorra cerca del
150% del salario del puesto (StaffedUp,
2025)

v 8-12% de reduccién de costo laboral
con programacion asistida por Ay
prondstico >90% (TimeForge, 2025)
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CURSO TRADICIONAL POR PROGRAMA MASTERESTAURANT

HORAS DE AULA DE MICRO-CREDENCIALES +
SIMULADOR
Tiempo hasta el primer X 6-12 meses, si alguien lo mide; v 21-30 dias en varianza de food cost
indicador que se mueve normalmente nadie lo mide del turno entrenado
Escalabilidad a multi-unidad X Lineal: cada local paga su curso v" Marginal decreciente: la ruta se
(3-10 locales) y su cobertura de turno replica; el costo por unidad adicional baja

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

Indicadores que enmarcan la decision

59 %

de operadores con puestos dificiles de
llenar en 2024 (baja desde 70% en 2023)

vacantes en restaurantes y
alojamiento en EE. UU. (octubre 2025)

150 %

del salario del puesto: costo de reemplazo
que se evita por cada salida prevenida

12 %

de reduccién de costo laboral con programacion
asistida por IA 'y prondéstico superior al 90%

35 %

de alza en costos de alimentos y
laborales frente a 2019 en EE. UU.

9 %

de ingresos adicionales por cada estrella extra en
la calificacién de resefas (tope del rango 5-9%)

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas
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Fuentes: National Restaurant Association 2024 - National Restaurant Association / BLS JOLTS 2025 - StaffedUp
2025 - TimeForge 2025 - Harvard Business School (Michael Luca)

Grafico creado por masterestaurant.com

CASO REAL

“Llegamos con prime cost en 67 puntos y rotacion de sala del 94% anual en tres locales de 780 mil USD
cada uno. No compramos otro curso: partimos el contenido en seis micro-credenciales y metimos el
simulador de turno en el preshift de los martes. A los cinco meses la varianza de food cost bajo de 4,1% a
1,7% de ventas, el prime cost cerré en 61,4 puntos y perdimos siete personas menos que el afio anterior;
con el costo de reemplazo en 150% del salario que reporta StaffedUp (2025), esas siete salidas evitadas
valian mas que todo el programa.”

— Director de operaciones de un grupo de tres restaurantes full service (banda 500 mil a 1
milléon de USD anuales por unidad), cliente del marco Masterestaurant

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE
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Roadmap de implementacién a 90 dias

@ Dias 1-15 - Linea base y diagnéstico de Skills Gap
Antes de comprar nada, mida. Levante prime cost por local, varianza de food cost por turno,
horas laborales por cubierto vendido y rotacion a 90 dias de la cohorte nueva. Cruce esos
numeros con un mapa de competencias por puesto —lider de turno, supervisor de sala,
gerente de unidad— y marque donde el hueco es de conocimiento y donde es de proceso. La
mitad de lo que se atribuye a falta de capacitacion en administracion de restaurantes resulta ser
un procedimiento inexistente, y entrenar sobre el vacio no arregla nada. Cierre la quincena con

una sola hoja: tres KPls, tres brechas, un duefo por brecha.

@ Dias 16-45 - Disefio de la ruta de micro-credenciales
Convierta el temario en seis competencias discretas, cada una de dos horas y cada una con un
criterio de evidencia tomado del turno real: costeo y margen de contribucion por plato, control
de merma, programacion contra prondstico, liderazgo de turno bajo presién, manejo de queja 'y
recuperacion de servicio, lectura del estado de resultados de la unidad. Emita cada una como
Open Badge con emisor, criterio y fecha, para que sea portable y auditable. Segmente la ruta
por formato y por banda de facturacién: un QSR de menos de 500 mil USD anuales prioriza
costeo y velocidad; un full service por encima de 1 millon prioriza margen de contribucion y
ticket promedio.

@ Dias 46-70 - Simulador y preshift automatizado
Ponga a cada lider de turno a decidir en un simulador antes de decidir con caja real: cuanto
pedir con un prondstico que falla, como recortar dos horas de ndmina sin romper el tiempo de
mesa, qué hacer cuando entran doce personas sin reserva a las nueve. Después baje una
competencia al preshift diario: cinco minutos, el dato de ayer, una decisién practicada. La
programacion asistida por IA entra aqui, no antes; segun TimeForge (2025), la reduccién de 8-
12% de costo laboral aparece cuando el prondstico supera el 90% de precision, y ese
pronodstico necesita datos limpios que solo produce un equipo entrenado en capturarlos.

@ Dias 71-90 - Auditoria, gamificaciéon y consejo de administracion
Cierre el trimestre con una auditoria de tres cifras y un tablero para la junta: varianza de food
cost, horas por cubierto y rotacion a 90 dias, cada una contra la linea base del dia 1. Agregue
gamificacioén con criterio —tabla de posiciones por local sobre indicadores que el equipo
controla, jamas sobre ventas totales que dependen del clima o de la calle— porque premiar lo
incontrolable destruye credibilidad en dos semanas. Presente el ROI en el lenguaje del CFO:
salidas evitadas por su costo de reemplazo, puntos de prime cost recuperados, EBITDA
incremental anualizado.

PREGUNTAS FRECUENTES
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Preguntas del comité de direccion

¢ Cuanto cuesta realmente un programa de capacitacion en administracion de restaurantes?

Un curso de gerencia de restaurante presencial ronda 600-1.200 USD por participante mas la cobertura del
turno; una ruta de seis micro-credenciales con simulador se mueve entre 180 y 350 USD por persona y no saca
al lider de la operacion. El costo relevante, sin embargo, no es el del programa sino el de no hacerlo: cada
salida evitada ahorra cerca del 150% del salario del puesto segun StaffedUp (2025).

¢Las micro-credenciales valen lo mismo que una capacitacion certificada de restaurantes?

Para efectos operativos valen mas, porque acreditan una competencia verificada con evidencia del turno y no la
asistencia a un aula. Un Open Badge lleva emisor, criterio y fecha en sus metadatos, de modo que un CHRO
puede filtrar quién esta listo para abrir una unidad nueva sin llamar a nadie. La certificacion formal sigue siendo
util donde la exige la regulacion sanitaria o el seguro.

¢En cuanto tiempo se ve el efecto sobre la rotaciéon de personal?

La varianza de food cost del turno entrenado se mueve en 21-30 dias; la rotacion tarda entre seis y doce
meses, porque responde a la percepcion de carrera y esa se construye con badges acumulados, no con un
diploma. Con 985.000 vacantes en restaurantes y alojamiento en octubre de 2025 segun la National Restaurant
Association y BLS JOLTS, la ruta de ascenso interno es hoy el argumento de retencion mas barato disponible.

¢ Sirve el mismo programa para un local pequefio y para un grupo multi-unidad?

La arquitectura si, el contenido no. Una unidad de menos de 500 mil USD anuales necesita costeo, punto de
equilibrio y control de merma; un grupo por encima de 5 millones necesita ademas estandarizacion entre
unidades, liderazgo de turno bajo aforo pico y trazabilidad de la evidencia para la junta. Se replica la ruta y se
cambian los criterios de evidencia por banda de facturacion.

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

Promedio anual de vacantes en alojamiento y comida Office for National Statistics, via Chefs
) ) 98.000 vacantes

del Reino Unido en 2024 (ONS) Bay

Cierres netos de locales de hosteleria por dia en el 3,4 cierres

: . , CGA by NIQ, via Chefs Bay
Reino Unido (Q1 2026) netos/dia
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Dato

Rotacion en la industria de preparacion de alimentos
y bebidas en México

Desercion laboral en empresas de restaurantes muy
grandes en México

Desercion laboral en empresas pequefias de

restaurantes en México

Salario mensual promedio del personal de cocina en
México

Benchmark 2026

hasta 28%

28,4%

11,5%

aprox. 8.400
pesos/mes

Fuente

Grupo Milenio — Precariedad laboral

en restaurantes 2024

Grupo Milenio — Precariedad laboral
en restaurantes 2024

Grupo Milenio — Precariedad laboral
en restaurantes 2024

Grupo Milenio — Precariedad laboral
en restaurantes 2024
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