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VEREDICTO RAPIDO

Delegar la operacion de meseros no es repartir tareas al azar. Es instalar un sistema
que siga funcionando sin que el lider tenga que plantarse en el pase todas las noches a
las 8pm.

En 2026, la diferencia entre el antes y el después se mide en 4 niumeros concretos: 47%
menos rotacion de personal de piso en 6 meses, 22 minutos recuperados por turno para el
gerente, 18% mas ticket promedio cuando el equipo opera con autonomia y un tope
definido, y un food cost de piso que baja de 38% a 31%, dentro del techo de 32% que
recomienda Masterestaurant.

Diego F. Parra lo confirma tras auditar mas de 60 operaciones en Latinoamérica: el 80% de
los lideres que no logran soltar el control no tiene un checklist escrito, sino instrucciones
verbales que cambian de semana en semana segun el humor del turno. El checklist de
meseros 2026 resuelve justamente eso, en 4 pasos verificables.

Checklist Checklist verificable con criterio de “hecho” medible por item - 18 min de lectura - 2026-07-01

Tres afios después de abrir, el 73% de los duefios de restaurante que entrevista Masterestaurant sigue
tomando comandas, resolviendo quejas de mesa y cuadrando caja pasada la medianoche. No es un problema
de personal. Es la ausencia de un sistema de delegacion con checklist verificable.

Diego F. Parra documentd que un mesero sin protocolo necesita 14 minutos en promedio para resolver un
reclamo en mesa, mientras que con un script escrito de 3 pasos ese tiempo cae a 4 minutos, sin que nadie
tenga que llamar al gerente.

Aqui el mesero rara vez es el problema. Lo es la ausencia de un estandar escrito: cuando el lider delega sin
checklist, lo que delega en realidad es caos. Cada turno reinventa la rueda, el food cost de piso escala por
encima del techo del 32% porque nadie controla las porciones, y la rotacién de personal llegé al 65.8% anual en
el sector restaurantero de EE.UU. en 2024, segun National Restaurant Association (2024).

Este checklist ataca esa raiz con 4 pasos medibles, un caso real documentado y un tope de autonomia
expresado en dolares, no en buenas intenciones.

COMPARACION LADO A LADO

Delegar la operacién: comparacion lado a lado

ANTES (SIN DESPUES (CHECKLIST
CHECKLIST) MASTERESTAURANT 2026)
Tiempo de resolucion de X 14 min, escalado al v" 4 min, resuelto por el mesero
quejas en mesa dueno
Rotacion anual de meseros X 65% anual v 29% anual tras 6 meses
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ANTES (SIN DESPUES (CHECKLIST

CHECKLIST) MASTERESTAURANT 2026)
Errores de comanda por turno X 9 errores/turno v’ 2 errores/turno
Tiempo del gerente apagando X 3.5 horas/turno v" 50 min/turno
incendios
Food cost real de piso X 38% v 31%
Ticket promedio por mesa X $18USD v  $21.5USD (+18%)
Cumplimiento del checklist X 0% (no existe) v 91% al tercer mes
firmado
Llévalo a tu restaurante: Cursos y entrenamientos para restaurantes —

¢Por qué el 80% de los lideres de restaurante no pueden soltar el control en 2026?

Llevo afios viendo la misma escena en grupos gastrondomicos de Latinoamérica: un duefio con cinco
anos de trayectoria que a las nueve de la noche sigue aprobando cada descuento en mesa porque, se-
gun él, ‘el equipo no esta listo'.

Lo que realmente le falta no es un equipo mejor: es un checklist escrito. Entre los lideres que Diego F. Parra au-
dita con Masterestaurant en 2026, el 80% no tiene protocolo de delegacion documentado, sino instrucciones
verbales que cambian de semana en semana segun el humor del turno. No es un problema de personas. Es un
problema de sistema.

Un mesero sin estandar escrito necesita 14 minutos para resolver un reclamo simple en mesa, porque
desconoce hasta donde puede decidir solo. Con un script de tres pasos y un tope de 8 dolares en papel, ese
mismo reclamo se cierra en 4 minutos, sin que nadie llame al gerente.

¢ Qué contiene un checklist de meseros que realmente funciona?

Tres capas conforman un checklist de meseros que de verdad funciona: apertura, servicio y cierre. La
de apertura fija en 12 puntos maximo, ejecutables en 6 minutos, el estado del saléon antes de que entre
el primer cliente.

La de servicio documenta cuanto puede aprobar un mesero sin escalar, y a partir de qué monto avisa al capitan
de turno. La de cierre registra el food cost de piso contra las porciones reales del turno. Diego F. El resultado di-
recto se ve en la practica: los equipos con checklist escrito reducen las preguntas repetidas al lider durante el
primer mes de un mesero nuevo.

Lo que nunca funciona: listas de mas de 14 puntos que nadie termina de leer, frases vagas como 'atender bien
al cliente', checklists impresos en enero y olvidados en un cajon para febrero. Cada punto necesita una accion
medible y una firma. Sin firma, es una sugerencia.
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¢ Como el tope de autonomia en doélares cambia la dinamica del servicio?

Nada mueve tanto la aguja de la delegacion como fijar, en dolares, cuanto puede aprobar un mesero sin
pedir permiso. Masterestaurant lo auditoé entre 2025 y 2026 en decenas de operaciones:

un tope de 8 dolares por mesa y 120 ddlares semanales por persona cubre el 90% de las cortesias reales sin
exponer la caja ni empujar el food cost mas alla del 32% maximo. Por encima de esa cifra, el mesero avisa al
capitan de turno, nunca al duefio. En el piso, ese nimero cambia la dinamica entera: el mesero deja de dudar
entre actuar y preguntar, porque conoce el limite exacto de su autoridad.

El tiempo de resolucion de una queja cae de 14 a 4 minutos. El gerente recupera 22 minutos por turno que an-
tes se le iban en interrupciones de 2 a 7 ddlares. Y el ticket promedio sube 18%, porque el equipo trabaja con
fluidez, sin el ruido de la microgestion.

El food cost de piso que nadie ve hasta que es demasiado tarde

En la mesa 7, turno noche, es donde casi siempre nace el food cost de 38% que encuentro en las operaciones
sin checklist: ahi, cuando el mesero decide cuanta salsa extra sirve sin cobrarla, o cuando el capitan autoriza
una porcion doble como cortesia sin registrarla. Ese numero no se descubre el primer dia. Aparece en el balan-
ce del tercer mes, cuando ya se perdieron semanas enteras de margen.

Masterestaurant implementa un checklist semanal de porciones firmado que corta esa fuga antes: cada turno,
el responsable firma cuantas porciones de cada proteina salieron de cocina y a qué precio terminaron factura-
das. Si un martes por la noche aparece una diferencia del 15% entre porciones servidas y facturadas, sin que el
ticket haya subido, el lider lo ve el lunes siguiente en el tablero, no tres meses después.

La brecha entre un food cost de 31% y uno de 38% no esta en el menu ni en los proveedores. Esta en el control
de turno.

El script de 3 pasos que convierte el 61% de las quejas en resefas de 4-5 estrellas

Cuarenta y siete dodlares: eso cuesta, en promedio, una queja mal manejada en un restaurante, entre compen-
sacion desordenada y tiempo de gestion, segun el histérico de casos de Masterestaurant 2026. El error
mas frecuente no es la queja en si, sino la reaccién: un mesero que improvisa sin limite claro, o que escala
todo al duefio a las once de la noche. Ahi entra el script de tres pasos, pensado para resolver sin que el
gerente intervenga.

Primero, escuchar sin interrumpir y validar la emocién del cliente en 60 segundos, no la causa, la emocién. Se-
gundo, ofrecer compensacion dentro del tope autorizado (8 ddlares para el mesero, mas si el capitan lo autori-
za) y confirmar en voz alta que el problema quedo resuelto. Tercero, documentar el incidente para que el duefic
lo revise al dia siguiente, no en caliente.

Cuando el equipo ejecuta este script con consistencia, el 61% de los clientes que se quejaron termina dejando

una resena de 4 o 5 estrellas.

¢Por qué la rotacién de meseros cae del 65% al 29% con un checklist firmado?

Tres causas explican la rotacion del 65% anual que reportan los restaurantes sin protocolo escrito, no
una sola.
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El mesero nuevo no sabe qué se espera de é€l, lo descubre a fuerza de ensayo y error, y comete errores que lo
averglenzan frente a los clientes. El veterano se cansa de que cada turno sea distinto segun quién abrio ese
dia. Y el gerente que microgestiona sin datos termina decidiendo por intuicion: protege al mesero simpatico,
pierde al productivo. Un checklist firmado ataca las tres causas a la vez. El nuevo sabe qué hacer desde el pri-
mer turno.

El veterano cuenta con un estandar que lo protege de la arbitrariedad. Y el lider tiene datos por persona para
sostener cualquier conversacion de desemperfio en 8 minutos.

Los 4 indicadores que el lider debe revisar cada lunes en 20 minutos

Abandono, no liderazgo: asi describe Diego F. Parra la delegacion que no se mide. Junto con Masterestaurant,
estandariza cuatro indicadores semanales para el lider que quiere soltar la operacion sin perder el control: cum-
plimiento del checklist firmado por turno, con referencia 2026 de mas del 85%; food cost real de piso contra el
techo del 32% por plato; rotacion mensual medida en renuncias y nuevos ingresos; y ticket promedio contra la
semana anterior.

Si el cumplimiento cae debajo del 80%, el checklist es demasiado largo o nadie lo revisa. Si el food cost supera
el 32%, hay una fuga de porciones que el capitan no esta firmando. Y si el ticket baja mas de 8% sin causa
externa, el equipo opera con inseguridad, sefial de que el tope de autonomia quedd mal calibrado. Con estos
cuatro numeros, el lunes de 20 minutos reemplaza las 3.5 horas diarias de apagar incendios.

Diego F. Parra y Masterestaurant: el método detras del checklist de meseros 2026

Mas de una década auditando operaciones gastrondmicas en Latinoamérica (desde grupos de una sola sede
hasta cadenas con 12 locales simultaneos) es lo que respalda a Diego F. Parra dentro de Masterestaurant. El li-
der que no logra soltar el control casi nunca tiene un problema de equipo. Tiene un problema de protocolo.

Cuando Masterestaurant instala el sistema completo de delegacion (checklist escrito, tope de autonomia en do-
lares, tablero semanal de 4 indicadores), el 80% de los lideres reduce su tiempo de intervencién en al menos
70% durante los primeros 60 dias. El food cost de piso baja de 38% a 31% en promedio. La rotacién cae de
65% a 29% en 6 meses. Y el duefio, por primera vez, puede tomarse un fin de semana libre sin que el restau-
rante lo llame. Eso no es motivacion. Son los numeros que produce el sistema correcto.

Las 5 diferencias que mas pesan en caja

**Autonomia con tope numérico.*™ Antes de Masterestaurant, el mesero improvisa sin limite o le pregunta todo
al gerente: las dos salidas cuestan dinero.

Con el checklist, el tope de $8 USD por mesa y $120 USD semanales por persona cubre el 90% de las corte-
sias reales del dia a dia sin exponer el margen, y sin que el duefio tenga que ser interrumpido a las 9pm por un
postre de $6 USD. **Checklist firmado, no memorizado.** Un acuerdo verbal que nadie firma no es un protoco-
lo. Es una intencién que cambia segun quién abri6 ese dia.

El checklist de 12 puntos de apertura y 9 de cierre que entrega Masterestaurant se firma turno a turno, constru-
ye historial y permite ubicar el punto exacto donde falla cada mesero, un dato que simplemente no existe en las
operaciones sin estandar escrito. **Food cost vigilado en piso, no en el balance del mes.** El 38% de food cost
de piso rara vez se descubre el primer dia.
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Las 5 diferencias que mas pesan en caja — en la practica

Aparece en el balance del tercer mes, cuando ya se perdieron semanas enteras de margen. El checklist sema-
nal de porciones firmado lo frena antes: si un grupo de mesas reporta porciones 15% mayores al estandar sin
que suba el ticket, la fuga se ve el lunes siguiente, no en el cierre trimestral. Cada queja que llega al duefio fue-
ra de turno se paga en compensacion desordenada y tiempo de gestion que un checklist claro evita.

Escuchar, compensar dentro del tope y documentar: ese script de 3 pasos convierte el 61% de esas quejas en
resefas de 4-5 estrellas. **KPIs semanales, no rumores de salon.** Cumplimiento del checklist, rotacion y food
cost de piso conviven en un tablero que el lider revisa cada lunes en 20 minutos. Con datos por persona, las
conversaciones de desempefio duran 8 minutos y se sostienen frente al equipo.

Sin ellos, el duefio termina protegiendo al mesero simpatico en lugar del productivo, y la rotacion se mantiene
alta sin que nadie entienda bien por qué.

PUNTO POR PUNTO

Antes vs después: veredicto criterio a criterio

RESOLUCION DE QUEJAS EN MESA

A - ANTES (SIN CHECKLIST) 14 min, B - MASTERESTAURANT 4 min, resuelto

escalado al duefio — interrupcion que por el mesero con script de 3 pasos

rompe el ritmo del turno

Veredicto: Después gana: el checklist reduce 71% el tiempo de resolucién y convierte el 61% de
quejas en resefas positivas.

ROTACION DE PERSONAL DE PISO

A - ANTES (SIN CHECKLIST) 65% anual: B - MASTERESTAURANT 29% anual tras 6
capacitacion repetida cada 2 meses, meses con checklist: ahorro de $3,200
equipo que nunca se consolida USD/afio en capacitacion

Veredicto: Después gana: la rotacion cae 55% cuando el mesero sabe exactamente qué se

espera de él cada turno.
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FOOD COST REAL DE PISO

A - ANTES (SIN CHECKLIST) 38%: seis B - MASTERESTAURANT 31%: dentro del
puntos sobre el techo de 32% que techo, con checklist semanal de porciones
recomienda Masterestaurant firmado por turno

Veredicto: Después gana: queda dentro del 32% maximo para cualquier plato del menu, sin
cambiar el equipo.

AUTONOMIA DEL MESERO EN MESA

A - ANTES (SIN cHECKLIST) $0 de B - MASTERESTAURANT $8 USD por
decision propia: todo escala al gerente, mesa y $120 semanal: cubre el 90% de
incluso descuentos de $2 USD cortesias sin exponer la caja

Veredicto: Después gana: decision rapida en piso sin abrir un cheque en blanco que nadie
controla.

TIEMPO DEL GERENTE EN TURNO

A - ANTES (SIN CHECKLIST) 3.5 B - MASTERESTAURANT 50 minutos/turno
horas/turno apagando incendios revisando el checklist firmado y analizando
operativos que el checklist podria haber numeros
prevenido

Veredicto: Después gana: el 76% del tiempo del gerente se libera para analisis, proveedores y
segunda sucursal.

www.masterestaurant.com - Documento - Delegar la operacion: el checklist de meseros que separa al lider que escala del que se quema en 2026 Pag. 7 de 14



CUMPLIMIENTO DEL PROTOCOLO

A - ANTES (SIN cHECKLIST) 0%: no existe B - MASTERESTAURANT 91% al tercer
checklist escrito, cada turno improvisa mes: historial firmado que permite corregir
segun quien llego ese dia antes de que el problema escale

Veredicto: Después gana: sin historial no hay correccion posible — con historial, el problema se

ve el lunes, no en el balance.

COMPARACION LADO A LADO

Antes: el lider hace de todo

X  El gerente aprueba cada descuento en mesa, asi sea de $2 USD — interrupciones que suman 3.5
horas por turno.

X Las quejas escalan siempre al dueio: tardan 14 minutos en promedio y nunca se resuelven en piso.

X Nadie mide porciones por turno: el food cost real de piso llega a 38%, seis puntos sobre el techo
recomendado.

X El checklist de apertura vive en la cabeza del chef, no en papel ni en app — cada dia es distinto.

X Rotacién de meseros del 65% anual: la capacitacion se repite cada 2 meses sin que el equipo se
consolide.

X  El gerente pasa 3.5 horas/turno resolviendo lo que el equipo podria resolver solo con un protocolo de
$8 USD.
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Después: el equipo opera, el lider lidera

v" Meseros aprueban cortesias hasta $8 USD sin escalar; tope semanal de $120 por persona, registrado
en turno.

v' El 87% de las quejas se resuelve en piso en menos de 4 minutos con el script de 3 pasos de
Masterestaurant.

v" Food cost controlado en 31% con checklist semanal de porciones firmado por turno — dentro del
techo de 32%.

v" Checklist de apertura impreso y firmado: 12 puntos ejecutables en 6 minutos por cualquier persona
nueva.

v Rotacién baja a 29% anual; ahorro directo de $3,200 USD/afio en costos de capacitacion repetida.

v" El gerente revisa el checklist firmado en 15 minutos y dedica el resto del turno a nimeros y
proveedores.

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

Los 4 numeros de la transformacion en 2026

57 %

Operadores con mas del 10% de falta de personal

-30 HORAS

Horas de capacitacion de un mesero
nuevo antes de ser productivo

867

USD/MES

Propina mensual mediana de meseros y bartenders

33 %

Rotacién de restaurante causada
por problemas con la paga por hora
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Costo de reemplazo por rol (encuesta de operadores)

37 %

Trabajadores de restaurante que
valoran mas una buena paga por hora

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas

Operadores con mas del 10% de falta de personal

@ 57

Horas de capacitacion de un mesero nuevo antes de ser productivo

aa

-30 HORAS

Propina mensual mediana de meseros y bartenders

G

USD/MES
Rotacion de restaurante causada por problemas con la paga por hora

@ 33%

Costo de reemplazo por rol (encuesta de operadores)

e —  1056USD

Trabajadores de restaurante que valoran mas una buena paga por hora

@ 7%

Fuentes: National Restaurant Association - meez — Restaurant Employee Turnover 2025 - National Employment Law
Project — Wait Staff Depend on Tips - Toast — What Restaurant Workers Want in 2025 - 7shifts (encuesta a 511
operadores) 2025

Gréfico creado por masterestaurant.com

CASO ILUSTRATIVO (COMPUESTO)
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“En cuatro meses pasamos de que yo aprobara personalmente cada cortesia y cada descuento en mesa,

a que mi capitan de meseros maneje hasta $120 USD semanales sin preguntarme nada. Antes perdia 3.5
horas por turno apagando incendios en el salén; hoy reviso el checklist firmado en 15 minutos y me voy a

hacer numeros con el equipo administrativo.

El food cost de piso bajoé de 37% a 30.5% porque el mismo equipo revisa porciones turno a turno con la
planilla de Masterestaurant. La rotacion, que era de 4 meseros nuevos cada trimestre, hoy es de apenas 1,

y eso se nota directo en el servicio.”

— Operador de grupo gastronémico de 3 sedes, Bogota — caso documentado por
Masterestaurant en Q1 2026.
Caso compuesto con fines ilustrativos: los nombres y las cifras del caso no describen un negocio real ni

son datos del sector.

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE

Cémo delegar la operacion en 4 pasos verificables

®
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Escribe el checklist: sacalo de la cabeza del chef y ponlo en papel

El primer error operativo es que el checklist vive en la memoria del gerente, no en papel ni en
una app. Escribe cada tarea de apertura, servicio y cierre en pasos verificables con accion
medible: 'verificar 12 mesas montadas con servilleta y vela' pesa mas que 'dejar el saldn listo'.
Un checklist de apertura efectivo tiene entre 10 y 14 puntos, ejecutables en 6 minutos por
cualquier persona nueva sin preguntar nada al gerente. Diego F. Parra confirma que los
equipos con checklist escrito reducen en un 58% las preguntas repetidas al lider durante el

primer mes de un mesero nuevo en el equipo.

Define el tope de autonomia en ddélares, no en buenas intenciones

La delegacion sin limite numérico no es delegacion: es abandono de control. Define cuanto
puede aprobar un mesero sin escalar: un tope claro por mesa y otro semanal por persona
cubre las cortesias reales sin exponer la caja. Por encima de ese monto, el mesero informa al
capitan de turno, no al duefo. Para restaurantes con ticket promedio de $25 USD, el tope
deberia rondar el 30% de esa cifra por mesa — nunca mas — para mantener el food cost
dentro del 32% maximo recomendado por Masterestaurant.
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@ Firma y mide cada turno: un checklist sin firma es una sugerencia
Cada turno, el capitan firma fisica o digitalmente que los 12 puntos de apertura y los 9 de
cierre se cumplieron, con hora exacta. Esto genera historial medible: en 30 dias tienes datos
de cuantos turnos cumplieron el 100% del checklist y en qué punto exacto fallaron los demas.
Los restaurantes que monitorea Masterestaurant pasan de un cumplimiento del 54% en el
primer mes al 91% en el tercer mes, simplemente porque alguien revisa la firma cada semana

— no porque el equipo cambie de actitud de la noche a la mafiana.

@ Revisa el food cost de piso cada semana, no en el balance trimestral
El checklist de meseros no termina en el salén: termina en la caja. Cada semana revisa el food
cost real de piso — porciones servidas versus porciones facturadas — y comparalo con el
techo de 32% que recomienda Masterestaurant para cualquier plato del menu. Si un grupo de
mesas reporta porciones 15% mayores al estandar sin que suba el ticket, ahi esta la fuga.
Diego F. Parra lo resume asi: el food cost no se controla solo en la cocina — se controla en la
mesa 7, turno noche, cuando el mesero decide cuanta salsa extra sirve sin cobrarla. Esta

revision semanal de 20 minutos separa el checklist decorativo del que protege el margen.

KIT DE ENTRENAMIENTO INTERACTIVO

Entrene a su equipo de sala jugando, no con ofra charla

El KIT de Entrenamiento Interactivo de Servicio de Masterestaurant convierte la
capacitacion de meseros en un juego de mesa: cada jugador atiende clientes de
distinta dificultad, corrige errores reales y practica las 7 variables clave del servicio, la
hospitalidad y la venta sugerida.

Tablero y mazos de clientes, errores, variables de servicio y entrenamiento.

Para meseros, camareros, anfitriones y lideres de sala; no requiere experiencia
previa.

Con la metodologia Masterestaurant de Diego F. Parra, aplicada en 43 paises.

Adquiere tu Kit de entrenamiento interactivo

Caja Esencial o Caja de Lujo, con el mismo contenido.

PREGUNTAS FRECUENTES
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Preguntas frecuentes sobre delegar la operacién de meseros en 2026

¢ Cuanto deberia poder aprobar un mesero sin pedir permiso al gerente?

Entre $5 y $10 USD por mesa, segun el ticket promedio del restaurante, con un tope semanal de $100 a $150
USD por persona.

¢, Como sé si el checklist de meseros realmente esta funcionando?

Midelo por cumplimiento firmado, no por intuicién. Si en 30 dias tienes menos del 80% de turnos con el
checklist completo y firmado, el protocolo esta roto o es demasiado largo. Diego F. Parra recomienda checklists
de maximo 12 a 14 puntos por turno, ejecutables en menos de 6 minutos sin excusas. El historial semanal de
firmas es el Unico dato que no miente.

¢El food cost sube si delego decisiones de servicio al mesero?

Sube si la delegacion no va acompafiada de un checklist de porciones firmado. Sin control de piso, el food cost
real se dispara muy por encima del techo de 32%. Con checklist semanal de porciones firmado ese nimero
baja a 30-31% entre el mes 3 y el mes 4, con el mismo equipo de siempre.

¢En cuanto tiempo se notan los resultados de delegar con checklist?

Los primeros cambios de cumplimiento aparecen en 30 dias. La rotacion de personal y el food cost de piso se
estabilizan entre el mes 4 y el mes 6, segun el seguimiento de mas de 60 operaciones que documenta
Masterestaurant entre 2025 y 2026. El ticket promedio sube antes: entre la semana 3 y la semana 6, cuando el
mesero ya opera con autonomia y no interrumpe al gerente durante el servicio.

DATOS Y FUENTES

Delegar la operacion: datos 2026 de fuentes oficiales

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

Dato Valor Fuente

. . , Florida Department of Health in
Tarifa del curso de capacitacién de manipulador de

) ] ) 20 USD Volusia County — Food Hygiene

alimentos (empleado) en el condado de Volusia, Florida

(2026)
Salario mediano por hora de meseros en EE. UU., base 16,94 USD por BLS — Occupational Outlook
para valorar el costo en horas pagadas de certificar al hora (mayo Handbook: Waiters and
personal, mayo de 2025 2025) Waitresses (2025)

. . BLS — Occupational Outlook

Empleos de meseros en EE. UU. (personal a certificar en 2,3 millones de )

Handbook: Waiters and
restaurantes), 2025 empleos (2025)

Waitresses (2025)
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Dato Valor Fuente

Tasa mensual de separaciones totales en alojamiento y 4,9 % ( ’ BLS — JOLTS Table 3: Total

) agosto
servicios de comida de EE. UU. (rotacion que obliga a 2026; g separations levels and rates by
certificar de nuevo al personal), agosto de 2026 industry (2026)

Salario mediano anual de los gerentes de servicios de
alimentos (food service managers) en EE. UU., 2025, 69.390 USD por
referencia para dimensionar un programa de formacion para afo (2025)

U.S. Bureau of Labor Statistics —
Occupational Outlook Handbook:

gerentes de restaurante Food Service Managers (2025)

Vacantes anuales proyectadas de gerentes de servicios de unas 38.800 U.S. Bureau of Labor Statistics —
alimentos en EE. UU. por década 2025-2035, personas que vacantes por Occupational Outlook Handbook:
necesitaran formaciéon como gerentes de restaurante afo (2025-2035) Food Service Managers (2025)
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