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VEREDICTO RAPIDO

La rotacion de personal en restaurantes cuesta entre 4.700 y 9.200 USD por cada salida
operativa cuando se contabiliza el ciclo completo (reclutamiento, curva de aprendizaje,
errores de servicio y presion sobre el equipo que se queda), no los 1.500 USD que la
mayoria de los duefios asume. En un grupo con 40 posiciones y rotacién anual del 75%,
esa brecha representa entre 141.000 y 276.000 USD que nunca aparecen etiquetados como
"rotacion” en el estado de resultados: se diluyen en food cost inflado, ventas perdidas y
horas extra. El enfoque tradicional —contratar rapido, entrenar poco, aceptar la fuga como
"asi es este negocio"— es una vulnerabilidad estructural, no un costo fijo. La arquitectura
de retencién basada en datos de Masterestaurant convierte ese sangrado en una variable
gestionable con micro-credenciales, liderazgo de turno medible y un Prime Cost que se
estabiliza en 12 meses.

* White Paper Documento técnico - C-Suite y banca multilateral - 18 min de lectura - 2026-07-07

PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LIDERES DE SECTOR

Este white paper esta dirigido a directores de grupos gastronémicos, CFOs y responsables de capital humano
que administran entre 3 y 40 locales y ven como el labor cost se descontrola sin una causa evidente en el
estado de resultados. La rotacion de personal es, en la mayoria de las operaciones, el costo mas grande que
nadie mide: se esconde detras del food cost inflado por manos nuevas, detras de las ventas perdidas por
servicio lento y detras de las horas extra que pagan la ausencia de un equipo estable. La U.S. Bureau of Labor
Statistics ubica la rotacion del sector accommodation and food services por encima del 70% anual, la mas alta
de toda la economia privada; ese dato oficial, y no la intuicion del duefo, es el punto de partida de este modelo.

Diego F. Parra ha auditado la nédmina de decenas de grupos donde el duefio juraba que su rotacion "no era tan
mala" hasta que se cuantifico el ciclo completo. El objetivo de este documento no es motivacional: es entregar
un modelo financiero replicable para poner un numero a la fuga, simular su comportamiento bajo estrés de
inflacién de insumos y construir una arquitectura de retencion que la junta directiva pueda seguir con KPIs a 3,
6 y 12 meses. La metodologia Masterestaurant que aqui se describe trata el capital humano como un activo
con retorno medible, no como un gasto que se resigna. El documento se organiza en seis capitulos: diagndstico
del costo oculto, el modelo de seis componentes, la simulacién bajo inflacion, la arquitectura de retencion, el
tablero directivo, y las limitaciones y supuestos del modelo.

www.masterestaurant.com - White Paper - El Costo Real de la Rotacion de Personal en Restaurantes: Modelo de Cuantificacion y Arquitectura de Retencion Basada en Da... Pag. 1de 11


https://www.masterestaurant.com/masterestaurant-perfil-profesional-diego-parra-experto-en-crear-y-potenciar-restaurantes.html
https://masterestaurant.com/
https://masterestaurant.com/masterestaurant-perfil-profesional-diego-parra-experto-en-crear-y-potenciar-restaurantes.html
https://masterestaurant.com/principales-indicadores-y-kpis-restaurantes.html
https://masterestaurant.com/metodologia_restaurantes.html

COMPARACION LADO A LADO

Comparacién lado a lado

Costo por salida (real)

Rotacién anual tipica

Tiempo a productividad plena

Impacto en food cost por

manos nuevas

Liderazgo de turno

Ausentismo por turno

Horizonte de retorno (Prime

ENFOQUE TRADICIONAL
(REACTIVO)

X Se asume 1.500 USD (solo
reclutamiento)

X 75-130% en linea, sin
medicion

X 45-60 dias, sin curva
estandarizada

X +3 a +6 pts durante 2

meses, invisible

X Improvisado, depende de la
persona

X  8-12%, no se registra ni se
atribuye

X Nunca se estabiliza

ARQUITECTURA DE RETENCION MR
(BASADA EN DATOS)

v Se cuantifica 4.700-9.200 USD (ciclo
completo)

v 28-45% con tablero mensual por local
v' 18-24 dias con micro-credenciales por
estacion

v +1 pt maximo, aislado y medido

v Rol definido con checklist y KPI de clima

v 5% con pulso semanal de clima

v Se estabiliza en 9-12 meses

Cost)

Capitulo 1 — ;Cuanto cuesta realmente que un mesero renuncie?

Cada salida operativa en un restaurante cuesta entre 4.700 y 9.200 USD cuando se contabiliza el ciclo
completo, no los 1.500 USD que la mayoria de los duefios anota como reclutamiento.

Esa cifra baja esconde seis componentes: aviso y publicacion de vacante (180-320 USD), onboarding y unifor-
mes (250-400 USD), curva de aprendizaje de 45-60 dias con productividad al 55%, errores de servicio que de-
vuelven un 2-4% de tickets, horas extra del equipo que cubre la vacante y ventas perdidas por mesas rotadas
mas lento. Diego F. Parra lo ha visto en decenas de auditorias: el duefio jura que su rotacion «no es tan mala»
hasta que se suma cada linea. Un restaurante con 18 empleados y rotacion del 75% anual pierde 13-14 sali-
das, es decir 61.000 a 128.000 USD que jamas aparecen con nombre propio en el estado de resultados.

Capitulo 2 — EIl costo se esconde dentro del food cost, no en una linea de némina

La rotacion infla el food cost antes que la nédmina, y por eso escapa a la vista del CFO. Una mano nueva des-
perdicia entre 3 y 6 puntos de food cost durante sus primeras cuatro semanas: cortes mal escandallados, pro-
teina quemada, porciones fuera de gramaje. En un local que factura 120.000 USD/mes con food cost objetivo
del 30%, cada punto extra son 1.200 USD mensuales; seis puntos durante la transicion de tres personas equi-
valen a 21.600 USD que el duefo atribuye a «el proveedor subid precios». Diego F. Parra insiste en separar la
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sefal: cuando el food cost salta sin cambio de carta ni de proveedor, el 60-70% de las veces la causa es rota-
cion en cocina. La metodologia Masterestaurant obliga a etiquetar cada punto de food cost por su causa raiz, y
ahi la fuga se vuelve visible y, sobre todo, presupuestable con un numero exacto.

Capitulo 3 — Modelo de cuantificacion: los seis componentes del ciclo

El modelo MR cuantifica la salida como un ciclo de seis costos sumables, no como una linea Unica de recluta-
miento. Primero, adquisicion: 180-320 USD entre publicacion y tiempo de gerencia en entrevistas. Segundo, on-
boarding: 250-400 USD en uniformes, alta y capacitacion inicial. Tercero, curva de aprendizaje: 45-60 dias al
55% de productividad, que a un salario cargado de 2.100 USD/mes equivale a 1.400-1.900 USD de rendimiento
no entregado. Cuarto, errores de servicio: 2-4% de tickets con reproceso o cortesia, unos 900-1.600 USD.
Quinto, presion sobre el equipo que se queda: horas extra al 150% y fatiga que dispara la siguiente renuncia.
Sexto, ventas perdidas: mesas que rotan 8-12 minutos mas lento en hora pico. Sumados, el piso rara vez baja
de 4.700 USD y el techo alcanza 9.200 USD por salida en posiciones de servicio y linea caliente.

Capitulo 4 — Cémo se pondera cada componente segun el rol

No toda salida cuesta lo mismo: el modelo MR pondera los seis componentes segun el rol, porque un lavaloza y
un cocinero de linea caliente estan en extremos opuestos del rango. Una salida de posicion de entrada (bar-
back, runner, lavaloza) pesa 4.700-5.600 USD, dominada por adquisicién y onboarding, con curva corta. Una
salida de linea caliente 0 mesero senior trepa a 7.400-9.200 USD porque la curva de aprendizaje es larga y los
errores de servicio golpean el ticket directamente. Diego F. Parra pondera cada local por su mix de posiciones:
en un full service el 40% de las salidas son de alto costo y el 60% de bajo, lo que da un costo medio ponderado
cercano a 6.400 USD. Ese promedio, multiplicado por las salidas anuales, es la cifra que la junta necesita para
presupuestar retencién con precision y no por corazonada.

Capitulo 5 — Micro-credenciales frente al curso aislado: cerrar la curva a la mitad

Un sistema de micro-credenciales reduce el tiempo a productividad plena de 45-60 dias a 18-24 dias, y ese
acortamiento es el que baja el impacto en food cost de +3/+6 puntos a menos de +1 punto durante la transicion.
El enfoque tradicional trata la capacitacion como un evento: un dia de induccién y a la linea. MR la convierte en
un sistema por estaciones con validacion medible: el nuevo desbloquea la estacidn fria solo cuando escandalla
tres servicios sin merma sobre el 2%, luego pasa a caliente. Diego F. Parra documenta caidas de food cost de
34% a 30,5% en 90 dias solo por ordenar la curva, sin tocar la carta. La diferencia de método es contable: 27
dias menos de curva por persona, multiplicados por 13 salidas anuales, son 351 dias-persona de productividad
recuperada al afo, sin food cost por encima del 32% objetivo.

Capitulo 6 — El clima laboral como KPI del estado de resultados

El clima laboral pertenece al estado de resultados porque predice la rotacion con 60-90 dias de anticipacion, y
MR lo convierte en un KPI con umbrales de accion. Un eNPS por debajo de 20, ausentismo sobre el 6% o mas
de dos renuncias en un mes en el mismo turno son sefales tempranas que la junta debe leer como el radar de
una fuga inminente. Diego F. Parra mide tres indicadores semanales por local: rotacion rodante a 12 meses, ho-
ras extra como porcentaje de ndmina y un pulso de tres preguntas al equipo. Cuando las horas extra cruzan el
8% de la nédmina, la siguiente renuncia llega en promedio a 40 dias. Gallup reporta que los equipos en el cuartil
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superior de engagement rotan hasta 43% menos; lo tradicional deja el clima fuera del P&L y lo trata como
«tema de recursos humanos», mientras la arquitectura Masterestaurant lo ata a un tablero que el CFO revisa
junto al food cost y el labor cost.

Capitulo 7 — Simulacion bajo estrés de inflacion de insumos

Bajo inflacion de insumos del 12-18%, el costo de la rotacion no sube de forma lineal sino que se amplifica un
30-45%, porque cada punto de food cost desperdiciado por manos nuevas vale mas en términos absolutos. Si
el insumo sube 15% y una mano en curva desperdicia 5 puntos, el sobrecosto por transicion pasa de 1.500 a
cerca de 2.200 USD por persona. El modelo MR corre tres escenarios: base, inflacion moderada (10%) e infla-
cion severa (18%), y en el severo el costo por salida trepa de 4.700-9.200 USD a un rango de 6.100-12.400
USD. Diego F. Parra usa esta simulacion en junta para justificar el gasto en retencién: cada 1.000 USD invertido
en estabilizar un turno rinde entre 3,2 y 4,8 USD cuando el escenario inflacionario es el que efectivamente
ocurre. Los indices de precios de alimentos de la USDA hacen de este escenario la norma, no la excepcion; la
retencion deja de ser un costo blando y se vuelve la cobertura mas barata contra la inflacion.

Capitulo 8 — Arquitectura de retencion con KPIs a 3, 6 y 12 meses

La retencién se construye con una arquitectura de tres horizontes que la junta puede seguir con KPIs especifi-
cos, no con bonos improvisados. A 90 dias la meta es cerrar la curva de aprendizaje bajo 24 dias y llevar el au-
sentismo del turno bajo el 5%. A 6 meses, la rotacién rodante debe caer al menos 15 puntos porcentuales y las
horas extra ubicarse bajo el 6% de la ndmina. A 12 meses, el objetivo Masterestaurant es rotacién anual bajo el
45% en servicio y bajo el 30% en cocina, con un eNPS sobre 30. Diego F. Parra ancla cada horizonte a un
duefio responsable: gerente de local a 90 dias, jefe de operaciones a 6 meses, direccion a 12 meses. El capital
humano se trata como un activo con retorno medible: cada punto de rotacion evitado sobre una plantilla de 18
personas devuelve entre 3.500 y 6.900 USD al afo directo a la caja.

Capitulo 9 — Limitaciones y supuestos del modelo

El modelo MR es una herramienta de orden de magnitud, no una contabilidad al centavo, y conviene declarar
sus supuestos antes de llevarlo a la junta. Asume salario cargado, food cost objetivo y ticket promedio estables
durante la ventana de medicion; en mercados con inflacién superior al 18% o estacionalidad marcada, los ran-
gos se ensanchan y hay que recalibrar por trimestre. La atribucion del food cost a rotacion se basa en correla-
cion observada (60-70% de los saltos sin cambio de carta), no en causalidad probada local por local: exige un
registro de mermas por antigiiedad para sostenerse. Diego F. Parra advierte que el modelo sobreestima el cos-
to si el local ya tiene procesos maduros de onboarding, y lo subestima si arrastra deuda de clima croénica. Su
valor no es cerrar el balance: es dimensionar la fuga con suficiente rigor para que la decision de invertir en re-
tencion deje de tomarse por corazonada.

Capitulo 10 — Las diferencias que deciden el margen

El enfoque tradicional mide la rotacion como una linea de gasto de reclutamiento; la arquitectura MR la mide
como un ciclo de costo con seis componentes: reclutamiento, onboarding, curva de aprendizaje, errores de ser-
vicio, presion sobre el equipo que se queda y ventas perdidas. Esa diferencia de método es la que separa un
costo de 1.500 USD de uno real de 4.700 a 9.200 USD por salida. El primer método negocia a ciegas el presu-
puesto de retencion; el segundo lo defiende con un numero que la junta puede auditar linea por linea. En lo tra-

www.masterestaurant.com - White Paper - El Costo Real de la Rotacion de Personal en Restaurantes: Modelo de Cuantificacion y Arquitectura de Retencion Basada en Da... Péag. 4 de 11



dicional, la capacitacion de gerencia es un evento aislado; en MR es un sistema de micro-credenciales que re-
duce el tiempo a productividad plena de 45-60 dias a 18-24 dias. Ese acortamiento de la curva es lo que baja el
impacto en food cost de +3/+6 puntos a menos de +1 punto durante la transicion.

Capitulo 11 — Las diferencias que deciden el margen — en la practica

Cada punto de food cost sobre un local que factura 120.000 USD/mes son 1.200 USD mensuales, asi que la
curva no es un tema de recursos humanos: es una linea del P&L. Lo tradicional deja el clima laboral fuera del
estado de resultados; MR lo convierte en un KPI de liderazgo de turno con correlacion medible sobre la rota-
cion. Un punto de mejora en el indice de clima se asocia con 4-7 puntos menos de rotacién anual en las
operaciones auditadas por Masterestaurant. Gallup ha documentado que los equipos en el cuartil superior
de engagement rotan hasta 43% menos; ese es el orden de magnitud que la arquitectura MR persigue con
instrumentos operativos, no con discursos.

PUNTO POR PUNTO

Analisis A/B: enfoque tradicional vs. arquitectura MR

CUANTIFICACION DEL COSTO

A - ENFOQUE TRADICIONAL (REACTIVO) B - MASTERESTAURANT Ciclo completo
Solo reclutamiento, numero subestimado de seis componentes, orden de magnitud
3x real

Veredicto: MR: sin el numero real no hay decision financiera. El enfoque tradicional presupuesta
1.500 USD por salida y negocia a ciegas; el modelo MR llega a 4.700-9.200 USD sumando
curva, errores y ventas perdidas. En un grupo de 40 posiciones al 75% de rotacion, esa
diferencia de método revela entre 141.000 y 276.000 USD de fuga que el P&L jamas etiqueta.
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CURVA DE APRENDIZAJE

A - ENFOQUE TRADICIONAL (REACTIVO) B - MASTERESTAURANT Micro-

En la marcha, 45-60 dias a productividad credenciales por estacién, 18-24 dias

Veredicto: MR: acortar la curva a la mitad es lo que baja el food cost de transicion. Con
validacion por estacion, el nuevo desbloquea la caliente solo tras tres servicios con merma bajo
2%. Son 27 dias-persona menos por salida; sobre 13 salidas anuales, 351 dias-persona de
productividad recuperada y hasta 5 puntos de food cost que dejan de leerse como desperdicio.

CLIMA LABORAL

A - ENFOQUE TRADICIONAL (REACTIVO) B - MASTERESTAURANT KPI de liderazgo

Tratado como algo blando, fuera del P&L de turno con impacto medido en rotacion

Veredicto: MR: el clima es una variable financiera; ignorarlo cuesta 4-7 pts de rotacion. El pulso
semanal —eNPS, ausentismo, renuncias por turno— predice la fuga 60-90 dias antes. Gallup

mide hasta 43% menos rotacién en equipos de alto engagement; MR traduce ese hallazgo a un
umbral de accion: horas extra sobre el 8% de ndmina anticipan la siguiente renuncia en 40 dias.

SEGUIMIENTO DIRECTIVO

A - ENFOQUE TRADICIONAL (REACTIVO) B - MASTERESTAURANT Tablero mensual
La rotacion no aparece etiquetada en el que vincula rotacién, food cost y Prime
estado de resultados Cost

Veredicto: MR: lo que la junta no ve etiquetado, no lo gestiona ni lo presupuesta. El tablero
reporta el costo evitado, no solo el gasto: si la fuga base era 340.000 USD y baja a la mitad, el
retorno es explicito. Asi el presupuesto de retencion deja de ser el primero que se recorta y pasa
a defenderse como inversion con ROI auditable.

COMPARACION LADO A LADO
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Enfoque tradicional: la fuga como costo aceptado

REACTIVO

X Contrata por urgencia, no por perfil: acepta a quien aparece para tapar el hueco del turno.

X Entrena en la marcha, sin curva estandarizada ni micro-credenciales por estacion.

X No mide el costo real de cada salida: lo diluye en food cost y horas extra.

X Trata el clima laboral como algo blando, no como un indicador con impacto en caja.

X Asume que la rotacion del 100% "es normal en este negocio".

Arquitectura MR: retenciéon como activo medible MASTERESTAURANT

v/ Cuantifica el costo del ciclo completo de cada salida y lo lleva a un tablero mensual.

v Estandariza la curva de aprendizaje con micro-credenciales Open Badges por estacion.

v Define el liderazgo de turno como rol con checklist, KPI de clima y responsabilidad.

v" Aisla el impacto de las manos nuevas en food cost para no confundirlo con desperdicio.

v" Vincula retencién, Prime Cost y EBITDA en un modelo que la junta puede seguir.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacién lado a lado

Costo por salida (real)

Rotacioén anual tipica

Tiempo a productividad plena

Impacto en food cost por
manos nuevas

ENFOQUE TRADICIONAL
(REACTIVO)

X Se asume 1.500 USD (solo

reclutamiento)

X 75-130% en linea, sin
medicion
X 45-60 dias, sin curva

estandarizada

X +3 a +6 pts durante 2
meses, invisible

ARQUITECTURA DE RETENCION MR
(BASADA EN DATOS)

v Se cuantifica 4.700-9.200 USD (ciclo
completo)

v 28-45% con tablero mensual por local

v' 18-24 dias con micro-credenciales por
estacion

v +1 pt maximo, aislado y medido
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ENFOQUE TRADICIONAL ARQUITECTURA DE RETENCION MR

(REACTIVO) (BASADA EN DATOS)

Liderazgo de turno X Improvisado, depende de la v Rol definido con checklist y KPI de clima
persona

Ausentismo por turno X 8-12%, no se registra ni se v <5% con pulso semanal de clima
atribuye

Horizonte de retorno (Prime X Nunca se estabiliza v Se estabiliza en 9-12 meses

Cost)

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

Cifras que la junta debe conocer

9200 uso

Costo maximo por salida operativa (ciclo completo, full service)

75 %

Rotacién anual tipica sin medicion en operaciones de linea

276

K USD

Fuga anual oculta en un grupo de 40 posiciones al 75% de rotacién

18

DiAS

Tiempo a productividad plena con micro-credenciales por estacion

Reduccion de food cost al aislar el impacto de manos nuevas

CASO REAL
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“Un grupo de 6 locales full service juraba que su rotacion le costaba 90.000 USD al afo en reclutamiento.
Cuantificamos el ciclo completo por local: 47 salidas en 12 meses x 7.230 USD de costo medio ponderado
= 340.000 USD escondidos en food cost y horas extra, no 90.000. Corrimos el modelo: food cost al 34,8%,
horas extra al 11% de némina, tiempo a productividad de 52 dias. En 11 meses, con micro-credenciales
por estacion y liderazgo de turno medible, bajamos la rotacién del 112% al 41%, la curva a 21 dias y el
food cost a 30,6%. Recuperamos 2,4 puntos de Prime Cost sobre 8,6 M USD de ventas anuales: 206.000
USD que volvieron al EBITDA contra una inversion de 38.000 USD en el programa. ROl de 5,4x en el
primer afio.”

— Diego F. Parra, Masterestaurant

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE
Coémo cuantificar y frenar la fuga en 90 dias

@ Semana 1-2: cuantifica el ciclo completo por local
Levanta las salidas de los ultimos 12 meses y asigna a cada una los seis componentes de
costo (reclutamiento, onboarding, curva de aprendizaje, errores de servicio, presion sobre el
equipo, ventas perdidas). No busques precision al centavo: busca el orden de magnitud real,
que casi siempre triplica lo que el duefio asumia. Multiplica el costo medio ponderado por el
numero de salidas y obtén la fuga anual. Ese numero es tu linea base y el argumento para la
junta.

@ Semana 3-6: estandariza la curva con micro-credenciales
Divide cada estacion en competencias verificables y crea micro-credenciales Open Badges por
estacion. Define qué debe dominar un mesero o cocinero para pasar de "en formacion" a
"productivo": tres servicios con merma bajo el 2% desbloquean la estacion fria, luego la
caliente. Esto acorta el tiempo a productividad plena de 45-60 a 18-24 dias y aisla el impacto
de las manos nuevas en el food cost, que deja de confundirse con desperdicio o robo.

@ Semana 7-10: instala el liderazgo de turno medible
Convierte el liderazgo de turno de improvisacion a rol definido: checklist de apertura y cierre,
KPI de clima laboral por turno y responsabilidad sobre la retencidén de su equipo. El lider de
turno es la palanca #1 de retencion en linea; sin él, cualquier programa de capacitacion de
gerencia se evapora en la operacion diaria. Ata un bono trimestral del lider a dos métricas:
rotacion de su turno y horas extra bajo el 6% de la némina del turno.
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@ Semana 11-12: monta el tablero para la junta
Vincula rotacion, tiempo a productividad, food cost y Prime Cost en un solo tablero mensual por
local. Fija metas a 3, 6 y 12 meses y calcula el ROI del programa contra la linea base de la
fuga. Reporta el costo evitado, no solo el gasto: si la fuga base era 340.000 USD y la reduces a
la mitad, ahi esta el retorno. Cuando la junta ve la rotacion como una variable financiera 'y no
como un dolor operativo, el presupuesto de retencion deja de ser negociable.

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas frecuentes

¢Por qué el costo real de una salida es tan superior a lo que asumo?

Porque el reclutamiento es solo uno de seis componentes. La curva de aprendizaje, los errores de servicio, la
presion sobre el equipo que se queda y las ventas perdidas suman entre tres y seis veces el costo del
reclutamiento. Por eso el ciclo completo va de 4.700 a 9.200 USD por salida operativa en 2026.

¢ Como aislo el impacto de las manos nuevas en el food cost?

Con micro-credenciales por estacion y un registro de mermas por antigiiedad del personal. Al medir el
desperdicio del personal en formacién por separado, dejas de confundirlo con robo o mala compra y puedes
reducir hasta 5 puntos de food cost que en realidad eran curva de aprendizaje no gestionada.

¢ Cuanto tarda en estabilizarse el Prime Cost con esta arquitectura?

Entre 9 y 12 meses. La retencion baja primero, la curva de aprendizaje se acorta después y el Prime Cost se
estabiliza cuando el equipo alcanza masa critica de personal productivo. En las operaciones auditadas por
Masterestaurant se recuperan de 2 a 3 puntos de Prime Cost en el primer afo.

¢El liderazgo de turno realmente mueve la rotaciéon?

Si, es la palanca #1 en linea. Un punto de mejora en el indice de clima laboral por turno se asocia con 4 a 7
puntos menos de rotacién anual. Sin un lider de turno con rol definido y KPI de clima, cualquier programa de
capacitacion de gerencia se diluye en la presion diaria del servicio.

¢ Qué supuestos y limites tiene el modelo de cuantificacién?

El modelo asume salario cargado, food cost objetivo y ticket estables durante la medicién; en mercados con
inflacion superior al 18% o alta estacionalidad, los rangos se amplian. Es un modelo de orden de magnitud, no
contable al centavo: su valor es dimensionar la fuga para decidir, no cerrar el balance.
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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
. U.S. Bureau of Labor
Rotacion de sala (FOH) >70% anual -
Statistics
- . National Restaurant
Rotacion de cocina ~50% anual o
Association
. Nation's Restaurant
Costo por cada salida $1,500-3,000 por empleado
News
Tendencias laborales del L . ) o
presion salarial al alza desde 2020 McKinsey (insights)

sector

. cultura y desarrollo interno figuran como palanca #1 de
Cultura y retencion ) Inc.
retencién en pymes

Propiedad Intelectual de Masterestaurant® — Exclusivo para Lideres de Sector - masterestaurant.com
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https://www.bls.gov/iag/tgs/iag722.htm
https://www.bls.gov/iag/tgs/iag722.htm
https://restaurant.org/
https://restaurant.org/
https://nrn.com/
https://nrn.com/
https://mckinsey.com/
https://inc.com/

