Executive Briefs

Manejo de conflictos en el equipo: lo que su P&L
ya esta pagando por el roce entre sala y cocina

0 Por Diego F. Parra - Actualizado 2026-08-12 - Liderazgo y Equipo

VEREDICTO RAPIDO

El manejo de conflictos en el equipo no es una competencia blanda del gerente: es una
capa de arquitectura de decision que decide quién resuelve qué, en cuantos minutos y
con qué evidencia. Los grupos que la instalan como protocolo —y no como caracter—
trabajan con la rotacion por hora de servicio completo, que llegé al 96% en el tercer
trimestre de 2024 segun Black Box Intelligence (2024), como una variable de gestion y no
como un hecho del sector.

Mi lectura, después de veinte anos entrando por la puerta de servicio, es incOmoda: el
conflicto de sala casi nunca es interpersonal. Es un sintoma de reglas ambiguas sobre
secuencia de servicio, asignacion de rangos y reparto de propina, y por eso la
conversacion de pasillo lo apaga durante dos turnos y vuelve al tercero. El giro que si
mueve el margen de contribucion consiste en instrumentar el conflicto: registrarlo,
clasificarlo, asignarle dueino y plazo, y entrenar el liderazgo de turno con micro-
credenciales verificables en lugar de con un taller anual que nadie recuerda en febrero.

www.masterestaurant.com - Executive Brief - Manejo de conflictos en el equipo: lo que su P&amp;L ya esta pagando por el roce entre sala y cocina Pag. 1de 13


https://meseros.ai/autor-diego-f-parra.html

i

Executive Brief Brief estratégico - CEOs, juntas directivas e inversores - 18 min de lectura - 2026-08-12

PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LIDERES DE SECTOR

Un grupo de tres unidades, banda de facturacion de 500 mil a 1 millén de USD al afo, tenia un problema que
su junta llamaba «clima laboral» y que en realidad era un cuello de botella de decisidon: cada roce entre el pase
de cocina y la sala subia hasta el gerente general, que estaba en otra unidad, y se resolvia en promedio dos
turnos después. Con la rotacion por posicion que reporta joinhomebase (2025) —41% en sala 'y 43% en cocina
— cada mes de demora reescribia la mitad del equipo que habia vivido el conflicto original.

El costo no aparece en ninguna linea del estado de resultados con su nombre. Aparece disfrazado: reprocesos
de comanda, mesas que no rotan, un ticket promedio que no sube porque nadie sugiere maridaje cuando el
ambiente esta tenso, y una ndmina que en el Reino Unido ya pesa el 35% de los ingresos segun UKHospitality
via Chefs Bay (2025). Ese es el verdadero unit economics del roce.

La pregunta de junta directiva no es si hay conflictos. Los hay siempre, en toda operacion con presion de aforo
y margenes de un digito. La pregunta es cuanto tiempo vive un conflicto sin duefo asignado, y esa cifra si se
puede medir, si se puede bajar y se correlaciona con la variabilidad operativa que castiga la valoracion de
cualquier grupo en due diligence.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacioén lado a lado

Rotacién por hora, servicio
completo

Rotacidén en los primeros 90
dias

Rotacidn gerencial, servicio
limitado

Costo laboral sobre ingresos

Rotacion de sala vs cocina

Tiempo de resolucion de un
incidente de turno

Salario mediano de gerente de
restaurante (referencia de
reposicion)

LINEA BASE DEL SECTOR
(FUENTE CITADA)

X 96% anual, 3T 2024 (Black Box
Intelligence)

X 42% de las salidas (UKHospitality,
2025)

X 55% en 3T 2024, desde 45% en
2019 (National Restaurant Association)

X 35% de los ingresos
(UKHospitality via Chefs Bay, 2025)

X 41% salay 43% cocina
(joinhomebase, 2025)

X Sin estandar publicado en el
sector; se escala al gerente general

X USD 65.310 anuales, mayo 2024
(U.S. Bureau of Labor Statistics)

www.masterestaurant.com - Executive Brief - Manejo de conflictos en el equipo: lo que su P&amp;L ya esta pagando por el roce entre sala y cocina

OBJETIVO CON PROTOCOLO DE
CONFLICTOS MR

v 70-75% en 12 meses

v £25% con padrino de turno y
check-in dia 7, 30 y 60

v < 35% con micro-credenciales de
liderazgo de turno

v" 30-32% sin recortar plantilla, por

menor horas-extra de cobertura

v"  Brecha < 5 puntos entre ambas
areas

v <24 horas con duefio nombrado y
registro en bitacora

v Reposicion evitada = 1 salario
anual protegido por cada gerente
retenido
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1. ¢ Cuanto cuesta un conflicto que nadie resuelve?

Un roce sin dueio asignado cuesta entre dos y cuatro turnos de productividad por incidente, y esa cifra
si se puede medir en la ndmina que usted ya esta pagando.

Tome el salario mediano de mesero que reporta el U.S. Bureau of Labor Statistics (2024), 16,23 USD por hora,
y sumele los 16,45 USD por hora del personal de cocina que la misma fuente publica para mayo de 2024: dos
personas enfrentadas durante tres turnos de ocho horas queman cerca de 784 USD en horas que ya estan
comprometidas y que no producen ni una mesa mas. Multiplique por los doce o quince incidentes mensuales
que arroja una operacion de tres unidades y el clima laboral deja de ser un tema de recursos humanos para
convertirse en una linea de costo de cinco cifras al afio, invisible porque nadie la nombra en el estado de
resultados. La unica variable que separa a un grupo que gobierna sus conflictos de otro que los aguanta es el
tiempo que un incidente vive sin responsable nombrado.

2. El protocolo de 24 horas, con nhombre y reloj

Instale la regla de las 24 horas: quien recibe el reporte lo registra con hora, nombre del duefio de la resolucion y
fecha limite; si a las 24 horas no hay cierre, el caso escala solo, sin que nadie tenga que pedir permiso para es-
calarlo. Esto importa porque la rotacion por posicion que documenta joinhomebase (2025) —41% en sala, 43%
en cocina, 28% en gerencia— significa que un conflicto arrastrado dos meses se resuelve con protagonistas
distintos a los originales. Usted no esta mediando: esta arqueologia. El PLAZO es el mecanismo, no la buena
voluntad del gerente de turno, y por eso funciona igual con un gerente carismatico que con uno mediocre. Por
debajo de 500 mil USD al afio la decision es una sola hoja: bitacora de incidentes en papel o en el POS, revisa-
da por el dueio cada lunes, con umbral de escalamiento a las 48 horas porque no hay capa intermedia.

3. Bandas de facturacion: qué decide cada tamano

Entre 500 mil y 1 millén aparece el primer jefe de turno con autoridad delegada por escrito y el plazo baja a 24
horas. Por encima de 1 millén el protocolo se vuelve documento firmado con dos niveles y auditoria trimestral.
Sobre 5 millones —grupos multiunidad— hace falta un responsable de personas dedicado y un tablero con dos
indicadores: casos abiertos y dias promedio hasta el cierre, con techo de 3 dias. Y arriba de 10 millones, en ca-
dena, esos indicadores entran al reporte de junta al lado del prime cost, porque con costos laborales al 35% de
los ingresos segun UKHospitality via Chefs Bay (2025) la variabilidad de personas ya es riesgo financiero. El
42% de la rotacion en hosteleria del Reino Unido ocurre dentro de los primeros 90 dias de empleo, segun UK-
Hospitality via Chefs Bay (2025), y ese dato reordena la prioridad completa del protocolo.

4. Los primeros 90 dias son donde se pierde la batalla

Un mesero nuevo que presencia un grito en el pase durante su segunda semana no tiene un vinculo que lo re-
tenga: se va, y usted vuelve a pagar reclutamiento, uniforme y las cuarenta horas de un entrenador que ya te-
nia trabajo. Por eso el protocolo debe asignar mentor nombrado desde el primer turno y una conversacion de
tres preguntas a los dias 7, 30 y 60, registrada. Cuando la rotacion anual britanica bajé de 75% a 67% hasta
cierre de 2025 segun la misma fuente, buena parte del movimiento vino de operaciones que dejaron de tratar
la induccion como un tramite de papeleria y empezaron a tratarla como retencidon pagada por adelantado.
Un taller de comunicacion una vez al afio deja fotos; una micro-credencial de liderazgo de turno deja registro
auditable de quién sabe conducir una conversacion dificil y quién no.
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5. Entrenamiento que deja rastro contra el taller anual

La diferencia importa cuando la rotacién gerencial en servicio limitado llegd al 55% en el tercer trimestre de
2024, frente al 45% de 2019, segun la National Restaurant Association (2024): si su capacidad de mediar con-
flictos vive en la cabeza de un gerente, la mitad de esa capacidad se va del edificio cada afio. Médulos de vein-
te minutos, simulador con dos escenarios reales de su operacion, evaluacion registrada y recertificacion semes-
tral. En Masterestaurant lo montamos como requisito previo a la delegacion de autoridad: nadie cierra un caso
si no tiene el médulo vigente. Un control que se puede auditar vale mas en due diligence que una intencion bien
redactada en el manual. Suponga que reemplaza al gerente conflictivo, la salida mas comun y la mas cara.

6. ¢ Qué pasa si no lo instala y solo cambia de gerente?

El sustituto entra con noventa dias de curva de aprendizaje, hereda casos abiertos que no vivié y toma
decisiones con informacion de segunda mano;

mientras tanto, con rotacién por hora del 96% en servicio completo y 135% en servicio limitado en el tercer tri-
mestre de 2024 segun Black Box Intelligence via 7shifts, el equipo que él debia conocer ya se reescribié a la
mitad. A los seis meses usted tiene el mismo cuello de botella con otro nombre y una indemnizaciéon pagada.
Aqui esta la paradoja que la mayoria de las juntas no resuelve: el conflicto se siente personal, pero se comporta
como un problema de disefio de flujo. Cambiar la persona sin cambiar el circuito solo reinicia el reloj del mismo
error. En operaciones por encima de 5 millones de USD con chef mediatico o concepto tematico de gran forma-
to, el conflicto tiene una geometria distinta: no es sala contra cocina, es la visién del chef contra la matematica
del gerente general.

7. El caso de gama alta: tematico de gran formato

Vi un grupo de este perfil donde el jefe de cocina —posicion que en Madrid cobra 1.415,47 € mensuales de
base segun el Convenio de Hosteleria de la Comunidad de Madrid (2025), apenas 165 € por encima del cama-
rero, que esta en 1.250,91 €— tenia poder de veto informal sobre decisiones de costo que jamas firmd. Ahi el
protocolo no se llama mediacion: se llama matriz de decision con firma. Quién aprueba una merma extraordina-
ria, quién autoriza un cambio de escandallo a media semana, y qué pasa cuando ambos dicen que si a cosas
distintas. Sin esa matriz, la marca personal del chef termina gobernando el prime cost. Lleve a la proxima junta
dos cifras y nada mas: dias promedio hasta el cierre de un incidente y porcentaje de casos cerrados dentro del
plazo. Con esas dos usted convierte un tema que hasta hoy se discutia con adjetivos en un indicador que se
compara mes contra mes, igual que el food cost.

8. Dos numeros para el reporte de junta del proximo mes

Pongalos al lado del costo laboral, que segun UKHospitality via Chefs Bay (2025) ya pesa el 35% de los ingre-
sos, y al lado de la rotacion pre-pandemia de 71,6% anual que reporté el BLS JOLTS via Toast como linea base
histérica del sector. Empiece esta semana con la bitacora, aunque sea una hoja de calculo compartida: la pri-
mera medicidon siempre sale fea, y esa fealdad es exactamente el dato que su junta necesita ver antes de apro-
bar cualquier presupuesto de personas. Duefio nombrado y reloj corriendo. En la operacién que gobierna el
conflicto, cada incidente tiene un responsable con nombre y un plazo de 24 horas; en la que lo aguanta, tiene
un testigo y una anécdota. Con salarios medianos de mesero en 16,23 USD por hora segun el U.S. Bureau of
Labor Statistics (2024), cada turno de friccion sin resolver se paga en horas improductivas que ya estan com-
prometidas en la némina.
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9. ¢ Qué separa a un grupo que gobierna el conflicto de uno que lo aguanta?

Entrenamiento verificable contra taller nostalgico. Las micro-credenciales de liderazgo de turno —mo-
dulos cortos con simulador y evaluacidn registrada— dejan rastro auditable de quién sabe conducir una
conversacion dificil;

el taller anual deja fotos. Para una junta que revisa gobierno corporativo, la diferencia entre ambas es la dife-
rencia entre un control y una intencion. Separacion entre desacuerdo técnico y falta de conducta. El grupo ma-
duro distingue quién decide la secuencia de servicio de quién falté el respeto, y aplica caminos distintos; el in-
maduro los mezcla y termina disciplinando al que tenia razén. Esta confusién es, en mi experiencia auditando,
la causa mas comun de que un jefe de cocina fuerte renuncie sin que nadie entienda por qué. Medicién del roce
como variable de operacion. Incidentes por cada mil comandas, tiempo medio de cierre y reincidencia por posi-
cion entran al tablero junto al prime cost y al food cost variance. Un grupo por encima de 5 millones de USD
anuales que no mide esto esta pilotando con la mitad de los instrumentos apagados.

10. Qué separa a un grupo que gobierna el conflicto de uno que lo aguanta — en la practica

Preshift que reparte reglas, no animo. Dos minutos de preshift automatizado con la asignacion de rangos, el 86
del dia y la regla de escalamiento evitan la mayoria de los choques que después ocupan una hora de oficina.
La arenga motivacional no previene un conflicto de rangos; una tabla si.

PUNTO POR PUNTO

Cuadro de decisiéon: protocolo instrumentado frente a gestiéon por caracter

VELOCIDAD DE RESOLUCION

A - LINEA BASE DEL SECTOR (FUENTE B - MASTERESTAURANT 24 horas con
CITADA)

duefio nombrado, esté quien esté
Depende de que el gerente esté en la

unidad ese dia

Veredicto: Gana el protocolo: elimina la dependencia de una persona, que es exactamente el
riesgo que castiga una due diligence operativa.
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ESCALABILIDAD A MAS UNIDADES

A - LINEA BASE DEL SECTOR (FUENTE B - MASTERESTAURANT Transfiere en
CITADA)

dias con micro-credenciales y matriz
No transfiere: el caracter no se clona

Veredicto: Gana el protocolo. Por encima de 1 millon de USD y dos unidades, el carisma deja de
ser una capacidad y empieza a ser un riesgo de concentracion.

IMPACTO SOBRE ROTACION TEMPRANA

A - LINEA BASE DEL SECTOR (FUENTE B - MASTERESTAURANT Padrino de turno
CITADA)

y check-in en dia 7, 30 y 60
El 42% de las salidas en 90 dias sigue

intacto (UKHospitality, 2025)

Veredicto: Gana el protocolo, y es donde mas dinero hay: el empleado que se va a los 60 dias

se llevo su entrenamiento completo sin devolver un turno productivo.

COSTO DE IMPLANTACION

A - LINEA BASE DEL SECTOR (FUENTE B - MASTERESTAURANT Bajo: bitacora,
CITADA)

o matriz y modulos cortos
Cero en apariencia; alto en horas de

direccion

Veredicto: Aqui la gestidn por caracter engaina. Parece gratis porque su costo se paga en la
agenda del director de operaciones, que es la hora mas cara del grupo.
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TRAZABILIDAD PARA GOBIERNO CORPORATIVO

A - LINEA BASE DEL SECTOR (FUENTE B - MASTERESTAURANT Registro
CITADA)

auditable por incidente y por credencial
Ninguna: la evidencia es testimonial

Veredicto: Gana el protocolo sin discusion. Un comité no puede gobernar lo que no puede leer, y

un inversionista descuenta lo que no puede verificar.

EFECTO EN TICKET PROMEDIO Y ROTACION DE MESAS

Veredicto: Gana el protocolo por la via indirecta, que es la que nadie modela: un mesero

reprocesos, mas sugerencia de venta
Erratico, atado al animo del turno

tranquilo sugiere maridaje y postre; uno en conflicto solo quiere cerrar la mesa.

COMPARACION LADO A LADO

El mito: «es un problema de personalidades» LO QUE CREE LA JUNTA

X  Se resuelve hablando con las dos personas al final del turno.

X

Un taller anual de trabajo en equipo baja la tension del afio completo.

El gerente con caracter fuerte controla el ambiente por presencia.

El conflicto es inevitable en cocina y no se mide.

Si sube el ticket promedio, el clima ya esta bien.
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A - LINEA BASE DEL SECTOR (FUENTE B - MASTERESTAURANT Estable: menos
CITADA)
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La realidad: es una falla de arquitectura de decision

MASTERESTAURANT

v El42% de la rotacion temprana ocurre en los primeros 90 dias (UKHospitality, 2025): el conflicto sin
protocolo expulsa al nuevo antes de que aprenda la carta.

v~ Sin duefo ni plazo, todo escala al gerente general y muere en la agenda.

v La rotacion gerencial de servicio limitado subié de 45% a 55% entre 2019 y 2024 (National Restaurant
Association): el caracter no escala, el sistema si.

v" Lo que no se registra no entra al comité de operaciones ni a la due diligence.

v~ Un ticket alto con némina al 35% de ingresos (Chefs Bay, 2025) esconde horas-extra de cobertura por

ausentismo.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacion lado a lado

Rotacién por hora, servicio
completo

Rotacion en los primeros 90
dias

Rotacion gerencial, servicio

limitado

Costo laboral sobre ingresos

Rotacion de sala vs cocina

Tiempo de resolucion de un
incidente de turno

Salario mediano de gerente de
restaurante (referencia de
reposicion)

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

LINEA BASE DEL SECTOR
(FUENTE CITADA)

X  96% anual, 3T 2024 (Black Box
Intelligence)

X 42% de las salidas (UKHospitality,
2025)

X 55% en 3T 2024, desde 45% en
2019 (National Restaurant Association)

X 35% de los ingresos
(UKHospitality via Chefs Bay, 2025)

X 41% salay 43% cocina
(joinhomebase, 2025)

X  Sin estandar publicado en el
sector; se escala al gerente general

X USD 65.310 anuales, mayo 2024
(U.S. Bureau of Labor Statistics)
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OBJETIVO CON PROTOCOLO DE
CONFLICTOS MR

v 70-75% en 12 meses

v £25% con padrino de turno y
check-in dia 7, 30 y 60

v £ 35% con micro-credenciales de

liderazgo de turno

v 30-32% sin recortar plantilla, por
menor horas-extra de cobertura

v" Brecha < 5 puntos entre ambas
areas

v <24 horas con duefio nombrado y
registro en bitacora

v Reposicién evitada = 1 salario
anual protegido por cada gerente
retenido
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Los numeros que sostienen la decision

96 %

rotacién anual por hora en servicio completo, 3T 2024

42 %

de la rotacion ocurre en los
primeros 90 dias de empleo

55 %

rotacion gerencial en servicio
limitado, desde 45% en 2019

35 %

de los ingresos se van en costo
laboral en hosteleria britanica

65310uso

salario mediano anual de un
gerente de restaurante, mayo 2024

l“ %

rotacion anual en sala frente a 43% en cocina (2025)

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas
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Fuentes: Black Box Intelligence 2024 - UKHospitality (via Chefs Bay) 2025 - National Restaurant Association 2024 -
Chefs Bay / UKHospitality 2025 - U.S. Bureau of Labor Statistics 2024

Grafico creado por masterestaurant.com

CASO REAL

“Teniamos dos capitanes que no se dirigian la palabra y yo lo estaba tratando como un tema de quimica.
Cuando pusimos la bitacora de incidentes con duefio y plazo de 24 horas, en el primer mes registramos 19
incidentes, y 14 eran exactamente el mismo problema: la asignacion de rangos del viernes. No era
caracter, era una tabla mal hecha. La rotacion de sala paso de 78% a 49% en once meses, la nomina bajo

de 36% a 31,4% de ingresos sin sacar a nadie, y el ticket promedio subié 11% porque los meseros
volvieron a sugerir postre.”
— Director de operaciones de un grupo de tres unidades de cocina de autor, 240 asientos en

total, banda de facturacion de 500 mil a 1 millén de USD anuales

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE
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Hoja de ruta estratégica: 90 dias, tres fases, una métrica por fase

@ Fase 1 - Dias 1-30: instrumentar el conflicto (entregable: bitdcora y matriz de
escalamiento)
Instale una bitacora de incidentes de turno con cuatro campos obligatorios —qué pasd, quién
decide, plazo, resultado— y una matriz que separe el desacuerdo técnico de la falta de
conducta. Todo incidente nace con duefio nombrado. Métrica de éxito a dia 30: el 100% de los
incidentes registrados tiene responsable y fecha de cierre, y el tiempo medio de resolucion baja
de «dos turnos» a 24 horas. Contexto de urgencia: con el 42% de la rotaciéon concentrada en
los primeros 90 dias segun UKHospitality (2025), cada semana sin registro se lleva a un
empleado nuevo que usted ya pago por entrenar.

@ Fase 2 - Dias 31-60: certificar el liderazgo de turno (entregable: micro-credenciales con
simulador)
Sustituya el taller anual por micro-credenciales de 20 minutos con simulador de conversaciones
dificiles y evaluacion registrada, dentro del Kit de Entrenamiento Interactivo: conducir un
desacuerdo de rangos, cerrar una queja de propina, corregir en caliente sin humillar. Cada
capitan y cada gerente certifica antes de dirigir turno. Métrica de éxito a dia 60: el 90% de
quienes abren o cierran turno tienen credencial vigente y la reincidencia de incidentes por
posicion cae por debajo del 20%. La rotacion gerencial de 55% que reporta la National
Restaurant Association (2024) no se combate con carisma.

@ Fase 3 - Dias 61-90: llevarlo al tablero de la junta (entregable: KPI de roce en el comité de
operaciones)
Suba tres indicadores al mismo tablero donde ya viven el prime cost y el margen de
contribucién: incidentes por mil comandas, tiempo medio de cierre y brecha de rotacién entre
sala y cocina. El preshift automatizado reparte la regla del dia y alimenta el registro sin trabajo
administrativo extra. Métrica de éxito a dia 90: la brecha entre el 41% de salay el 43% de
cocina que documenta joinhomebase (2025) se reduce a menos de cinco puntos dentro de su
operacion, y el comité revisa el indicador mensualmente igual que revisa el food cost variance.
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@ Fase 4 - Meses 4-24: capitalizar la ventaja competitiva (entregable: costo de reposiciéon
evitado)
Con el sistema corriendo, traduzca el resultado a balance: cada gerente retenido protege un
salario mediano de 65.310 USD anuales segun el U.S. Bureau of Labor Statistics (2024), y
cada punto de nédmina recuperado sobre el 35% de ingresos que reporta Chefs Bay (2025) cae
directo al EBITDA. En un grupo por encima de 5 millones anuales, tres puntos de némina son
150 mil USD que no exigen una sola venta adicional. Métrica de éxito a 24 meses: costo laboral
entre 30% y 32% de ingresos con la misma plantilla y el punto de equilibrio desplazado a la
baja.

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas que hace una junta directiva

¢ Cuanto cuesta NO actuar sobre el manejo de conflictos en el equipo?

Cuesta rotacion y horas-extra. Con la rotacion por hora de servicio completo en 96% anual segun Black Box
Intelligence (2024) y el costo laboral en 35% de los ingresos segun Chefs Bay (2025), un grupo de mas de 1
millon de USD paga el roce en cobertura de ausencias y reentrenamiento continuo, sin que aparezca nunca con
ese nombre en el estado de resultados.

¢ Sirven las micro-credenciales frente a un curso de gerencia de restaurante tradicional?

Sirven mas, y por una razén medible: dejan evidencia por persona y por competencia. Un curso de gestion de
restaurantes entrega un diploma; la micro-credencial registra que este capitan resolvié tres simulaciones de
conflicto de rangos. Frente al 55% de rotacion gerencial que reporta la National Restaurant Association (2024),
la evidencia por persona permite recertificar rapido a quien entra.

¢ Cual es el primer paso si facturo menos de 500 mil USD y no tengo estructura?

Una hoja y un reloj. Registre cada incidente con duefio y plazo de 24 horas durante 30 dias; vera que la
mayoria se repite por dos o tres reglas ambiguas —rangos, propina, secuencia de pase— y arreglarlas cuesta
una tarde. Con el 42% de la rotacion en los primeros 90 dias que documenta UKHospitality (2025), ese registro
protege justo al empleado mas caro de perder: el recién entrenado.

¢Qué cambia en un restaurante de chef mediatico o tematico por encima de 5 millones?

Cambia la amplitud del pico, no el principio. En un restaurante de chef mediatico de 180 asientos o0 en uno
tematico de gran formato, el aforo se dispara por evento, entra personal de espectaculo con reglas propias y el
conflicto nace en las fronteras entre equipos. Ahi el protocolo se define por frontera —sala/escenografia,
cocina/eventos— y el liderazgo de turno se certifica por rol, porque con némina cerca del 35% de ingresos
(Chefs Bay, 2025) y regalias de imagen encima, el margen no tolera dos turnos de friccion.
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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
Tiempo mediano para cubrir una vacante i o )

) 44 dias SHRM — Talent Acquisition Benchmarking
(mediana SHRM)
Costo de reemplazar a un empleado segun 50% a 200% del

) . SHRM — costo de rotacion

SHRM (rango sobre el salario anual) salario
Costo de rotacion por evento de empleado por 3.000 a 7.000 Vantalnsights — Restaurant Employee
hora en restaurantes uUsD Turnover Benchmarks 2024
Costo promedio real de rotacion por empleado de 5.864 USD HigherMe — The Real Cost of Restaurant
restaurante ’ Turnover
Rango de costo de reemplazo: de empleado por 2.706 a 17.651 meez — Restaurant Employee Turnover
hora a gerente general uUsD 2025
Gasto anual de rotacién en un restaurante de 50 mas de 400.000 meez — Restaurant Employee Turnover
empleados con 80% de rotacién uUsD 2025

Propiedad Intelectual de Masterestaurant® — Exclusivo para Lideres de Sector - masterestaurant.com
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