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VEREDICTO RAPIDO

Veredicto: un manual de capacitacion para meseros funciona solo cuando se convierte en
un CHECKLIST verificable, con un criterio de hecho que el gerente observa en el salén,
una frecuencia y un responsable por item, porque segun CANIRAC (2026) apenas el 10 %
de los meseros sigue en su puesto a los 14 meses y el documento que nadie repasa se va
con el primero que renuncia.

En el método Masterestaurant que aplica Diego F. Parra, el manual es la estructura de
servicio escrita y medida en piso: secuencia del servicio, carta y alérgenos, venta
sugerida con la carta fisica en la mano, cierre de cuenta y preshift diario. Lo que no se
puede observar en una mesa no entra en el manual.

Checklist Checklist verificable con criterio de “hecho” medible por item - 18 min de lectura - 2026-09-29

La busqueda que trae a la mayoria de los gerentes hasta aqui, el tipico «manual de entrenamiento para
meseros meseras y personal pdf», esconde un malentendido que cuesta caro: el duefio busca un documento y
lo que necesita es un sistema de verificacion que sobreviva a la rotacion.

La formacion de meseros ademas se paga con horas de piso, y meez calcula que un mesero nuevo necesita
entre 20 y 30 horas de capacitacion antes de ser productivo, horas en las que alguien del equipo deja de
vender para ensefar. Por eso el checklist que propongo se ordena por fases (antes del primer turno, primera
semana, primer mes y mantenimiento) y cada item dice qué EVIDENCIA prueba que esta hecho, con qué
frecuencia se revisa y quién firma.

Después de veinte afios trabajando con duefios en 43 paises, mi regla es corta: si un item no se puede
observar en una mesa, esta en la buena intencion del gerente, no en el manual.

Hay una tensién del oficio que conviene resolver antes de escribir la primera linea. Estandarizar parece matar la
hospitalidad, y la hospitalidad sin estandar depende del humor del mesero ese dia. Se resuelve separando lo
que no se negocia (tiempos, secuencia, alérgenos, cierre de cuenta) de lo que se deja a su criterio, que es el
tono, la conversacion y la recomendacion personal; el manual detalla lo primero para que el mesero tenga la
cabeza libre para lo segundo.

COMPARACION LADO A LADO

Manual de capacitacion para meseros, lado a lado

ERROR COMUN EN METODO CORRECTO: iTEM DEL CHECKLIST

EL MANUAL (CRITERIO DE HECHO - FRECUENCIA -
RESPONSABLE)

Bienvenida y primer contacto X «Atienda rapido y v" 0O Saludo en la mesa en 2 minutos o menos desde
con una sonrisay, sin que el cliente se sienta (estandar de ejemplo del
tiempo ni secuencia método) - evidencia: observacion de 10 mesas por
definidos. turno - diario - gerente de sala.
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Conocimiento de la carta

Venta sugerida

Toma de comanda y paso a

cocina

Inocuidad y manipulacion de

alimentos

Cierre de cuenta y propina

Preshift

Paso a trabajar solo

ERROR COMUN EN
EL MANUAL

X Leerlacartael
primer dia 'y
«preguntar a cocina
cuando dude».

X  «Ofrezca
postres», como
consejo general y sin

guion.

X Aprender el POS
«sobre la marcha» en
el primer turno con
clientes.

X Unacharla de
higiene al contratar y
nunca mas.

X Dejar la cuenta en
la mesa y que «el
cliente decida».

X Reunion
improvisada solo
cuando hay un
problema.

X «Yalleva una
semana, que atienda
Su secciony.

METODO CORRECTO: iTEM DEL CHECKLIST
(CRITERIO DE HECHO - FRECUENCIA -
RESPONSABLE)

v O Describe todos los platos con ingredientes,
técnica y alérgenos sin mirar, usando la carta fisica en
la mesa - examen oral de 10 platos al azar - semanal el

primer mes - jefe de cocina y gerente.

v' 0O Sugiere entrada, bebida y postre con una frase
propia por plato, priorizando los de mejor margen (food
cost por debajo del techo del 32 %) - registro de
postres por mesa en el POS - semanal - gerente.

v 0O Cero comandas devueltas por error de captura
en 3 turnos seguidos (modificadores, término de la
carne, alérgenos marcados) - reporte de anulaciones
del POS - diario la primera semana - capitan de
meseros.

v' 0O Curso de manipulacion vigente segun la norma
local (en Colombia, 10 horas anuales por la Resolucion
2674 de 2013, vigente al consultar la fuente; confirmela
en el enlace oficial) - certificado archivado - anual -
duefio.

v' O Entrega la cuenta cuando se pide, revisada
contra la comanda, y explica la politica de propina de la
casa sin presionar - cero reclamos por cobro en el mes
- mensual - gerente.

v' 0O Preshift de 10 minutos antes de cada turno:
plato del dia, productos agotados, reservas especiales
y una meta de venta - asistencia registrada - diario -
gerente de turno.

v O Certificacion: 3 turnos observados sin correccion
mayor y checklist firmado por el gerente - al cierre del
primer mes - gerente y duefio.

Llévalo a tu restaurante: Cursos y entrenamientos para restaurantes —

¢ Qué debe contener el checklist antes del primer turno?

Antes del primer turno el checklist debe cerrar cuatro items que el gerente verifica en persona:

el mesero conoce la distribucion de mesas y estaciones, repite de memoria la secuencia de servicio de la casa,
identifica los alérgenos de cada plato y sabe abrir y cerrar una cuenta en el punto de venta. Cada item lleva su
evidencia, porque «recibié la induccién» no prueba nada y «tomé una comanda de prueba sin error frente al ge-
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rente» si lo prueba.

La tentacion de saltarse este paso es enorme cuando, segun CANIRAC (2026), cerca de 8 de cada 10 restau-
rantes en México operan con equipos incompletos, y un viernes con dos meseros menos invita a mandar al
nuevo al salén sin firmar nada. Mi postura es FIRME: un mesero sin estos cuatro items firmados puede acom-
pafiar a un compaifero, pero no toma mesas propias.

El top 5 que casi todos fallan (y lo que cuesta cada uno)

Los cinco items que mas se incumplen son el tiempo de primer contacto con la mesa, la sugerencia de bebida
al sentar, la confirmacién de alérgenos, el marcaje correcto de la comanda y la cuenta entregada sin que el
cliente tenga que pedirla dos veces, y cada uno tiene un precio que el duefo rara vez calcula. Tomemos un
EJEMPLO con un salén de 80 sillas y dos rotaciones por noche.

La mesa que espera sin contacto pide menos y se va antes del postre; la bebida que no se ofrece al sentar es
la venta de mayor margen que nunca ocurre; una comanda mal marcada se paga dos veces, con el plato que
va a la basura y con el que se repone. Y la cuenta que tarda diez minutos de mas le roba a la segunda rotacion
una mesa entera.

El alérgeno sin confirmar juega en otra liga, porque ahi lo que se pierde es la reputacion de la casa.

¢, Como se implementa el checklist en la rutina real del salén?

Se implementa pegandolo a momentos que ya existen en la operaciéon, empezando por el preshift de
cada turno, donde el gerente elige dos items del dia y los observa durante el servicio para marcarlos
al cierre.

Los lunes se suma una conversacion de quince minutos con cada mesero en formacion, en la que se revisa lo
que sigue abierto. El responsable es siempre una persona con nombre, nunca «el equipo», y un capitan de me-
seros puede firmar los items de técnica mientras el gerente se reserva los de caja y alérgenos. La frecuencia
cambia por fase: diaria durante la primera semana, semanal durante el primer mes y, en mantenimiento, una
observacion mensual por item critico.

Aqui me equivoqué durante afios, porque entregaba el manual completo y esperaba que alguien lo leyera,
cuando lo que funciona es verificar POCO vy todos los dias.

¢, Como se audita el cumplimiento con evidencia medible?

Se audita con evidencia observable por item, nunca con la opiniéon del gerente sobre la actitud del
mesero. Para el tiempo de primer contacto sirve un cronémetro en cinco mesas elegidas al azar durante
un servicio;

la comanda se mide contando las correcciones en el punto de venta por mesero y por semana, y los alérgenos
se prueban con una pregunta sorpresa sobre un plato de la carta. Cada resultado se anota como cumplido o no
cumplido, sin puntos intermedios, porque un «casi» en un checklist es la puerta por donde vuelve la improvisa-
cion. La rotacion impide que esta auditoria sea anual.

Nation's Restaurant News registré un promedio de 4,8 % mensual de renuncias en el sector restaurantero de
EE. UU. (marzo de 2024), de modo que en pocos meses una parte visible de la plantilla ya cambié y el manual
auditado hace un afio describe a gente que ya no trabaja ahi.
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La carta en la mano: por qué se ensefa en la mesa y no en la oficina

La carta se ensefia de pie, junto a una mesa montada y con la carta fisica en la mano, porque asi la va a usar
el mesero frente al cliente. En Masterestaurant recomendamos mantener la carta impresa ademas del QR, y el
entrenamiento se apoya en ella: el nuevo recorre cada seccion, dice en voz alta qué bebida sugiere con cada
plato y responde qué lleva cada preparacion que el cliente suele preguntar.

El item del checklist queda escrito asi: «describe cinco platos elegidos por el gerente, con alérgenos y maridaje,
sin mirar la ficha». El método de Diego F. Parra fija un orden concreto, primero los platos de mayor contribucion
segun la ingenieria de menu y después el resto, porque un mesero que recomienda bien los platos rentables
mueve el margen de la noche mucho mas que otro que se sabe la carta entera sin jerarquia alguna.

¢ Qué cambia cuando el mesero entiende de dénde sale su propina?

El mesero cumple el checklist con mas constancia cuando entiende que cada item le toca el bolsillo. En
Estados Unidos el National Employment Law Project lo cuantifica:

el 58,5% de los ingresos de meseros proviene de propinas, con una mediana de 867 USD/mes, y esa depen-
dencia es un argumento de formacion que casi ningun manual usa. Si la sugerencia de bebida y la cuenta a
tiempo se explican como habitos que suben la propina, el item deja de ser una orden del gerente y se vuelve un
interés del propio mesero, que empieza a vigilarlo sin que nadie se lo pida.

Pero hay un limite que conviene respetar, porque el checklist no puede convertirse en una herramienta de venta
agresiva: el cliente que siente presion en la mesa deja menos, y el mesero que lo entiende en su primera sema-
na ya no necesita que el gerente se lo recuerde en cada preshift.

Formar a escala: el mismo checklist para diez o para cien ingresos al aiho

Un checklist vale lo que vale su capacidad de repetirse sin el gerente que lo escribid, y esa es la prueba que
cualquier cadena deberia exigirle. La escala del problema se ve en Estados Unidos, donde el BLS proyecta un
volumen enorme de vacantes anuales para meseros entre 2025 y 2035, gente nueva todos los meses que llega
a un salon en marcha y necesita el mismo estandar desde su primer servicio.

En Colombia, ademas, la Resolucion 2674 de 2013 exige a los manipuladores de alimentos 10 horas anuales
de capacitacion, y conviene meter ese curso como un item mas con su certificado archivado (requisito vigente
al consultar la fuente; confirmelo en el enlace oficial). Piense qué pasaria si el gerente que redacto el manual
renuncia mafana. Con evidencia y responsable por item, el siguiente lo hereda completo; si el estandar vivia en
su cabeza, la casa vuelve a empezar de cero.

Lo que separa un manual de capacitacion para meseros que funciona del que se archiva

Un manual de capacitacion para meseros NO es un reglamento de conducta ni un documento de bienvenida.
Es la estructura de servicio de su casa escrita en items que se pueden observar, y esa diferencia cambia quién
lo usa: el reglamento lo lee recursos humanos una vez, el checklist o usa el gerente en cada preshift.

Si su manual actual empieza con la mision de la empresa y no dice en ninguna pagina cuantos minutos tiene un
mesero para llegar a una mesa recién sentada, lo que tiene es un documento institucional, util para otra cosa.
El error que mas se repite en la capacitacion atencion al cliente restaurantes es ensefiar la carta en abstracto,
en una mesa de la oficina, sin la carta fisica en la mano.
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Lo que separa un manual de capacitacion para meseros

que funciona del que se archiva — en la practica

Masterestaurant recomienda siempre mantener la carta fisica ademas del QR, y en el entrenamiento se nota
por qué: la carta fisica es la herramienta con la que el mesero marca el ritmo, cuenta la historia del plato y hace
la venta sugerida, mientras el QR queda como complemento para accesibilidad, precios al dia y analitica. Se
entrena con las dos, cada una en su rol.

El mesero adopta el manual mas rapido cuando ve que el checklist mueve su propio ingreso. En Estados Uni-
dos el 58,5 % de lo que gana un mesero proviene de propinas, segun el National Employment Law Project, y en
México, donde las propinas también pesan en el bolsillo del equipo de sala, la I6gica es la misma: la venta su-
gerida bien hecha y una cuenta sin errores suben el ticket y la propina a la vez.

Lo que separa un manual de capacitacion para meseros
que funciona del que se archiva — claves y datos

Pero cuidado con el orden, primero la secuencia y la inocuidad, después la venta. ; Qué pasaria si mafiana re-
nuncia su mejor mesero? Si el estandar vive en su cabeza, el que entra aprende del segundo mejor, que ya te-
nia sus atajos, y el tercero aprende de ese segundo, de modo que en dos rotaciones el servicio de toda la casa
se parece al peor turno de la semana.

Si el estandar vive en el checklist, cada nuevo arranca desde la version buena. Esa es la razén de fondo por la
que Diego F. Parra insiste en escribir el manual antes de contratar, y no después.

PUNTO POR PUNTO

Top 5 de items que casi todos fallan y lo que cuestan en caja

VENTA SUGERIDA SIN GUION

A - ERROR COMUN EN EL MANUAL Se le B - MASTERESTAURANT Frase propia por
dice al mesero «ofrezca postres» y cada plato, ensayada en el preshift, y conteo de
uno lo hace a su manera, o no lo hace. postres por mesa en el POS cada

semana.

Veredicto: Es el item que casi todos fallan y el que mas dinero deja en la mesa. Por ejemplo, con
un postre de 6 USD que no se ofrece en 20 mesas por turno, se pierden 120 USD por turno y, en
dos turnos diarios durante un mes de 30 dias, 7.200 USD de venta que no costaba nada pedir.
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ALERGENOS MARCADOS EN LA COMANDA

A - ERROR COMUN EN EL MANUAL EIl B - MASTERESTAURANT Modificador
mesero avisa a cocina de palabra, cuando obligatorio en el POS y verificacién en el
se acuerda. pase antes de que el plato salga.

Veredicto: Un plato rehecho por un alérgeno mal comunicado se paga dos veces en insumos.
Por ejemplo, si el plato cuesta 5 USD en ingredientes y se rehacen 4 a la semana, son 80 USD al
mes tirados, y eso sin contar el riesgo de salud, que ningun ahorro justifica.

PRESHIFT DIARIO

A - ERROR COMUN EN EL MANUAL Solo se B - MASTERESTAURANT Diez minutos

reune al equipo cuando algo salié mal. antes de cada turno con agotados, plato

del dia y meta de venta.

Veredicto: Sin preshift, el mesero ofrece un plato agotado y la mesa termina pidiendo algo mas
barato o nada. Gana el método, y le cuesta diez minutos.

SHADOWING SIN CRITERIO DE SALIDA

A - ERROR COMUN EN EL MANUAL EIl B - MASTERESTAURANT Acompafamiento
nuevo sigue a quien esté libre y pasa a su con el mejor mesero asignado y
secciéon cuando «ya se ve listoy. certificacion de tres turnos observados.

Veredicto: Soltar antes de tiempo sale caro: una mesa de cuatro mal atendida que no vuelve es

su ticket perdido en cada visita futura. Si esa mesa gasta, por ejemplo, 80 USD al mes, el error
del tercer dia cuesta 960 USD al afio por mesa.
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CUENTA REVISADA CONTRA LA COMANDA

A - ERROR COMUN EN EL MANUAL La B - MASTERESTAURANT El mesero la
cuenta sale del POS directo a la mesa, sin coteja con lo servido antes de entregarla.
revisar.

Veredicto: Un cobro mal hecho arruina en treinta segundos un servicio de dos horas y, de paso,
la propina. Aqui me equivoqué durante afios pensando que el POS no se equivocaba; se
equivoca quien lo opera.

COMPARACION LADO A LADO

Asi se escribe el manual que nadie usa

X Cuarenta paginas de reglamento de conducta.

X Valores de la empresa en la primera hoja y ni una linea sobre como se marca un alérgeno en la
comanda, que es justo lo que el mesero necesita saber a las nueve de la noche con el salén lleno.

X  Se firma de recibido y se archiva.

X El shadowing depende de quién esté libre ese dia, asi que el nuevo copia los atajos del mesero con
mas prisa.

X Sin fecha de revision.
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Asi se escribe el que se usa en piso

v"Un checklist por fase, en una hoja por fase.

v/ Cada item con su evidencia observable, porque «conoce la carta» no se puede verificar y «describe
10 platos al azar con sus alérgenos» si, y esa diferencia es la que separa un manual de un deseo.

v" Frecuencia y responsable escritos al lado.
v" Revisado en el preshift, no en una oficina.

v/ Termina con una certificacion del paso a solo, firmada por el gerente después de ver al mesero
atender su seccion durante tres turnos sin correccion mayor.

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

Rotacién, horas y propinas: las cifras que justifican el manual

DE 10

restaurantes en México operan con equipos
incompletos (cerca de 8 de cada 10)

30n

horas de capacitacién de un mesero nuevo
antes de ser productivo (rango 20-30 horas)

58.5 %

de los ingresos de meseros en
EE. UU. proviene de propinas

3.7 %

tasa de renuncias en alojamiento y
servicios de alimentos en EE. UU.
(524.000 renuncias, agosto 2025)

4.8 %

promedio mensual de empleados de restaurantes
de EE. UU. que renunciaron (marzo 2024)
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MILLONES

Empleo proyectado de la industria de restaurantes
y servicios de alimentos de EE. UU. a fines
de 2025, tamario del universo de personal

a capacitar con un manual para meseros

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas

restaurantes en México operan con equipos incompletos (cerca de 8 de cada 10)

&

DE 10
horas de capacitacion de un mesero nuevo antes de ser productivo (rango 20-30 horas)

G

de los ingresos de meseros en EE. UU. proviene de propinas

e 58.5%

tasa de renuncias en alojamiento y servicios de alimentos en EE. UU. (524.000 renuncias, agosto 2025)

aa

promedio mensual de empleados de restaurantes de EE. UU. que renunciaron (marzo 2024)

& 3%

Empleo proyectado de la industria de restaurantes y servicios de alimentos de EE. UU. a fines de 2025,...

G

MILLONES
Fuentes: CANIRAC 2026 - meez 2025 - National Employment Law Project - BLS 2025 - Nation's Restaurant News
2024

Gréfico creado por masterestaurant.com

CASO ILUSTRATIVO (COMPUESTO)
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“Teniamos un manual de cuarenta paginas que cada mesero nuevo firmaba y nadie volvia a abrir. Lo
cambiamos por un checklist de 22 items con evidencia, lo repasamos en el preshift durante 6 semanas, y
los platos devueltos por error de comanda dejaron de ser tema en la junta de los lunes.”

— Gerente de un restaurante de mariscos de 60 sillas en Guadalajara (caso ilustrativo)

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

Cdémo armar su manual de capacitacion para meseros en 4 pasos

@ Escriba la estructura de servicio antes que el manual
Recorra una mesa completa, desde que el cliente cruza la puerta hasta que se despide, y
anote cada momento en que el mesero decide algo: saludo, agua, bebidas, toma de comanda,
marcha a cocina, revisién a mitad de plato, postre, cuenta. Esa secuencia es su estructura de
servicio y es el indice del manual. Para convertirla en material de entrenamiento con
diapositivas por fase, el asistente «Constructor de Presentaciones de Capacitacién para
Restaurantes» le ahorra la parte mecanica y usted se queda con la decision de qué no se
negocia.

@ Convierta cada momento en un item con evidencia, frecuencia y responsable
Cada paso de la secuencia se vuelve una casilla con tres datos al lado: qué se observa para
darlo por hecho, cada cuanto se revisa y quién firma. «Conoce los vinos» no sirve.
«Recomienda un maridaje para 3 platos de la carta sin consultar» si sirve, porque el gerente lo
puede verificar en dos minutos durante el preshift. Si un item no admite evidencia, reescribalo
0 saquelo.

@ Cumpla primero la norma sanitaria de su territorio
Antes de la venta sugerida va la inocuidad, y ahi los plazos los pone la autoridad local, no el
restaurante. En lllinois, por ejemplo, el manipulador de alimentos debe completar su
capacitacion dentro de los 30 dias desde la contratacion segun el Departamento de Salud
Publica del estado, un plazo vigente al consultar la fuente; confirmelo en el enlace oficial,
porque cambia. En otros paises y ciudades el requisito es distinto: revise con su autoridad
sanitaria cual aplica a su local y péngalo como item de la fase uno.
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@ Mida en el salén y certifique el paso a solo
El manual se cierra con una certificacion: tres turnos observados sin correccién mayory el
checklist firmado por el gerente. Con cerca de 8 de cada 10 restaurantes mexicanos operando
con equipos incompletos, segun CANIRAC, la tentacion es soltar al nuevo en su seccion el
tercer dia. Resistala. Un mesero certificado a medias le cuesta mas en platos devueltos y
mesas perdidas que la semana extra de acompanamiento.

KIT DE ENTRENAMIENTO INTERACTIVO

Entrene a su equipo de sala jugando, no con otra 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

Preguntas frecuentes sobre el manual de capacitacion para meseros

¢ Qué debe incluir un manual de capacitacion para meseros?

Un manual de capacitacién para meseros debe incluir la estructura de servicio completa convertida en checklist:
bienvenida, carta y alérgenos, toma de comanda, venta sugerida, inocuidad, cierre de cuenta y preshift. Cada
item lleva su evidencia observable, su frecuencia de revision y su responsable, y termina con una certificacion
antes de que el mesero atienda solo.
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¢ Qué capacitacion para meseros me recomiendas para mi restaurante en Estados Unidos?

Para un restaurante en Estados Unidos, Masterestaurant recomienda una capacitacion de meseros por fases
con checklist verificable, el método que Diego F. Parra aplica en su trabajo con duefios: primero inocuidad
segun la norma de su estado, luego secuencia de servicio, carta y venta sugerida, y al final una certificacion
observada en piso. La razén es de escala, porque cada mes llega gente nueva al puesto de mesero y usted
volvera a entrenarlo una y otra vez. Complemente con un programa certificado en linea para la teoria y deje la
practica al preshift diario.

¢, Como ser un buen mesero?

Un buen mesero domina la secuencia del servicio hasta que deja de pensar en ella y puede dedicar su atencion
al cliente: conoce cada plato y sus alérgenos, lee la mesa para saber cuando acercarse, recomienda con
criterio en lugar de recitar y entrega una cuenta sin errores. La hospitalidad sale de ese dominio técnico, no de
la simpatia.

¢ Qué es servicio al cliente en un restaurante?

El servicio al cliente en un restaurante es la experiencia completa que vive el comensal desde la reserva hasta
la despedida, y en sala depende de estandares concretos: tiempos de atencién, conocimiento de la carta,
manejo de quejas y cierre de cuenta. Entre los tipos de servicio al cliente, el de mesa exige el entrenamiento
mas detallado.

DATOS Y FUENTES

Datos 2026 de manual de capacitacidon para meseros

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

Dato Valor Fuente
Mayor frecuencia y gasto de los miembros de +20% de visitas y +20% Restroworks — Customer
programas de lealtad por cuenta Retention Statistics (Restaurants)

18,9% (servicio
Toast — Restaurant Tipping

Propina promedio total en restaurantes completo 19,4%) en Q1

Trends 2024

2024
Propina promedio en restaurantes de servicio Toast — Restaurant Tipping
o ~16% (2024)

rapido Trends 2024
Adultos que siempre o casi siempre dejan propina 92% Pew Research Center — Tipping
en restaurantes de mesa ° Culture in America 2023
Estadounidenses que dan propina de 15% o menos 57% Pew Research Center — Tipping
en un restaurante de mesa ° Culture in America 2023
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Dato Valor Fuente

Comensales de comida rapida que cambiaron o 36% CivicScience — Fast-Food Wait
dejaron un restaurante por los tiempos de espera ° Times

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

Autor: Diego F. Parra - Editor: MASTERESTAURANT®
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