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MASTERESTAURANT ®

Onboarding de 21 dias: el antes y el
después de un mesero que llega-a

piso sabiendo vender

Método probado en +8.400 restaurantes - 43 paises meseros.ai

VEREDICTO RAPIDO

El onboarding de 21 dias paga porque cada salida evitada ahorra hasta el 150% del salario
anual de esa posicion, segun StaffedUp (2025). Un grupo que sustituye el kacompana a
Marta esta semana» por un programa de 21 dias con simuladores, evaluacion certificada y
preshift automatizado convierte una fuga de caja invisible en una linea de EBITDA
defendible: menos rotacion de personal, menos labor cost en horas de supervision
improductiva y un ticket promedio que sube porque el mesero domina la carta antes de
tocar la primera mesa. La decision no es si formar; es si esa formacion tiene arquitectura,
plazo y métrica, o si sigue dependiendo de quién estuvo libre ese martes.
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El costo de un onboarding improvisado no aparece en ninguna linea del P&amp;L, y por eso nadie lo defiende

en junta. Aparece disfrazado: en el labor cost del turno donde tres personas cubren lo que deberia cubrir una,
en la comanda mal tomada que vuelve a cocina, en el postre que nadie ofrecié porque el mesero nuevo todavia

no sabe cuales son los cinco platos de mayor margen de contribucion.

La escala del problema es publica. EI U.S. Bureau of Labor Statistics (Occupational Outlook Handbook 2024)
proyecta cerca de 1.159.600 vacantes anuales en servicio de alimentos y bebidas, y la National Restaurant

Association junto con BLS JOLTS (2025) contabilizé casi 985.000 vacantes en restaurantes y alojamiento en

octubre de 2025. Ese caudal de gente entrando y saliendo es el verdadero centro de costo, y se administra con

ingenieria de sistemas o no se administra.

Aqui me equivoqué durante afios: creia que el problema era de contratacion, que bastaba con conseguir

mejores candidatos, y dediqué presupuesto a reclutamiento mientras el agujero real estaba tres semanas mas

adelante, en los primeros veintiun dias, donde la persona decide si esto vale la pena o si el lunes manda un

mensaje diciendo que no vuelve.

El marco Masterestaurant trata el onboarding como arquitectura de decision, no como cortesia: 21 dias con

entregables, umbrales numéricos y un duefio responsable por fase. Y lo que hace la IA aplicada —simuladores
de servicio, gamificacion de la carta, preshift automatizado— no es sustituir al capitan de sala, es darle un

sistema que no depende de su memoria ni de su humor de esa tarde.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacioén lado a lado

Costo de reemplazo por salida

Intencion de abandonar el
sector

Puestos dificiles de cubrir

Falta de crecimiento como
molestia principal

Costo laboral con
programacion asistida por IA

Propésito como factor de

satisfaccion (Gen 2Z)
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LINEA BASE DEL SECTOR

X Hasta 150% del salario de la posicién
(StaffedUp 2025)

X 30% planea irse en 2 afios (Toast
2023, n=1.011)

X  59% de operadores en 2024, desde
70% en 2023 (National Restaurant
Association 2024)

X 19% de los trabajadores la sefala
(Toast 2025)

X Reduccion de 8-12% y prondstico con
precision superior al 90% (TimeForge
2025)

X 86% de los trabajadores Gen Z lo

considera decisivo (Pierpoint)

RESULTADO ESPERADO CON
EL METODO

v Meta: cortar 2 de cada 5 salidas
del primer trimestre

v Meta: bajar la salida temprana
por debajo del 15% a 90 dias

v Banco interno certificado que
cubre el 60% de las vacantes de
sala

v Ruta de certificacién visible
desde el dia 1, revisada a los 21
dias

v"  Turnos armados por
competencia certificada, no por
antigiiedad

v El programa nombra el
proposito del rol en la fase 1, con
métrica
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LINEA BASE DEL SECTOR RESULTADO ESPERADO CON

EL METODO
Horario flexible como factor X Mas del 60% lo declara esencial v Flexibilidad condicionada a
esencial (Toast 2025) certificacion: se gana, no se pide
Efecto del gerente sobre el X Meta-analisis Gallup sobre 2,7 v" Un capitan responsable por
compromiso millones de trabajadores cohorte, con evaluacion a los 7-14-
21 dias

1. ¢ Cuanto cuesta realmente que un mesero nuevo se vaya en la tercera semana?

Cada salida evitada le ahorra hasta el 150% del salario anual de esa posiciéon en costos de reemplazo,
segun StaffedUp (2025), y esa sola cifra convierte el onboarding en una decisidon de caja y no en una
cortesia de bienvenida.

Piense en el mesero de 1.400 ddlares mensuales: si se va a los veinte dias, usted no perdié veinte dias, perdid
cerca de 25.000 dolares entre reclutamiento, horas del capitan, errores de comanda y turnos cubiertos con re-
cargo. El caudal de gente que entra y sale es enorme y publico: el U.S. Bureau of Labor Statistics proyecta cer-
ca de 1.159.600 vacantes anuales en servicio de alimentos y bebidas (Occupational Outlook Handbook 2024), y
la National Restaurant Association junto con BLS JOLTS contabilizd casi 985.000 vacantes en restaurantes y
alojamiento en octubre de 2025. Un flujo de esa magnitud no se administra con buena voluntad; se administra
con un programa de veintiin dias que tiene entregables, umbrales y un duefio por fase.

2. Menos de 500 mil délares de facturacién anual:

los 21 dias caben en una carpeta y un cronémetro

Por debajo de 500 mil délares anuales la decision es sostener el programa completo sin comprar tecnologia, y
el umbral que manda es simple: ningun mesero toma mesa solo antes del dia 7 ni maneja rango completo an-
tes del dia 14. Aqui el duefo suele ser también el capitan, y esa concentracion es la fortaleza del formato pe-
queno, siempre que se escriba lo que hoy vive en su cabeza. Tres entregables bastan: una ficha por plato con
su margen de contribucion, un guion de preshift de ocho minutos y una evaluacién al dia 21 con cinco criterios
calificados de 1 a 5, donde menos de 18 puntos obliga a repetir fase. La carta pesa aqui mas que en ningun
otro sitio, porque el alcohol aparece entre las categorias de mayor margen para el 46% de los encuestados por
Technomic (Nation's Restaurant News, 2024), y un mesero que no sabe ofrecerlo le esta costando puntos de
margen todas las noches.

3. Entre 500 mil y 1 millén: el primer turno completo sin supervision se gana, no se asigna

En esta banda la decisidn correcta es partir los 21 dias en tres bloques de siete con un evaluador distinto al en-
trenador, y el umbral duro es 90% de comandas sin correccion en el bloque final antes de autorizar turno pro-
pio. Separar quién ensefa de quién califica cuesta poco y resuelve el vicio mas viejo del oficio: el capitan que
entrend nunca reprueba a su alumno. Con dos turnos y una némina que ya pasa de doce personas, la memoria
deja de alcanzar. Y hay un dato que conviene mirar de frente antes de discutir sueldos: el 37% de los trabajado-
res de restaurante valora ante todo una buena paga por hora, pero el 35% pone el horario flexible primero, se-
gun Toast (What Restaurant Workers Want in 2025). Si su programa promete rango fijo desde el dia 22, ya esta
compitiendo por ese 35% sin subir un centavo la hora.
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4. Mas de 1 millén: aqui entra la IA aplicada, y entra por el preshift

Superado el millon de facturacion anual, la inversion que primero se paga es el preshift automatizado y el simu-
lador de servicio, porque la programacion asistida por IA reduce entre 8% y 12% el costo laboral con prondsti-
cos por encima del 90% de precision, segun TimeForge (2025). Diego F. Parra lo plantea en el marco Masteres-
taurant como arquitectura de decision: el simulador no reemplaza al capitan de sala, le quita de encima la parte
que dependia de su memoria y de su humor esa tarde. Con tres o cuatro turnos activos y rotaciéon permanente,
el estandar tiene que vivir fuera de las personas. El umbral de esta banda: cada mesero nuevo completa doce
escenarios simulados —mesa de ocho, alergia declarada, reclamo por demora, upselling de bodega— antes
del dia 14, y el preshift se emite con guion, no con improvisacion. La variabilidad entre turnos es el costo oculto
que este bloque ataca.

5. Mas de 5 millones: el formato tematico de gran volumen y su problema de guion

Por encima de 5 millones aparece un perfil distinto —el restaurante de chef mediatico o el tematico de gran for-
mato, con 200 sillas y una marca que la gente viene a ver— y ahi el onboarding de 21 dias deja de ser operati-
vo para volverse narrativo, con un umbral claro: cero desviaciones de guion en la evaluacién certificada del dia
21. Ese cliente no vuelve por el plato, vuelve por el relato del plato, y un mesero que improvisa el relato des-
monta la promesa entera. Al mismo tiempo, la rotacidon golpea igual o mas fuerte que en el formato pequefio.
Toast (2023, n=1.011) encontré que el 30% de los trabajadores planeaba dejar el sector en dos afios, y en un
formato que vende experiencia esa fuga se traduce directamente en resefas tibias. Certifique el guion, grabelo
en video, evaluelo con rubrica. La memoria oral no aguanta 200 sillas.

6. Mas de 10 millones (grupo o cadena): 21 dias

idénticos en todos los locales o no hay marca

En grupo y cadena la decisién es centralizar el contenido de los 21 dias y descentralizar solo la evaluacion, con
un umbral de gobierno: ninguna unidad certifica meseros con menos del 85% de cumplimiento en la auditoria
trimestral de onboarding. Un grupo con ocho locales que deja el programa a criterio de cada gerente termina
con ocho marcas distintas usando el mismo logo. El factor que decide es quién dirige, y Gallup lo midié sobre
2,7 millones de trabajadores en su meta-analisis de compromiso: el gerente explica la mayor parte de la varia-
cién en el compromiso del equipo. Por eso la primera certificacion en esta banda no es la del mesero, es la del
capitan que lo entrena. Y conviene atender la razén de salida mas citada: el 19% de los trabajadores de restau-
rante sefala la falta de crecimiento a largo plazo como su principal molestia, segun Toast (2025).

7. Mas de 10 millones (grupo o cadena): 21 dias idénticos

en todos los locales o no hay marca — en la practica

Una ruta visible al dia 21 responde eso mejor que cualquier bono. Durante afos puse presupuesto en recluta-
miento cuando el agujero real estaba tres semanas mas adelante, en los primeros veintiun dias, que es donde
la persona decide si esto vale la pena o si el lunes manda un mensaje diciendo que no vuelve. El dato que me
hizo cambiar de opinién es incomodo para quien vende procesos de seleccion: el 59% de los operadores tenia
puestos dificiles de llenar en 2024, aunque bajando desde el 70% de 2023, segun la National Restaurant Asso-
ciation. EI mercado aflojo y la rotacion siguid. Lo que faltaba no era candidato, era sistema. Y hay una tension
real que conviene resolver sin tibieza: usted quiere gente productiva pronto y el programa la retiene en
formacion, lo cual encarece las primeras tres semanas. La salida es medir el costo de las dos vias, no elegir
por intuicion.
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8. El error que me costé anos: crei que el problema estaba en la contratacion

Veintiun dias de nomina en formaciéon cuestan menos que un reemplazo al 150%. Lleve tres cifras a la mesa: el
costo de reemplazo en su ndomina real calculado al 150% del salario anual, segun StaffedUp (2025), el porcen-
taje de meseros que hoy superan los 90 dias, y el gasto en horas de capitan dedicadas a repetir lo mismo cada
mes. Con eso la conversacion deja de ser cultural y pasa a ser financiera, que es donde se aprueban las cosas.
Afada el contexto: el 86% de los trabajadores Gen Z dice que tener un propdsito importa en su satisfaccion la-
boral, segun Pierpoint, y mas del 60% considera esenciales los horarios flexibles, segun Toast (2025). Ese perfil
es el que esta entrando a su sala. Fije la fecha de arranque del primer ciclo de 21 dias para el préximo lunes,
con un solo grupo de tres meseros, y mida contra el grupo que entré por la via vieja.

9. Qué se lleva a junta: tres numeros y una fecha

Noventa dias después tendra su respuesta en numeros. <strong>El gasto cambia de naturaleza.</strong> Un
onboarding improvisado es gasto recurrente e invisible, porque cada salida obliga a repetirlo; los 21 dias con
estructura son inversion con curva de retorno, y ya sabemos cuanto vale evitar una salida: hasta el 150% del
salario de esa posicion, segun StaffedUp (2025). <strong>La supervisién deja de ser el sistema.</strong>
Cuando el estandar vive en la cabeza del capitan, la calidad del servicio depende de su turno; cuando vive en
un simulador y un preshift con guion, la variabilidad operativa baja y el capitan pasa de repetidor a evaluador,
que es el trabajo por el que se le paga. <strong>La retencion se compra con ruta, no con discurso.</strong> El
19% de los trabajadores de restaurante sefala la falta de crecimiento a largo plazo como su principal molestia
(Toast 2025) y el 86% de los Gen Z pone el propésito en el centro de su satisfaccion (Pierpoint); una certifica-
cion visible a 21 dias responde a ambas cosas con un documento, no con una arenga.

10. Las cuatro diferencias que un director financiero si puede defender

<strong>El turno se arma por competencia certificada.</strong> Con programacion asistida por IA la reduccion
de costos laborales llega al 8-12% con prondsticos por encima del 90% de precision (TimeForge 2025), pero
ese ahorro solo se materializa si el sistema sabe QUIEN puede cubrir qué estacion; sin certificacion, la 1A opti-
miza sobre un dato falso.

PUNTO POR PUNTO

Antes vs después: seis criterios que decide una junta, no un turno

DONDE VIVE EL ESTANDAR DE SERVICIO

A - LINEA BASE DEL SECTOR Enla B - MASTERESTAURANT En un simulador
memoria del capitan y en la costumbre del con doce escenarios y una rubrica con
turno nota

Veredicto: Gana el sistema: la variabilidad operativa baja cuando el estandar deja de depender
de quién estuvo libre el martes.
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MOMENTO EN QUE SE DETECTA AL QUE NO ENCAJA

A - LINEA BASE DEL SECTOR Entre el dia B - MASTERESTAURANT Dia 14, en
40y el 90, con el costo de reemplazo ya simulador, antes de exponerlo a turno pico
causado

Veredicto: Detectar temprano no es crueldad, es due diligence operativa: evita el 150% del
salario que cuesta cada salida (StaffedUp 2025).

EFECTO SOBRE EL TICKET PROMEDIO

A - LINEA BASE DEL SECTOR El mesero B - MASTERESTAURANT La carta se
nuevo no sugiere porque no domina la gamifica por margen de contribucion antes
carta del dia 7

Veredicto: El upselling no es carisma; es conocimiento de menu engineering instalado con

método y verificado con examen.

ESCALABILIDAD A NUEVOS LOCALES

A - LINEA BASE DEL SecTOR Cada B - MASTERESTAURANT Cohortes
apertura reinventa su capacitacion con el replicables con el mismo material y el
capitan disponible mismo umbral

Veredicto: Solo lo certificado escala; lo transmitido de boca en boca se degrada un local por
generacion.
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CALIDAD DEL DATO PARA PROGRAMAR TURNOS

A - LINEA BASE DEL SECTOR Antiguedad B - MASTERESTAURANT Competencia
y disponibilidad, sin nivel real de certificada por estacion, alimentando el
competencia prondstico

Veredicto: Con dato limpio, la programacion por IA rinde el 8-12% de ahorro laboral que reporta
TimeForge (2025); con dato sucio, optimiza el error.

RESPUESTA A LA DEMANDA DE CRECIMIENTO

A - LINEA BASE DEL SECTOR Promesa B - MASTERESTAURANT Certificacion con

verbal de «aqui se crece» fecha y siguiente escalén escrito

Veredicto: El 19% que se queja de falta de crecimiento (Toast 2025) no pide discursos, pide un
documento con su hombre.

COMPARACION LADO A LADO
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Antes: el onboarding de sombra ENTROPIA SISTEMICA

X El nuevo «acompana» a quien esté libre, y aprende la version personal de esa persona, no el
estandar de la casa.

X La carta se aprende leyéndola en el vestidor; nadie mide si el mesero sabe cuales son los platos de
mayor margen de contribucion.

X No hay evaluacion: se asume que sabe cuando deja de preguntar.

X El preshift se improvisa en cinco minutos y se convierte en un anuncio de faltantes, no en
entrenamiento.

X El costo se diluye en horas extra de supervision y en comandas corregidas, asi que nunca sube a la
junta.

X Cuando la persona se va a los 40 dias, el ciclo vuelve a cero y el capitan vuelve a explicar lo mismo
por quinta vez en el trimestre.

Después: onboarding de 21 dias con arquitectura MASTERESTAURANT

v' Tres fases con entregable, plazo y umbral numérico: dia 7 producto, dia 14 servicio, dia 21 venta y
certificacion.

v/ Simulador de servicio con casos reales de la casa: la queja, la alergia, la mesa de ocho que llega sin
reserva.

v/ Gamificacion de la carta con el criterio de ingenieria de menu, de modo que el nuevo memorice
primero lo que mas aporta al margen.

v Preshift automatizado de siete minutos con el foco del dia y una pregunta de control por persona.

v Certificacidon con nota: no pasa a turno pico quien no llega al umbral, y eso protege el ticket promedio.

v" Panel de cohorte que ensefia quién avanza, quién se esta cayendo y en qué fase, mientras todavia se
puede corregir.

COMPARACION LADO A LADO
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Comparacién lado a lado

LINEA BASE DEL SECTOR RESULTADO ESPERADO CON
EL METODO

Costo de reemplazo por salida X Hasta 150% del salario de la posicién v Meta: cortar 2 de cada 5 salidas

(StaffedUp 2025) del primer trimestre
Intencién de abandonar el X 30% planea irse en 2 afios (Toast v Meta: bajar la salida temprana
sector 2023, n=1.011) por debajo del 15% a 90 dias
Puestos dificiles de cubrir X 59% de operadores en 2024, desde v Banco interno certificado que
70% en 2023 (National Restaurant cubre el 60% de las vacantes de
Association 2024) sala
Falta de crecimiento como X 19% de los trabajadores la sefiala v"  Ruta de certificacién visible
molestia principal (Toast 2025) desde el dia 1, revisada a los 21
dias
Costo laboral con X Reducciéon de 8-12% y prondésticocon =~ v/ Turnos armados por
programacion asistida por IA precision superior al 90% (TimeForge competencia certificada, no por
2025) antigliedad
Propésito como factor de X 86% de los trabajadores Gen Z lo v El programa nombra el
satisfaccion (Gen Z) considera decisivo (Pierpoint) proposito del rol en la fase 1, con
métrica
Horario flexible como factor X Mas del 60% lo declara esencial v Flexibilidad condicionada a
esencial (Toast 2025) certificacion: se gana, no se pide
Efecto del gerente sobre el X Meta-analisis Gallup sobre 2,7 v" Un capitan responsable por
compromiso millones de trabajadores cohorte, con evaluacion a los 7-14-
21 dias

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

El tablero: seis cifras que enmarcan la decisién

150 %

del salario cuesta reemplazar cada salida evitable

30 %

de trabajadores planea dejar el sector en 2 afos

59 %

de operadores tuvo puestos dificiles de llenar en 2024
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12 %

de ahorro laboral maximo con programacion por IA

86 %

de trabajadores Gen Z pone
el propdsito en su satisfaccion

19 %

sefiala la falta de crecimiento como molestia principal

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas

del salario cuesta reemplazar cada salida evitable

e 150%

de trabajadores planea dejar el sector en 2 afios

G 30%

de operadores tuvo puestos dificiles de llenar en 2024

G

de ahorro laboral maximo con programacion por 1A

aa 2%

de trabajadores Gen Z pone el propoésito en su satisfaccion

G

sefala la falta de crecimiento como molestia principal

L

Fuentes: StaffedUp 2025 - Toast survey 2023 (n=1.011) - National Restaurant Association 2024 - TimeForge 2025 -
Pierpoint

Gréfico creado por masterestaurant.com

CASO REAL
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“Veniamos rotando sala completa cada cuatro meses en una operacion de tres locales que factura poco
mas de 5 millones al ario, y el capitan se pasaba 14 horas semanales repitiendo lo mismo. Montamos el
onboarding de 21 dias con simulador y certificacion al cierre: la salida antes de los 90 dias paso de casi la
mitad de la cohorte a uno de cada seis, el ticket promedio subié 9% en los turnos cubiertos por meseros ya
certificados, y recuperamos 11 horas semanales de supervision que ahora se van a piso. Lo que mas me
sorprendioé fue el dia 14: la gente empezo a pedir el examen.”

— Director de operaciones de un grupo de 3 locales, banda de mas de 5 millones USD al aiio

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE

Hoja de ruta: tres fases, cada una con entregable, plazo y umbral

@ Fase 1 - Dias 1-7: producto y propésito, con linea base medida
Entregable: ficha de competencias del rol firmada y evaluacién diagnéstica de carta. Plazo:
siete dias. Métrica de éxito: 80/100 en el test de producto —platos, alérgenos y los cinco items
de mayor margen de contribucion— y cero incidencias de alérgenos en el simulador. Aqui se
nombra el propdsito del rol con numero, porque el 86% de los trabajadores Gen Z lo considera
decisivo para su satisfaccion (Pierpoint), y porque un propésito sin métrica es decoracion. En
restaurantes de menos de 500 mil USD al afo esta fase la dicta el duefio en dos sesiones de
90 minutos; por encima de 5 millones, la corre el Kit de Entrenamiento Interactivo con el capitan

como evaluador.

@ Fase 2 - Dias 8-14: servicio bajo presion, en simulador antes que en piso
Entregable: bitacora de doce escenarios corridos —queja en mesa, mesa de ocho sin reserva,
alergia declarada tarde, cobro dividido, comanda equivocada— y dos turnos sombra evaluados
con rubrica. Plazo: siete dias. Métrica de éxito: tiempo de respuesta a queja bajo dos minutos y
85% de aciertos en los escenarios criticos. El preshift automatizado entra aqui: siete minutos,
foco del dia, una pregunta de control por persona. Con el 59% de operadores reportando
puestos dificiles de llenar en 2024 (National Restaurant Association 2024), quemar a un
candidato en un turno pico para el que no esta listo es un lujo que ya nadie puede pagar.

@ Fase 3 - Dias 15-21: venta, certificacion y decisiéon documentada
Entregable: certificado interno con nota, apto o no apto para turno pico, y plan de 30 dias
siguientes con la ruta de crecimiento escrita. Plazo: siete dias. Métrica de éxito: ticket promedio
del mesero certificado dentro del 95% del promedio del equipo en su tercera semana, y
sugerencia de maridaje o postre ofrecida en al menos siete de cada diez mesas. El 19% de los
trabajadores senala la falta de crecimiento a largo plazo como su principal molestia (Toast
2025), asi que la certificacion no cierra el proceso: abre el siguiente escaldn, con fecha.

PREGUNTAS FRECUENTES
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Lo que pregunta un decisor antes de firmar

¢ Cuanto cuesta NO montar un onboarding de 21 dias?

Cuesta hasta el 150% del salario anual de cada posicion que rota de mas, segun StaffedUp (2025). Con el 30%
de los trabajadores planeando dejar el sector en dos afios (Toast 2023, n=1.011), un grupo que pierde cuatro
meseros de mas al afio en la banda de 1 a 5 millones esta financiando una némina fantasma completa.

¢Por qué 21 dias y no 7, que es lo que aguanta la operacion?

Porque siete dias alcanzan para memorizar la carta, no para vender bajo presion. La certificacion de venta
necesita dos ciclos de practica evaluada, y el corte a 21 dias permite decidir con evidencia si la persona va a
turno pico. Un onboarding de una semana no es rapido: es una decision aplazada que se paga después.

¢La formacion de personal de restaurantes con IA reemplaza al capitan de sala?

No. Reemplaza la repeticidn, no el criterio. El simulador corre los doce escenarios y el preshift automatizado
entrega el foco del dia; el capitan queda liberado para evaluar y corregir en piso. El meta-analisis de Gallup
sobre 2,7 millones de trabajadores es claro en que el gerente explica buena parte del compromiso del equipo.

¢Funciona en un restaurante de menos de 500 mil USD al aio?

Si, con la misma arquitectura y menos herramienta. El duefio corre las tres fases en seis sesiones cortas y usa
una rubrica en papel; lo innegociable son el umbral numérico y el corte del dia 21. En operaciones de chef
mediatico por encima de 5 millones, con 180 asientos y picos de aforo, el programa se corre por cohortes y
suma el médulo de escenografia y guion de experiencia.

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

Rotacion anual del sector de mas del 70% de U.S. Bureau of Labor Statistics — Job Openings

servicio de alimentos separaciones anuales and Labor Turnover Survey (JOLTS) 2024

Rotaciéon como porcentaje del 65.8% en 2024 (75.6% en U.S. Bureau of Labor Statistics — JOLTS

empleo total 2023) (separaciones sector foodservice) 2024

Costo promedio de rotacion por Cornell Center for Hospitality Research — costo
USD 5,864 por empleado B o

empleado de rotacion en hospitalidad

Costo de reemplazar a un gerente hasta USD 17,651 por Homebase — Restaurant Employee Turnover

general gerente 2025
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Dato Benchmark 2026 Fuente

Salario mediano por hora en USD 14.92 por hora U.S. Bureau of Labor Statistics — Occupational

servicio de alimentos y bebidas (mayo 2024) Outlook Handbook 2024

Crecimiento proyectado del U.S. Bureau of Labor Statistics — Occupational
. . +5% de 2024 a 2034

empleo en servicio de alimentos Outlook Handbook 2024

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