Estudios Originales

Analisis Masterestaurant de programas de formacion
para personal de restaurantes en Colombia
2026: la rotacion no se cura con un manual

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

VEREDICTO RAPIDO

El mito dice que un restaurante colombiano rota porque paga poco; la realidad medida
dice otra cosa. Solo el 47% de los trabajadores de corto plazo cita el salario por hora como
razon de salida (Toast, 2023), y Shake Shack levanté la satisfaccion de su gente un 40%
con reuniones semanales y 1:1 (All Gravy), sin tocar la nédmina. La palanca es el
ENTRENAMIENTO estructurado del turno, no el aumento.

# Estudio Masterestaurant / Sintesis del Sector Sintesis experta - fuentes del sector citadas

- 22 min de lectura - 2026-08-12

PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LIDERES DE SECTOR
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Un operador de Chapinero me escribié en enero con la pregunta equivocada: cuanto tenia que subirle a los
meseros para que dejaran de irse. Llevaba tres meses reemplazando gente en la estacion de barra y habia
asumido, como asume casi todo el mundo, que la fuga era un problema de plata. Miramos juntos las salidas
de los ultimos ocho turnos y ninguna se habia ido por el sueldo: dos por horario, una por un jefe de turno
que gritaba, dos porque nunca supieron hacer bien la carta de vinos y se cansaron de sentirse tontos frente
al cliente.

Ese patron no es una impresiéon mia. Toast (2023) midié que el salario por hora explica el 47% de las salidas de
corto plazo, lo que deja MAS DE LA MITAD del abandono en manos de otra cosa: el turno, el jefe, la formacion.
Y la formacion es la Unica de las tres que un dueno puede redisefiar en cuatro semanas sin tocar el prime cost.

Este analisis sintetiza fuentes publicas reales sobre salarios, rotacion y satisfaccion en hosteleria —BLS,
JOLTS, National Restaurant Association, Toast, Fortune, ALEH V, CONASAMI— y las lee con criterio de
consultor para responder a una pregunta muy concreta que se hacen los grupos gastronémicos colombianos:
qué programa de formacion monto, con qué presupuesto y contra qué métrica lo mido. Diego F. Parra firma la

lectura; los numeros son de quien los publico.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacioén lado a lado

Rotacion mensual de
referencia (hosteleria)

Peso del salario en la decision
de irse

Satisfaccion del equipo tras
intervencion de liderazgo

Costo horario del recurso que

se entrena (sala)

Presion salarial que financia o
ahoga el programa
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FORMACION INFORMAL
(SHADOWING)

X Quit rate 4,6% mensual en julio

2025 (BLS JOLTS via Paytronix,
2025)

X 47% de las salidas de corto
plazo se atribuyen al salario por
hora (Toast, 2023)

X Linea base sin ritual de turno:

sin dato publicado por operacion
individual

X USD 14,92/hora mediano en
servicio de alimentos y bebidas,
mayo 2024 (U.S. Bureau of Labor
Statistics, 2024)

X  Salario minimo México 2026:
315,04 MXN/dia, +13% anual
(CONASAMI via Start-Ops, 2026)

PROGRAMA ESTRUCTURADO CON
SIMULADORES E IA

v Techo sano de gestion: 4,1%
mensual, el piso alcanzado en mayo 2024
(National Restaurant Association sobre
BLS JOLTS, 2024)

v EI 53% restante es horario, jefe y
competencia: territorio del programa de
formacion (lectura sobre Toast, 2023)

v +40% de satisfaccion con reuniones
semanales y 1:1 en Shake Shack (All
Gravy)

v"  USD 16,23/hora mediano de meseros
con propinas, mayo 2024 (U.S. Bureau of
Labor Statistics, 2024)

v'  Hosteleria Espaia: +6% en 2023,
+5% en 2024, +4% en 2025 segun ALEH
V (Hosteleria Madrid, 2024)
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FORMACION INFORMAL PROGRAMA ESTRUCTURADO CON

(SHADOWING) SIMULADORES E IA
Escala del mercado que X 15,9 millones de empleos en v USD 1,5 billones en ventas
compite por su gente restaurantes de EE.UU. en 2025 proyectadas para 2025 (National
(National Restaurant Association, Restaurant Association, 2025)
2025)
Satisfaccion declarada del X Rotaciéon media de hosteleria v 89,7% de satisfaccion laboral en
segmento joven en sala en Reino Unido: 52% anual (Chefs servicio a mesa entre Gen Z (Fortune,
Bay, 2026) 2025)

Hallazgo 1 — ¢ La gente se va del restaurante por el sueldo?
No:

el salario por hora explica apenas el 47% de las salidas de corto plazo segun la encuesta de Toast (2023), de
modo que MAS DE LA MITAD de la fuga se decide en terreno que el duefio controla sin tocar la némina. Ese
53% restante vive en tres sitios muy concretos, y los tres son de disefio: el armado del turno, la calidad del jefe
inmediato y si la persona sabe hacer su trabajo sin quedar expuesta frente al cliente. Cuando un operador de
Chapinero revisé conmigo las salidas de ocho turnos seguidos, ninguna de las cinco personas se habia ido por
plata, y dos de ellas renunciaron porque nunca aprendieron a defender la carta de vinos y se cansaron de sen-
tirse tontas en la mesa. Esa verglienza operativa cuesta mas rotacion que cualquier ajuste salarial, y se corrige
con formacion en cuatro semanas. El costo de referencia de una hora de sala en la mediana estadounidense es
de USD 14,92 (U.S.

Hallazgo 2 — Cuanto vale realmente la hora del recurso entrenado

Bureau of Labor Statistics, 2024), mientras la de cocina llega a USD 16,45 y la de mesero a USD 16,23 en la
misma medicion de mayo de 2024. Traiga esas cifras a la mesa del comité colombiano con una advertencia: no
sirven para fijar sueldos aqui, sirven para calcular PROPORCIONES. Ocho horas de simulacion con la carta
real, cronometro y objeciones de cliente representan, en cualquier moneda, alrededor de dos turnos de un em-
pleado de sala. Un solo reemplazo mal reclutado consume seleccion, uniforme, induccion, los errores de las pri-
meras dos semanas y las propinas que su equipo veterano deja de ganar cubriendo huecos. Ese calculo casi
nunca aparece en el estado de resultados, y por eso el entrenamiento sigue pareciendo un gasto opcional
cuando en realidad ya lo esta pagando, solo que en la linea equivocada. El 89,7% del personal de servicio a
mesa de la generacion Z declara satisfaccion laboral, la cifra mas alta entre los sectores comparados por Fortu-
ne (2025), lo cual desmonta de un plumazo el discurso de que los jovenes desprecian la hosteleria.

Hallazgo 3 — El dato que desarma la queja del sector

Si el oficio gusta y la gente igual se va, el problema no esta en el oficio: estda en quién dirige el turno. Shake
Shack lo probo con una intervencién barata y aburrida —reuniones semanales de equipo y conversaciones uno
a uno con cada persona— que levanto la satisfaccion de su gente un 40% segun All Gravy. Ninguna de esas
dos practicas requiere presupuesto de capacitacion, aula ni proveedor externo; requieren que el jefe de turno
sepa conducir una conversacion de quince minutos sin convertirla en regafio. Ese es, en la mayoria de los gru-
pos gastrondomicos colombianos que revisamos en Masterestaurant, el eslabén formativo verdaderamente au-
sente. Mi juicio es tajante y va contra la practica habitual: el primer peso de formacion se invierte en el supervi-
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sor, no en el operario. Los mandos medios de un restaurante colombiano ascienden por antigiedad y por buen
desempefio en la estacion, casi nunca por capacidad de dirigir gente, y nadie les ensefa a dar retroalimenta-
cion, a repartir estaciones sin castigar ni a corregir en caliente sin humillar.

Hallazgo 4 — Formar al jefe de turno antes que al mesero

Con un quit rate de 4,1% mensual en hosteleria estadounidense en mayo de 2024 —cuarto mes consecutivo
por debajo del 5%, frente a una media de 4,9% en 2019 segun la National Restaurant Association con datos de
JOLTS—, se ve que el sector aprendio algo tras la pandemia, y lo que aprendié fue a cuidar el mando interme-
dio. Un supervisor entrenado retiene equipo entero; un mesero entrenado bajo un mal supervisor se va igual,
solo que mejor formado para la competencia. Arme el programa en tres capas y midalo desde la primera sema-
na. La capa uno es técnica y dura cuatro semanas: producto, carta, alérgenos, secuencia de servicio, manejo
del POS, con evaluacion practica al final y no con un diploma de asistencia. La capa dos es conversacional y
no termina nunca: reunion semanal de quince minutos con el equipo completo mas un uno a uno mensual por
persona, exactamente la mecanica que le dio a Shake Shack el 40% de mejora en satisfaccion reportado por
All Gravy.

Hallazgo 5 — Qué programa montar con presupuesto real en Colombia

La capa tres es de mando: escuela de jefes de turno, dos horas quincenales, con casos reales de su propio lo-
cal. Reserve para el conjunto un presupuesto equivalente a lo que hoy gasta en reemplazos, que en un sector
con 52% de rotacion promedio en el Reino Unido segun Chefs Bay (2026) suele ser mucho mas de lo que el
duefio cree. Contra la permanencia a noventa dias y contra el ticket promedio de quien completé la formacion,
nunca contra horas dictadas. Las horas de aula son un insumo y se pueden inflar; la permanencia y la venta su-
gerida son resultado. Tome la cohorte que entré en marzo, separela entre quienes pasaron la evaluacién practi-
ca y quienes no, y compare a los noventa dias cuantos siguen en planta y cuanto vende cada grupo por mesa.
Si la diferencia no aparece, el programa esta mal disefiado o su evaluacién es de mentiras, y en ambos casos
la respuesta es rehacerlo, no ampliarlo.

Hallazgo 6 — Contra qué métrica se mide un programa de formacién

Afada un tercer indicador que casi nadie lleva: cuantos de sus jefes de turno actuales salieron de su propia
cantera formada. En un sector que en Estados Unidos emplea 15,9 millones de personas y mueve USD 1,5 bi-
llones en ventas (National Restaurant Association, 2025), la cantera interna es la unica fuente de mando que no
depende del mercado laboral. Imagine que mafana congela los salarios durante doce meses y mete todo el au-
mento previsto en formacion y en horario. Su costo laboral no se mueve, su prime cost tampoco, y la primera
consecuencia es incomoda: pierde en el mes uno a los dos o tres que si estaban ahi solo por el peso, ese 47%
que Toast (2023) atribuye al salario por hora. Pero el mes cuatro llega con la ndémina estabilizada, con supervi-
sores que ya conducen su reunién semanal sin ayuda y con meseros capaces de vender una botella sin mirar
al piso.

Hallazgo 7 — (Y si la rotacion fuera una decisiéon suya?
Esa es la paradoja que el sector todavia no digiere: pagar mas retiene a quien se queda por el dinero, y

quien se queda por el dinero se va cuando alguien paga cinco mil pesos mas.

La formacion retiene por una via distinta, mas lenta y mas dificil de copiar, que es el orgullo de saber hacer bien
el oficio. Esto es una sintesis experta de fuentes publicas verificables leida con criterio de consultor, no una in-
vestigacion primaria con muestra propia. Los numeros vienen de quien los publicé: el Bureau of Labor Statistics
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para salarios medianos por hora en preparacion y servicio, con USD 34.130 anuales de mediana sectorial fren-
te a USD 49.500 de la media de todas las ocupaciones en mayo de 2024; Toast para el 47% de salidas atribui-
das al salario por hora; Fortune para el 89,7% de satisfaccion del personal de mesa de la generacién Z; All
Gravy para el 40% de mejora en Shake Shack.

Hallazgo 8 — Lo que este analisis si es y lo que no

La lectura y el orden de prioridades los firma Diego F. Parra desde Masterestaurant, y ahi si hay opinién: duran-
te afios recomendé atacar primero la escala salarial, y me equivoqué en el orden. La proxima accion es concre-
ta: siéntese esta semana con sus jefes de turno y pregunteles qué no saben ensefar. MITO: la gente se va por
plata. Dato: el salario por hora explica el 47% de las salidas de corto plazo segun Toast (2023), lo que significa
que el 53% se juega en el disefio del turno y en si la persona sabe hacer su trabajo sin sentirse expuesta frente
al cliente. MITO: la hosteleria es un sector que la gente odia. Dato: el 89,7% del personal de servicio a mesa de
la generacion Z declara satisfaccion laboral segin Fortune (2025), el porcentaje mas alto entre los sectores
comparados de esa medicion. El problema no es el oficio, es el jefe de turno.

Hallazgo 9 — Mito contra dato: donde se rompe la creencia

MITO: entrenar es caro. Dato: el costo del recurso entrenado en sala es de USD 14,92 la hora en la mediana
estadounidense (U.S. Bureau of Labor Statistics, 2024); ocho horas de simulador cuestan menos que un solo
reemplazo mal reclutado, y el reemplazo se paga dos y tres veces al afio. MITO: sin presupuesto no hay pro-
grama. Dato: Shake Shack subié 40% la satisfaccién de su equipo con reuniones semanales y conversaciones
1:1 (All Gravy), dos rituales que cuestan tiempo de lider y cero pesos de inversion. MITO: la rotacion es una fa-
talidad del sector. Dato: el quit rate de hosteleria estuvo cuatro meses consecutivos por debajo del 5% hasta lle-
gar a 4,1% en mayo de 2024 segun la National Restaurant Association sobre BLS JOLTS (2024), contra una
media de 4,9% en 2019. El sector completo mejoro; los que no mejoraron son operaciones concretas. MITO: en
Colombia los rangos internacionales no aplican.

Hallazgo 10 — Mito contra dato: donde se rompe la creencia — en la practica

Dato: aplican como comportamiento, no como monto. Cuando el salario minimo mexicano sube 13% en un
afio (CONASAMI via Start-Ops, 2026) y el convenio espaiol pacta +6%, +5% y +4% en tres afios (ALEH V,
2024), la lectura es la misma en Bogota: el costo laboral sube por decreto y la productividad por turno solo sube
por entrenamiento.

PUNTO POR PUNTO
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Benchmark: formacién informal contra
programa estructurado, criterio por criterio

VELOCIDAD PARA LLEGAR A PRODUCTIVIDAD

A - FORMACION INFORMAL (SHADOWING) B - MASTERESTAURANT EIl simulador
El shadowing depende del mesero entrega la misma secuencia a todos y
veterano disponible ese turno y de su permite medir en qué turno la persona
animo; sin rubrica, el aprendiz copia opera sola, la métrica que decide el costo
también los vicios de la estacion. real de la vacante.

Veredicto: Gana el programa estructurado, y el argumento no es pedagdgico sino de caja: con
USD 14,92 |la hora de mediana en servicio (U.S. Bureau of Labor Statistics, 2024), cada turno de
mas en la curva es plata pagada sin producto.

EFECTO SOBRE LA RETENCION

A - FORMACION INFORMAL (SHADOWING) B - MASTERESTAURANT Reuniones
Sin ritual de turno, la operacion queda semanales y 1:1 movieron 40% la
expuesta al 47% de salidas por salario satisfaccion en Shake Shack (All Gravy),
(Toast, 2023) mas todo el abandono que con costo cero en ndbmina.

genera un jefe de turno sin entrenar.

Veredicto: Gana el programa estructurado por goleada, y la parte mas barata es la que mas
rinde: el ritual de liderazgo antes que cualquier licencia de software.
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COSTO DE IMPLANTACION EN UN SOLO LOCAL

A - FORMACION INFORMAL (SHADOWING) B - MASTERESTAURANT Requiere horas
Aparente cero: el veterano entrena de disefio, una rubrica y disciplina de
mientras trabaja, aunque nadie contabiliza preshift durante ocho semanas seguidas.

las mesas que atiende peor mientras
ensena.

Veredicto: En apariencia gana el shadowing, y aqui me equivoqué durante afios

recomendandolo a operaciones pequenfias; el costo oculto del veterano distraido en hora pico es
real y no aparece en ningun P&L.

ESCALABILIDAD A TRES O MAS LOCALES

A - FORMACION INFORMAL (SHADOWING) B - MASTERESTAURANT EIl mismo
Se degrada en el segundo local: cada uno contenido y la misma rubrica viajan sin
desarrolla su propio estandar informal y la pérdida, y permiten comparar quit rate
marca se parte. entre unidades contra el 4,1% de

referencia (National Restaurant
Association sobre BLS JOLTS, 2024).

Veredicto: Gana el programa estructurado sin discusion; la escalabilidad es la razén por la que
un grupo gastronémico lo monta, mas que la calidad del entrenamiento en si.
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SENSIBILIDAD AL ALZA DEL COSTO LABORAL

A - FORMACION INFORMAL (SHADOWING) B - MASTERESTAURANT Un programa
Cuando el minimo sube, el shadowing no medido permite subir la venta por hora
cambia y la venta por hora pagada cae pagada via ticket promedio y rotacién de
mecanicamente. mesas, absorbiendo el alza sin recortar

plantilla.

Veredicto: Gana el programa estructurado, y este criterio pesa mas cada afio: con precedentes
de +13% anual en el minimo mexicano (CONASAMI via Start-Ops, 2026), el alza por decreto ya

es una constante de planeacion.

AJUSTE AL PERFIL JOVEN DE SALA

A - FORMACION INFORMAL (SHADOWING) B - MASTERESTAURANT La gamificacion
El aprendizaje por observacion funciona por competencia encaja con un segmento
con quien ya tiene oficio, no con quien que declara 89,7% de satisfacciéon en
entra sin referencia previa del estandar. servicio a mesa (Fortune, 2025) y que se

frustra cuando no sabe si va bien.

Veredicto: Gana el programa estructurado, con una concesion: la gamificacién mal disefiada
premia horas de curso en vez de competencia demostrada, y ahi no rinde nada.

COMPARACION LADO A LADO
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Fuentes y alcance de la sintesis METODOLOGIA

X Fuentes sintetizadas: U.S. Bureau of Labor Statistics (Occupational Outlook Handbook y Current
Employment Statistics, 2024-2025), BLS JOLTS via National Restaurant Association y Paytronix
(2024-2025), Toast (2023), Fortune (2025), Chefs Bay (2026), All Gravy, CONASAMI via Start-Ops
(2026) y el Acuerdo Laboral Estatal de Hosteleria ALEH V via Hosteleria Madrid (2024).

X Ventana temporal: datos publicados entre 2023 y 2026, con predominio de series 2024-2025 por ser
las ultimas cerradas al momento de escribir.

X Criterio de seleccion: se incluyé solo fuente con organizacion identificable y afio de publicacion; se
excluyo cualquier cifra de blog sin autoria institucional, y cuando dos fuentes discrepaban se
conservaron ambas para que usted vea el rango en lugar de un promedio comodo.

X Contraste: cada métrica se cruzo con al menos otra fuente del mismo periodo cuando existia, y las
que no tenian contraste se marcan como dato unico.

X Limitacion 1 — geografia: la serie mas granular y continua del oficio es estadounidense; Colombia no
publica un JOLTS de hosteleria equivalente, asi que los rangos se usan como REFERENCIA de
comportamiento del sector, no como cifra colombiana.

X Limitacion 2 — cobertura: las encuestas de operador (Toast) sobredimensionan a los que responden
encuestas, que suelen ser negocios con sistema; el negocio informal esta subrepresentado en toda la

literatura disponible.

X Limitacion 3 — comparabilidad: la rotacion se publica a veces como quit rate mensual y a veces como
rotacion anual acumulada, y confundirlas infla el diagndstico por un factor de diez.
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Definiciones operativas antes del scorecard MASTERESTAURANT

v Quit rate mensual: renuncias voluntarias del mes divididas por el empleo total del mes, en porcentaje.
No incluye despidos.

v" Rotacién anual: reemplazos acumulados en doce meses sobre la plantilla promedio; una rotacién del
52% no significa que se fue la mitad del equipo, sino que se cubrieron 52 vacantes por cada 100

puestos.

v Labor cost: nomina total con prestaciones sobre la venta neta, en porcentaje. El entrenamiento vive
aqui y por eso se recorta primero cuando aprieta el mes.

v" Prime cost: food cost mas labor cost sobre venta neta; es el numero que decide si el negocio respira.

v" Food cost: costo de insumos del plato sobre su precio de venta. El techo operativo del método es 32%
por plato, y por encima de eso no hay entrenamiento que salve el margen de contribucién.

v" Margen de contribucion: precio de venta menos costo variable directo del plato; lo que queda para
pagar el punto de equilibrio.

v Skills gap: distancia medible entre lo que el puesto exige y lo que la persona ejecuta hoy, evaluada por
observacion de turno, no por autoevaluacion.

v~ Time to productivity: dias o turnos desde el ingreso hasta que la persona opera su estacion sin
supervision, medido con checklist firmado por el lider de turno.

v' Ticket promedio: venta neta dividida por nimero de cuentas cerradas; es la métrica donde primero se
ve un programa de sugestion bien entrenado.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacion lado a lado

FORMACION INFORMAL PROGRAMA ESTRUCTURADO CON
(SHADOWING) SIMULADORES E IA
Rotacion mensual de X Quit rate 4,6% mensual en julio v' Techo sano de gestion: 4,1%
referencia (hosteleria) 2025 (BLS JOLTS via Paytronix, mensual, el piso alcanzado en mayo 2024
2025) (National Restaurant Association sobre

BLS JOLTS, 2024)
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Peso del salario en la decision
de irse

Satisfaccion del equipo tras
intervencion de liderazgo

Costo horario del recurso que
se entrena (sala)

Presion salarial que financia o
ahoga el programa

Escala del mercado que
compite por su gente

Satisfaccion declarada del
segmento joven en sala

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

FORMACION INFORMAL
(SHADOWING)

X 47% de las salidas de corto
plazo se atribuyen al salario por
hora (Toast, 2023)

X Linea base sin ritual de turno:
sin dato publicado por operacion
individual

X USD 14,92/hora mediano en
servicio de alimentos y bebidas,
mayo 2024 (U.S. Bureau of Labor
Statistics, 2024)

X  Salario minimo México 2026:
315,04 MXN/dia, +13% anual
(CONASAMI via Start-Ops, 2026)

X 15,9 millones de empleos en
restaurantes de EE.UU. en 2025
(National Restaurant Association,
2025)

X Rotacion media de hosteleria
en Reino Unido: 52% anual (Chefs
Bay, 2026)

PROGRAMA ESTRUCTURADO CON
SIMULADORES E IA

v EI 53% restante es horario, jefe y
competencia: territorio del programa de
formacion (lectura sobre Toast, 2023)

v +40% de satisfaccion con reuniones
semanales y 1:1 en Shake Shack (All
Gravy)

v USD 16,23/hora mediano de meseros
con propinas, mayo 2024 (U.S. Bureau of
Labor Statistics, 2024)

v' Hosteleria Espana: +6% en 2023,
+5% en 2024, +4% en 2025 segun ALEH
V (Hosteleria Madrid, 2024)

v USD 1,5 billones en ventas
proyectadas para 2025 (National

Restaurant Association, 2025)

v 89,7% de satisfaccion laboral en
servicio a mesa entre Gen Z (Fortune,
2025)

El scorecard: siete cifras que gobiernan el diseiio del programa

4.6 %

quit rate mensual de hosteleria en EE.UU.
(julio 2025); 4,0% aun en octubre 2025

47 %

de las salidas de corto plazo se atribuyen al salario

por hora; el resto es turno, jefe y competencia

40 %

de aumento en satisfaccion del equipo tras

instalar reuniones semanales y 1:1 (Shake Shack)

www.masterestaurant.com - Estudio Original - Andlisis Masterestaurant de programas de formacion para personal de restaurantes en Colombia 2026: la rotacién no se cu...

Pag. 11 de 15



89.7 %

de satisfaccion laboral entre
personal Gen Z de servicio a mesa

14.92usp

mediana por hora en servicio de alimentos
y bebidas, mayo 2024 (meseros: 16,23)

52 %

rotaciéon anual promedio de la hosteleria
del Reino Unido, referencia alta del rango

empleos en restaurantes de EE.UU. en
2025, con USD 1,5 billones en ventas

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas

quit rate mensual de hosteleria en EE.UU. (julio 2025); 4,0% aun en octubre 2025

& 6%

de las salidas de corto plazo se atribuyen al salario por hora; el resto es turno, jefe y competencia

G

de aumento en satisfaccion del equipo tras instalar reuniones semanales y 1:1 (Shake Shack)

G

de satisfaccion laboral entre personal Gen Z de servicio a mesa

ey 39.7%

mediana por hora en servicio de alimentos y bebidas, mayo 2024 (meseros: 16,23)

G 14.92USD

rotacion anual promedio de la hosteleria del Reino Unido, referencia alta del rango

G 52%

Fuentes: U.S. BLS JOLTS (via Paytronix) 2025 - Toast survey 2023 - All Gravy — Why Gen Z Quits - Fortune — Job
satisfaction by sector 2025 - U.S. Bureau of Labor Statistics 2024
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https://www.paytronix.com/blog/restaurant-staff-turnover
https://pos.toasttab.com/blog/on-the-line/restaurant-turnover-rate
https://www.allgravy.com/post/why-gen-z-quits
https://fortune.com/2025/08/31/gen-z-eyeing-secure-healthcare-jobs-ai-proof-careers-but-chiropractors-doctors-and-paramedics-are-the-unhappiest-workers-hospitality-happiest/
https://fortune.com/2025/08/31/gen-z-eyeing-secure-healthcare-jobs-ai-proof-careers-but-chiropractors-doctors-and-paramedics-are-the-unhappiest-workers-hospitality-happiest/
https://www.bls.gov/ooh/food-preparation-and-serving/food-and-beverage-serving-and-related-workers.htm

Grafico creado por masterestaurant.com

CASO REAL

“Perdiamos un mesero cada quince dias y creiamos que era el sueldo. Cuando montamos el preshift de
nueve minutos con la carta cargada en el simulador y medimos time to productivity, el nuevo paso de
operar solo en el turno 14 a hacerlo en el turno 6, el ticket promedio subié 9% en dos meses y en el ultimo
trimestre solo salieron dos personas de las once del equipo de sala. No subimos un peso de némina:
cambiamos lo que hacia el lider de turno los primeros diez minutos.”

— Andrés M., gerente de operaciones de un grupo de tres restaurantes en Bogota (caso de
consultoria Masterestaurant)

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE

Cémo situarse: tres escenarios y el rango sano de cada uno

@ Escenario A - un solo local, hasta 12 personas en sala
Aqui la métrica es el time to productivity, no la rotacion: con plantillas pequefias, un mes con
dos salidas dispara la rotacion anual por encima del 52% de referencia del Reino Unido (Chefs
Bay, 2026) sin que eso signifique nada estructural. Empiece por el ritual barato que ya esta
medido: reuniones semanales y 1:1, la intervencion que movié 40% la satisfaccion en Shake
Shack (All Gravy). Sume un preshift de nueve minutos con una sola competencia por dia y un
checklist firmado de estacion. Rango sano de arranque: la persona nueva opera sin supervision
antes del turno 10. Presupuesto: cero pesos, tiempo de lider.

@ Escenario B - tres a diez locales, lideres de turno propios
El cuello de botella deja de ser el mesero y pasa a ser el jefe de turno, que casi siempre fue
ascendido por antigiiedad y nunca fue entrenado para dirigir. Con costos laborales que suben
por decreto —el minimo mexicano subioé 13% en 2026 segun CONASAMI via Start-Ops, y la
hosteleria espafola pacté +6%, +5% y +4% en el ALEH V (2024)—, la Unica variable que usted
controla es cuanta venta produce cada hora pagada. Estandarice el mismo simulador y la
misma rubrica en los diez locales, mida el quit rate mensual local por local contra el 4,1% que
alcanzé el sector estadounidense en mayo de 2024 (National Restaurant Association sobre
BLS JOLTS) y audite la brecha entre el mejor y el peor local.
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@ Escenario C - grupo multiunidad con marca y comité
En este tamafio el programa deja de ser capacitacion y se vuelve unit economics. Un grupo que
compite en un mercado de 15,9 millones de empleos y USD 1,5 billones de venta (National
Restaurant Association, 2025) no pierde gente contra el restaurante de al lado, la pierde contra
el retail y contra la app de domicilios. La respuesta es certificacion interna por niveles, con
salario ligado a nivel demostrado y no a antigiiedad, mas gamificacion medida por competencia
y no por horas de curso. Rango sano: quit rate mensual por debajo de 4,1% en al menos el
70% de las unidades, y una brecha entre el mejor y el peor local menor a 1,5 puntos
porcentuales.

@ Paso de cierre - qué hacer el lunes, segiin donde cayé usted
Si su quit rate mensual esta por encima del 4,6% de julio de 2025 (BLS JOLTS via Paytronix,
2025), el problema es el turno y se ataca con ritual de lider. Si esta entre 4,1% y 4,6%, el
problema es la curva de aprendizaje y se ataca con simulador. Si esta por debajo de 4,1% y
aun asi el ticket promedio no se mueve, el problema no es formacion sino ingenieria de menu,
y ahi el entrenamiento de sugestion rinde solo después de que la carta esté redisefiada. Escoja
UNA de las tres y midala ocho semanas antes de tocar cualquier otra.

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas que llegan al comité cuando se presenta este analisis

¢ Cuanto deberia costar un programa de formacién para personal de restaurantes en Colombia?

Menos de lo que cuesta un reemplazo. Con una mediana de USD 14,92 por hora en servicio de alimentos y
bebidas (U.S. Bureau of Labor Statistics, 2024) como referencia del costo del recurso, ocho a doce horas de
entrenamiento estructurado por persona rara vez superan el costo hundido de una vacante cubierta dos veces
en el mismo semestre. Presupueste tiempo de lider antes que licencias.

¢La capacitacion de gerencia importa mas que la del mesero?

Si, y el dato lo respalda: Shake Shack levantd 40% la satisfaccion de su equipo con reuniones semanales y 1:1
(All Gravy), una intervencion puramente de liderazgo de turno. Si el jefe de turno no sabe dirigir, el mejor curso
de servicio se evapora en la primera hora pico. Empiece por el liderazgo de turno y baje después.

¢ Coémo mido si el programa esta funcionando, sin esperar un afio?

Con dos métricas de ocho semanas: time to productivity, o sea en qué turno la persona opera sola con checklist
firmado, y quit rate mensual contra el 4,1% que alcanz6 el sector estadounidense en mayo de 2024 (National
Restaurant Association sobre BLS JOLTS). El ticket promedio es la tercera, pero se mueve mas lento porque
depende también de la carta.
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¢Los simuladores y la gamificacion con IA sirven o son moda?

Sirven donde hay repeticion medible: carta, alérgenos, secuencia de servicio, manejo de queja. No sirven para
reemplazar la conversacion 1:1, que es justamente lo que movio la satisfaccion un 40% en el caso Shake
Shack (All Gravy). Uselos para acortar la curva de la parte memorizable y libere al lider de turno para lo que
solo hace un humano.

¢El skills gap colombiano es distinto al que muestran las fuentes internacionales?

En magnitud si, en naturaleza no. Colombia no publica un JOLTS de hosteleria, asi que los rangos de BLS y
Toast se usan como comportamiento del sector, no como cifra local. El patrén que se repite es el mismo: el 47%
de las salidas de corto plazo se explica por salario (Toast, 2023) y todo lo demas es turno, jefe y competencia.

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
Trabajadores de restaurante que valoran mas un horario 35Y% Toast — What Restaurant Workers
flexible ° Want in 2025
Trabajadores que dicen que los horarios flexibles son i Toast — What Restaurant Workers

. . L mas del 60% )
esenciales para su satisfaccion Want in 2025
Rotacién de restaurante causada por problemas con la 33% Toast — What Restaurant Workers
paga por hora ° Want in 2025

- . Toast — What Restaurant Workers
Rotacion de restaurante causada por gerentes dificiles 30% )

Want in 2025

Trabajadores que citan la falta de crecimiento a largo plazo 19% Toast — What Restaurant Workers
como principal molestia ° Want in 2025
Horas semanales que un gerente dedica a crear el horario 2,64 Toast — What Restaurant Workers
del equipo horas/semana Want in 2025

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