Executive Briefs

Consistencia entre turnos: el impuesto
invisible que su P&L paga cada noche

0 Por Diego F. Parra - Actualizado 2026-08-12 - Operacion

VEREDICTO RAPIDO

La falta de consistencia entre turnos no es un problema de actitud del personal: es
entropia sistémica, y se paga en puntos de margen de contribuciéon. Un mismo plato, la
misma receta y el mismo proveedor producen resultados distintos segun quién esté en la
linea, porque la operacion depende de la memoria de las personas en vez de depender de
un sistema. Con némina superando el 26% de los ingresos (Toast, 2024) y merma de
alimentos entre 4% y 10% de lo comprado (National Restaurant Association, 2024), cada
punto de variabilidad operativa se convierte en EBITDA que se evapora sin dejar factura.
El giro no es supervisar mas: es instrumentar. Programacién automatizada, tableros que

leen el turno en vivo y receta estandarizada convierten la consistencia en una variable
medible, no en una virtud moral.
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Un gerente de un restaurante de 1,8 millones de doélares al afio me mostro dos cierres del mismo martes:
almuerzo con food cost de 27,4% y cena con 33,1%. Mismo menu, mismo proveedor, misma semana. La
diferencia no estaba en el precio del insumo, estaba en quién porcionaba.

Ese diferencial de 5,7 puntos, sostenido durante los 26 servicios de cena de un mes, es la definiciéon operativa
de lo que llamamos variabilidad. No aparece en ninguna linea del estado de resultados con nombre propio, y
por eso casi nadie la presupuesta.

La industria lleva afos tratando la consistencia como un asunto de cultura: contratar mejor, motivar mas,

supervisar de cerca. Y funciona mientras el duefio esta parado en la puerta. La operacion sin el duefio es la

Unica prueba honesta de madurez operativa, porque mide el sistema y no el carisma.

Lo que cambi6 en 2026 no es la teoria, es el costo del instrumento. Programar turnos con algoritmo,

medir tiempos de despacho por estacion y comparar rendimientos de receta entre turnos ya no exige un

equipo de datos: exige decidir que la estandarizacion de procesos es una inversion de capital y no una

tarea administrativa.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacién lado a lado

Merma de alimentos sobre
compras

Noémina sobre ingresos

Tiempo gerencial en gestion
laboral

Margen bruto por auditoria de

inventario

Merma por robo interno

Velocidad de despacho
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LINEA BASE DEL SECTOR
(ANTES)

X 4% a 10% del alimento
comprado se desperdicia
(National Restaurant
Association, 2024)

X mas de 26% de los ingresos
en 2024, desde 23% en 2021
(Toast, 2024)

X Base manual de planillas y
llamadas para cubrir turnos

X Conteo mensual, sin lectura
por turno ni cierre de brecha

X 75% de la merma de
inventario se atribuye a robo de
empleados (Sculpture
Hospitality, 2025)

X Referencia sectorial de
servicio en drive-thru como
termdémetro de flujo

OBJETIVO CON ARQUITECTURA
MASTERESTAURANT (DESPUES)

v Piso del rango, 4%, con conteo
instrumentado y receta cerrada por turno

v Retorno a la banda de 23% a 24% sin
recortar plazas, reasignando horas al turno

que vende

v 45% menos tiempo del gerente con
programacion automatizada (7shifts, 2024)

v Mejora de 2% a 10% en margenes con
auditorias semanales e inventario
instrumentado (Supy, 2025)

v Trazabilidad por turno y por estacion que
reduce el hueco no explicado

v" 17 segundos mas rapido de un afio al
siguiente cuando se mide el turno en vivo
(Intouch Insight / QSR Magazine, 2024)
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LINEA BASE DEL SECTOR OBJETIVO CON ARQUITECTURA

(ANTES) MASTERESTAURANT (DESPUES)

Presion de costo laboral X 88% de los operadores v" Absorber el alza con productividad por
reporté aumento del gasto hora-hombre medida por turno, no con
laboral en 2024 (National recorte de personal

Restaurant Association, 2024)

Merma en el plato del cliente X 70% del desperdicio de food v Porcién estandarizada e ingenieria de
service es comida no consumida menu que ajusta gramaje al consumo real
en el plato (ReFED, 2024)

1. ¢ Por qué el mismo plato cuesta distinto segun el turno?

Porque la receta es un documento y la porcién es una decision, y esa decision la toma una persona dis-
tinta cada servicio.

Dos cierres del mismo martes en un restaurante de 1,8 millones de dolares anuales arrojaron 27,4% de food
cost en almuerzo y 33,1% en cena, con idéntico menu y el mismo proveedor; el diferencial de 5,7 puntos no
vino del insumo, vino de la mano que servia. Multiplique esa brecha por los 26 servicios de cena de un mes y
tendra una fuga que ninguna linea del estado de resultados nombra. La National Restaurant Association calcula
que entre 4% y 10% de los alimentos comprados se desperdician antes de llegar al comensal, y buena parte de
ese rango se explica por variabilidad de porcionado, no por mermas de coccion. La consistencia, entonces, es
una variable de COSTO. Un food cost mensual de 30% es un promedio que puede contener un almuerzo sanc
de 27% y una cena enferma de 33%, y solo el segundo numero admite correccion.

2. La medicion mensual esconde el problema que usted necesita ver

Supy documento en su guia de 2025 que mover el inventario a auditorias semanales desplaza margenes entre
2% y 10%, y el mecanismo detras de esa cifra es aburrido pero decisivo: el error se corrige mientras todavia
esta vivo. Cuando usted mide por turno, la conversacion deja de ser «hay que cuidar el costo» y pasa a ser «el
turno de cena del jueves porciond 40 gramos de mas en el corte estrella». Un gerente puede actuar sobre lo se-
gundo el viernes por la mafana. Sobre lo primero solo puede hacer una reunién. La granularidad de la medicion
determina si el dato sirve para gestionar o solo para lamentarse. En esta banda la decision correcta es comprar
basculas y fichas técnicas fotografiadas, no una suite de gestion, porque el gerente todavia estéa en la linea y el
ciclo de correccion es de horas. El umbral que yo pondria aqui es simple: un solo conteo semanal de los diez
insumos que representan el 70% del costo, y una tolerancia de porcién de +5% verificada en dos platos al dia.

3. Bajo 500 mil ddlares al aio: instrumente la porcién, no el software

Con una merma sectorial de 4% a 10% segun la National Restaurant Association, recuperar dos puntos en un
local de 400 mil délares son 8 mil délares al aino que caen integros al resultado, cifra que paga el instrumental
veinte veces. El error que veo en esta banda es querer saltar directo a un sistema: sin fichas cumplidas, el soft-
ware solo digitaliza el desorden y le cobra mensualidad. Aqui es donde la programacién con algoritmo empieza
a pagarse sola, porque el gerente ya no puede estar en los dos servicios completos y necesita que el sistema
sostenga lo que su presencia sostenia. 7shifts midié en 2024 que la programaciéon automatizada devuelve al
gerente un 45% del tiempo que dedicaba a gestion laboral, y ese tiempo no se convierte en margen por arte de
magia: se convierte en margen si usted lo reinvierte en probar plato y verificar porcion en el servicio contrario
al suyo.
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4. Entre 500 mil y 1 millén: el turno se vuelve la unidad de control

Mi umbral para esta banda es cierre de food cost por turno todas las semanas y una alerta cuando la brecha
entre almuerzo y cena supere los 3 puntos. Con ndminas que ya superan el 26% de los ingresos segun Toast,
el tiempo del gerente es el insumo mas caro del local y merece asignarse con criterio. Un local de esta escala
debe operar por excepcion, lo que significa que el sistema avisa y alguien responde sin esperar a que el duefic
pase por la puerta. La prueba honesta de madurez operativa nunca fue el resultado del mes bueno, fue el resul-
tado de la semana en que nadie de la direccién piso el salén. Con 88% de los operadores reportando alza del
gasto laboral en 2024, segun la National Restaurant Association, y una némina que en Estados Unidos pasoé de
23% en 2021 a mas de 26% de los ingresos, segun Toast, la holgura para absorber variabilidad desaparecio.

5. Por encima de 1 milléon: umbrales que actuan sin usted

El umbral que recomiendo: tiempo de despacho por estacion medido en cada servicio y desviacion de rendi-
miento de receta reportada automaticamente cuando pase de 4%. Intouch Insight documenté una mejora de 17
segundos en el drive-thru de 2024 frente a 2023, y esa ganancia salié de medir estaciones, no de pedir esfuer-
zo. En un tematico de gran formato o un local con chef de figura publica, la consistencia deja de ser un asunto
de costo y se convierte en riesgo reputacional, porque el comensal que paga ticket alto compara su visita contra
la resefia que leyd, no contra su visita anterior. Este perfil suele operar con dos brigadas completas y una carta
que cambia por temporada, asi que la desviacion entre turnos se amplifica cada vez que entra un plato nuevo.
Mi umbral aqui es mas duro: certificacion de cada cocinero por estacion antes de que la carta nueva salga a
venta, y una auditoria de plato ciega semanal por turno.

6. Sobre 5 millones: el caso del formato con chef mediatico

Los datos de merma de la National Restaurant Association, ese 4% a 10%, sobre una base de 6 millones repre-
sentan hasta 600 mil dolares en alimento comprado que nunca se cobrd. Ningun critico gastrondmico le va a
perdonar la cena inconsistente porque el almuerzo salié perfecto. Cuando usted opera varias unidades, el pro-
blema cambia de forma: ya no compara almuerzo contra cena, compara la unidad tres contra la unidad siete, y
el rango entre ellas es su verdadero indicador de sistema. Diego F. Parra insiste en que en Masterestaurant la
métrica que gobierna un grupo no es el promedio de food cost sino la DISPERSION entre unidades, porque
el promedio premia al mejor local y esconde al peor. Sculpture Hospitality reporta que el 75% de la merma
de inventario se origina en robo de empleados, y ese porcentaje jamas se distribuye parejo entre locales: se
concentra donde el control se relajo.

7. Grupos y cadenas sobre 10 millones: la consistencia entre LOCALES

El umbral para esta banda es reportar el rango, no la media, y disparar intervencion cuando la brecha entre la
mejor y la peor unidad supere 3 puntos de food cost. La estandarizacion de procesos aqui es inversion de capi-
tal, no tarea administrativa. Imagine el mismo local de 1,8 millones que abri6 este brief, sostenido tres afos sin
medicion por turno. Los 5,7 puntos de diferencial en cena, aplicados a la mitad de la facturacion anual, drenan
cerca de 51 mil dodlares al afo, y como el costo laboral subié para el 88% de los operadores en 2024, segun
la National Restaurant Association, el duefio responde subiendo precios en vez de cerrar la fuga. El comensal
percibe el aumento, la frecuencia cae, y el problema termina diagnosticado como «el mercado esta dificil». La
paradoja es que la solucion nunca fue gastar mas en control: fue medir en la unidad correcta.

www.masterestaurant.com - Executive Brief - Consistencia entre turnos: el impuesto invisible que su P&amp;L paga cada noche Péag. 4 de 13


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

8. Qué pasa si no instrumenta: el escenario a tres afios

Empiece mafiana con una sola accion: cierre el food cost del almuerzo y el de la cena por separado durante ca-
torce dias y mire la brecha antes de comprar nada. El modelo antiguo mide el mes; el modelo instrumentado
mide el TURNO. Un food cost mensual de 30% puede esconder un almuerzo de 27% y una cena de 33%, y
solo el segundo dato es accionable. Segun Supy (2025), pasar a auditorias semanales de inventario mueve
margenes entre 2% y 10%, y la razén es simple: el error se corrige mientras todavia se puede corregir. EI mo-
delo antiguo depende de la presencia fisica del lider; el instrumentado depende de umbrales. Cuando el
gerente recupera el 45% del tiempo que dedicaba a cuadrar la planilla (7shifts, 2024), ese tiempo no se
traduce automaticamente en resultado: se traduce en resultado si se reinvierte en linea, en probar plato y en
corregir porcion.

9. ¢ Qué cambia realmente entre el modelo antiguo y el modelo instrumentado?

El modelo antiguo trata la merma como un accidente; el instrumentado la trata como una seial
de proceso.

Si 70% del desperdicio de food service es comida que el cliente no se comié (ReFED, 2024), entonces buena
parte de la merma no es un problema de cocina sino de ingenieria de menu y de gramaje mal calibrado. El mo-
delo antiguo persigue al culpable; el instrumentado persigue la varianza. La diferencia practica es que el prime-
ro produce rotacion y el segundo produce un manual. Y aqui me equivoqué durante afios, creyendo que un
buen jefe de cocina bastaba para sostener la consistencia entre turnos: bastaba, hasta que ese jefe se iba. El
modelo antiguo compra software; el instrumentado compra ARQUITECTURA DE DECISION. Un tablero que
nadie mira en la reunién del lunes es un gasto; el mismo tablero con un duefio asignado, un umbral y una con-
secuencia es un sistema de gobierno corporativo en miniatura.

PUNTO POR PUNTO

Antes vs después, criterio por criterio

UNIDAD DE MEDICION

A - LINEA BASE DEL SECTOR (ANTES) B - MASTERESTAURANT Cierre por turnoy
Cierre mensual consolidado, que por estacion, con brecha explicita entre
promedia el buen turno con el malo almuerzo y cena

Veredicto: Gana el modelo instrumentado: el promedio mensual es el mejor escondite que tiene
la variabilidad operativa.
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CONTROL DE STOCK

A - LINEA BASE DEL SECTOR (ANTES) B - MASTERESTAURANT Auditoria
Inventario mensual, ajuste contable a semanal con conteo de las referencias
posteriori que concentran el gasto

Veredicto: Gana el semanal, con mejora de margen documentada entre 2% y 10% (Supy, 2025).

USO DEL TIEMPO GERENCIAL

A - LINEA BASE DEL SECTOR (ANTES) B - MASTERESTAURANT Programacion
Horas del gerente absorbidas en cuadrar automatizada que devuelve 45% de ese
planilla y cubrir ausencias tiempo (7shifts, 2024)

Veredicto: Gana el después, siempre que el tiempo liberado se reinvierta en linea y no en mas

reuniones.

TRAZABILIDAD DE LA MERMA

A - LINEA BASE DEL SECTOR (ANTES) B - MASTERESTAURANT Merma atribuida
Hueco de inventario sin duefio ni turno a turno, estacion y referencia
identificable

Veredicto: Gana el después por un margen enorme: 75% de la merma de inventario se atribuye
a robo interno (Sculpture Hospitality, 2025), y sin trazabilidad ese porcentaje es inauditable.
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INGENIERIA DE MENU

A - LINEA BASE DEL SECTOR (ANTES) B - MASTERESTAURANT Gramaje

Gramaje fijado por costumbre, ajustado calibrado contra consumo real del cliente
cuando sube el proveedor

Veredicto: Gana el después: si 70% del desperdicio de food service queda en el plato (ReFED,
2024), el ahorro esta en la porcién, no en la compra.

ABSORCION DEL ALZA LABORAL

A - LINEA BASE DEL SECTOR (ANTES) B - MASTERESTAURANT Productividad por
Recorte de plazas cuando sube el costo, hora-hombre medida por franja, con
con pérdida de servicio dotacion ajustada a la demanda

Veredicto: Gana el después: con 88% de operadores reportando alza laboral en 2024 (National
Restaurant Association), recortar personal solo traslada el problema a la resena del cliente.

VALOR DE TRANSFERENCIA DEL NEGOCIO

A - LINEA BASE DEL SECTOR (ANTES) B - MASTERESTAURANT Sistema
Rentabilidad atada a la presencia del documentado que rinde sin ellos,
duefio o del jefe de cocina verificable en due diligence operativa

Veredicto: Gana el después, y es el unico criterio de esta tabla que se cobra completo el dia de
la venta.

COMPARACION LADO A LADO
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La oportunidad, en cuatro lineas PARA LA JUNTA

X Recuperar entre 2% y 10% de margen con auditorias semanales de inventario e instrumentacion de
conteo (Supy, 2025), sin tocar precio de venta.

X Liberar 45% del tiempo que el gerente gasta hoy en gestién laboral mediante programacion
automatizada (7shifts, 2024) y devolverlo al piso.

X Cerrar la brecha de food cost entre almuerzo y cena, que en operaciones de 500 mil a 1 millén de
ddlares al afo suele valer varios puntos de margen de contribucion.

X Convertir la consistencia en un activo transferible: un negocio que rinde igual sin el duefio vale mas en
una due diligence operativa.

El costo de no actuar MASTERESTAURANT

v" La ndmina ya pasé de 23% a mas de 26% de los ingresos entre 2021 y 2024 (Toast, 2024): la
variabilidad ahora se paga a precio mas caro.

v 88% de los operadores reporté alza del gasto laboral en 2024 (National Restaurant Association, 2024),
asi que la absorcién por volumen dejé de ser una salida.

v" Con 75% de la merma de inventario atribuida a robo de empleados (Sculpture Hospitality, 2025), el
turno sin trazabilidad es el turno mas caro del afio.

v Sin estandarizacion de procesos, cada rotacion de cocinero reinicia la curva de aprendizaje y la
capacitacion de cocina se paga dos veces.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacioén lado a lado

LiNEA BASE DEL SECTOR OBJETIVO CON ARQUITECTURA

(ANTES) MASTERESTAURANT (DESPUES)
Merma de alimentos sobre X 4% a 10% del alimento v" Piso del rango, 4%, con conteo
compras comprado se desperdicia instrumentado y receta cerrada por turno

(National Restaurant
Association, 2024)
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Noémina sobre ingresos

Tiempo gerencial en gestion
laboral

Margen bruto por auditoria de
inventario

Merma por robo interno

Velocidad de despacho

Presion de costo laboral

Merma en el plato del cliente

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

LINEA BASE DEL SECTOR
(ANTES)

X mas de 26% de los ingresos
en 2024, desde 23% en 2021
(Toast, 2024)

X Base manual de planillas y
llamadas para cubrir turnos

X Conteo mensual, sin lectura
por turno ni cierre de brecha

X 75% de la merma de
inventario se atribuye a robo de
empleados (Sculpture
Hospitality, 2025)

X Referencia sectorial de
servicio en drive-thru como
termdémetro de flujo

X 88% de los operadores
reporté aumento del gasto
laboral en 2024 (National
Restaurant Association, 2024)

X  70% del desperdicio de food
service es comida no consumida
en el plato (ReFED, 2024)

Los niumeros que sostienen el caso

26 %

de los ingresos se va en nomina
en EE. UU. (era 23% en 2021)

45 %

menos tiempo del gerente en gestion

laboral con programacién automatizada
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OBJETIVO CON ARQUITECTURA
MASTERESTAURANT (DESPUES)

v Retorno a la banda de 23% a 24% sin
recortar plazas, reasignando horas al turno
que vende

v 45% menos tiempo del gerente con
programacion automatizada (7shifts, 2024)

v Mejora de 2% a 10% en margenes con
auditorias semanales e inventario
instrumentado (Supy, 2025)

v Trazabilidad por turno y por estacion que
reduce el hueco no explicado

v 17 segundos mas rapido de un afio al
siguiente cuando se mide el turno en vivo
(Intouch Insight / QSR Magazine, 2024)

v Absorber el alza con productividad por
hora-hombre medida por turno, no con
recorte de personal

v Porcién estandarizada e ingenieria de
menu que ajusta gramaje al consumo real
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10 %

tope de mejora de margen con auditorias

semanales e inventario instrumentado

75 %

de la merma de inventario se
atribuye a robo de empleados

88 %

de los operadores reporté
aumento del gasto laboral en 2024

70 %

del desperdicio de food service es
comida no consumida en el plato

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas

de los ingresos se va en nomina en EE. UU. (era 23% en 2021)

G

menos tiempo del gerente en gestion laboral con programacion automatizada

G

tope de mejora de margen con auditorias semanales e inventario instrumentado

-

de la merma de inventario se atribuye a robo de empleados

G

de los operadores reporté aumento del gasto laboral en 2024

G

del desperdicio de food service es comida no consumida en el plato

G

Fuentes: Toast 2024 - 7shifts 2024 - Supy 2025 - Sculpture Hospitality 2025 - National Restaurant Association 2024
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CASO REAL

“Veniamos de un afio entero peleando con el mismo sintoma: el almuerzo cerraba en 27,4% de food cost y
la cena en 33,1%, y cada mes discutiamos de nuevo si era el proveedor o era la gente. Cuando pasamos
a conteo semanal por estacion y programacion automatizada, la brecha entre turnos bajé a 1,9 puntos en
catorce semanas y el gerente dejo de gastar tres horas de cada lunes cuadrando la planilla. No
compramos nada nuevo, dejamos de improvisar.”

— Gerente general de un restaurante de manteles blancos, 140 asientos, banda de facturacion
de 1,8 millones de doélares al aio

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE

¢ Cual es la hoja de ruta en tres fases?

@ Fase 1 - Semanas 1 a 4: hacer visible la varianza

Entregable: un cuadro de food cost y horas-hombre SEPARADO por turno, no consolidado por
mes. Se instrumenta el conteo de las diez referencias que concentran el gasto, se fija receta
con gramaje verificado y se registra el rendimiento real por estacion. Métrica de éxito: brecha
de food cost entre almuerzo y cena medida y publicada, con linea base numérica al cierre de la
semana 4. Referencia de partida: la merma sectorial va de 4% a 10% de lo comprado (National
Restaurant Association, 2024), y el objetivo de esta fase es saber dénde cae usted dentro de
ese rango, por turno.

@ Fase 2 - Semanas 5 a 10: automatizar la programacion y el umbral
Entregable: turnos generados por algoritmo contra demanda por franja horaria, con alertas
cuando una estacion se sale del rango de rendimiento. Aqui es donde aparece el 45% de
reduccion del tiempo gerencial en gestion laboral que reporta 7shifts (2024), y donde ese
tiempo se reasigna a piso y a capacitacion de cocina. Métrica de éxito: horas de gerencia
dedicadas a planilla por debajo de 2 semanales, y cobertura de turno sin llamadas de
emergencia por encima del 90%.

@ Fase 3 - Semanas 11 a 20: cerrar la brecha y blindarla
Entregable: manual vivo de estandarizacion de procesos, con inocuidad alimentaria y manejo
de alimentos integrados al mismo tablero, mas auditoria semanal de inventario. Supy (2025)
situa la mejora de margen de esta practica entre 2% y 10%. Métrica de éxito: brecha de food
cost entre turnos por debajo de 2 puntos porcentuales sostenida cuatro semanas seguidas, y
merma no explicada por debajo del 1,5% de compras.
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@ Fase 4 - Mes 6 en adelante: convertirlo en activo
Entregable: el negocio opera cuatro semanas con resultados dentro de umbral sin la presencia
del duefio. Eso es madurez operativa medible y es exactamente lo que un comprador mira en
una due diligence operativa. Métrica de éxito: desviacién del margen de contribucion mensual
dentro de £1,5 puntos respecto al presupuesto, con la némina de vuelta en la banda de 23% a
24% de los ingresos frente al 26% que reporta Toast (2024) como promedio del sector.

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas que hace la junta

¢ Cuanto cuesta NO resolver la consistencia entre turnos?

Cuesta puntos de EBITDA que nadie factura. Con némina por encima del 26% de los ingresos (Toast, 2024) y
merma de 4% a 10% de las compras (National Restaurant Association, 2024), una brecha de tres puntos de
food cost entre almuerzo y cena drena margen todos los servicios del afio sin generar una sola alerta contable.

¢ Se puede lograr operacion sin el dueiio de verdad, o es marketing?

Se puede, y se mide. La prueba es cuatro semanas seguidas de resultados dentro de umbral con el duefio
fuera del piso. Requiere estandarizacion de procesos escrita, umbrales con consecuencia y programacion
automatizada, que segun 7shifts (2024) libera 45% del tiempo gerencial hoy atrapado en gestion laboral.

¢ Qué papel real juega la IA aqui, mas alla del discurso?

La IA hace tres cosas Uutiles y aburridas: proyecta demanda por franja para dimensionar el turno, detecta
desviaciones de rendimiento por estacion en tiempo real y prioriza el shortlist de acciones del gerente. No
cocina ni reemplaza criterio. Su valor esta en que la sefal llega mientras el turno todavia se puede corregir.

¢Aplica esto a un restaurante de menos de 500 mil délares al ano?

Aplica, con alcance recortado. En esa banda el primer paso es una sola tabla: food cost por turno de las diez
referencias que concentran el gasto, contadas cada semana. Supy (2025) ubica la mejora de margen por
auditoria semanal entre 2% y 10%, y ese rango no exige software caro, exige constancia.

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.
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Dato

Costo laboral en
operadores con pérdida

Operadores con alza de
costo laboral

Alza de costos desde 2019

No-shows en reservas
(EE.UU. y Canada)

Reservas del mismo dia

Tasa de cancelacién de
reservas

Propiedad Intelectual de Masterestaurant® — Exclusivo para Lideres de Sector -
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Benchmark 2026

42.9% de las ventas (vs 34.2% en
operadores rentables) en 2024

88% de los operadores reportaron aumento
del gasto laboral en 2024

Costos de alimentos y de mano de obra
subieron ~35% cada uno desde 2019

Hasta 20% de las reservas terminan en no-
show

45% de las reservas se hicieron para el
mismo dia en el Q3 2024

17% en el Q3 2024 (bajoé desde 19% del afio
previo)

Fuente

National Restaurant Association —
Restaurant profitability 2024

National Restaurant Association —
Restaurant labor costs, 2024

National Restaurant Association —

Restaurant labor costs, 2024

OpenTable — State of the Industry /
datos de no-show 2024

ResDiary — Restaurant Booking
Statistics 2024

ResDiary — Restaurant Booking
Statistics 2024

masterestaurant.com
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