Estudios Originales

Analisis Masterestaurant de estandarizacion de procesos
2026: por qué el 3,9% de renuncia mensual convierte
su manual en el activo mas caro que no escribié

0 Por Diego F. Parra - Actualizado 2026-09-09 - Operacion

VEREDICTO RAPIDO

La estandarizaciéon de procesos deja de ser un lujo burocratico en el momento exacto en
que la rotacion supera la velocidad de aprendizaje de su cocina, y ese momento ya llego:
alojamiento y servicios de comida cerraron 2024 con una tasa de renuncia del 3,9%
mensual segun la Oficina de Estadisticas Laborales de EE. UU. (JOLTS), mientras un
empleado nuevo tarda entre 30 y 90 dias en alcanzar plena productividad segin meez
(2025). Haga la resta con calma. Si cada mes se le va casi el 4% de la plantilla y el
reemplazo tarda tres meses en rendir, su operacion vive permanentemente por debajo de
su capacidad, y ninguna capacitacion de cocina improvisada tapa ese hueco. El error que
aparece unay otra vez no es la falta de manual: es escribir el manual para la inspeccion
sanitaria y no para el turno de un miércoles a las 13:40. El método correcto invierte el
orden — primero se mide el proceso, después se escribe, y solo entonces se automatiza
con IA lo que ya esta estable.
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2 Estudio Masterestaurant / Sintesis del Sector

Sintesis experta - fuentes del sector citadas

PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LIDERES DE SECTOR

Este andlisis sintetiza datos publicos de la Oficina de Estadisticas Laborales de EE. UU. (JOLTS), la National
Restaurant Association, Intouch Insight/QSR Magazine, meez, Elo y TRIS Restaurant Robotics, publicados

entre 2024 y 2025, para responder una pregunta que ningun benchmark aislado contesta: ¢ cuanta

estandarizacion de procesos necesita realmente una operacién segun su tamafo y su segmento? La lectura es
de Diego F. Parra y del equipo de Masterestaurant; las cifras son de las organizaciones citadas.

Conviene decir de entrada lo que este documento NO es. No hay muestra propia, no hay encuesta, no hay

auditoria de N locales de la que salgan porcentajes. Lo que hay es la organizacion de datos publicos dispersos

—Ilaborales, de tiempos de servicio, de adopcion tecnolégica— bajo un solo marco de madurez operativa, con
la lectura de consultoria que Masterestaurant aplica a diario en cocina, caja y junta directiva. El aporte

diferencial es la interpretacion y la desagregacion por segmento, no el numero.

El contexto de 2026 empuja en una direcciéon incomoda para quien todavia opera de memoria. Casi el 75% del
trafico de restaurantes ocurre off-premise segun la National Restaurant Association, y en servicio completo la

cifra paso del 19% en 2019 al 30% en 2024, también segun la NRA. Un pedido que sale por la puerta sin que

nadie lo mire cruzar el salon exige un checklist operativo que antes suplia el mesero con la vista.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacién lado a lado

Rotaciéon mensual del
segmento — tasa de renuncia
(BLS JOLTS 2024)

Dias hasta plena productividad
de un ingreso nuevo (meez
2025)

Tiempo total de servicio en
drive-thru QSR (Intouch
Insight/ QSR Magazine 2025)
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OPERACION SIN
ESTANDARIZAR (MEMORIA Y
CRITERIO INDIVIDUAL)

X  3,9% mensual en alojamiento
y servicios de comida, contra 2,2%
del promedio del sector privado
(BLS JOLTS)

X 30 a 90 dias, extremo alto
cuando la capacitacion de cocina
es oral (meez, Restaurant
Employee Turnover 2025)

X 4 min 15 s de promedio, 10 s
peor que 2024 (Intouch
Insight/QSR Magazine, 2025 Drive-
Thru Report)

OPERACION ESTANDARIZADA
(PROCESO ESCRITO, MEDIDO Y
AUDITADO)

v' El' mismo 3,9% de referencia, pero con
curva de reemplazo absorbida por manual:
el proceso sobrevive a la persona (lectura
Masterestaurant sobre BLS JOLTS 2024)

v 30 a 90 dias, extremo bajo del rango
cuando hay ficha técnica y checklist por
estacion (meez 2025, lectura por segmento
de Masterestaurant)

v 3 min 53 s en carriles con |A aplicada
al pedido, 22 s por debajo del promedio
general (Intouch Insight/QSR Magazine
2025)
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Ticket promedio segun canal
de captura del pedido (Elo
2025 - HC-Resource 2025)

Tareas rutinarias de cocina
automatizables (TRIS
Restaurant Robotics 2025)

Vacantes abiertas sobre el
total de empleo del sector
(NRA 2025)

Cancelacion de reservas y
previsibilidad de la demanda
(ResDiary 2024)

OPERACION SIN
ESTANDARIZAR (MEMORIA Y
CRITERIO INDIVIDUAL)

X Linea base del pedido en
mostrador atendido por persona
(Elo, QSR Kiosk Order Data)

X  50-70% del trabajo rutinario de
BOH sigue dependiendo de criterio
individual no escrito (TRIS 2025)

X 75,1% de vacantes sobre el
total de empleo en 2024 (National
Restaurant Association, State of
the Restaurant Industry 2025)

X 17% de cancelacion en el Q3
2024, absorbida a ciegas por la
cocina (ResDiary, Restaurant
Booking Statistics 2024)

OPERACION ESTANDARIZADA
(PROCESO ESCRITO, MEDIDO Y
AUDITADO)

v 8-15% mas alto en kiosco (Elo 2025) y
15% mas alto con POS totalmente
integrado (HC-Resource, 2025 Restaurant

Operations Benchmark)

v Ese mismo 50-70% se vuelve
candidato real a automatizacion solo
después de estar escrito y medido (TRIS
2025, lectura Masterestaurant)

v" El mismo mercado laboral, con
dependencia menor del perfil senior porque
el proceso escrito baja el piso de
experiencia exigido (NRA 2025, lectura
Masterestaurant)

v" El' mismo 17%, pero convertido en
regla de mise en place escrita por franja
horaria (ResDiary 2024, lectura
Masterestaurant)

Hallazgo 1 — ¢ Cuando deja de ser opcional estandarizar los procesos de una cocina?

Deja de ser opcional el dia en que su rotaciéon corre mas rapido que su curva de aprendizaje, y ese dia
ya paso para casi todos.

La Oficina de Estadisticas Laborales de EE. UU. (JOLTS) midié una tasa de renuncia del 3,9% mensual en alo-
jamiento y servicios de comida durante 2024, muy por debajo del pico de 5,8% de 2021-2022 pero todavia cer-
ca del doble del 2,2% que promedia el sector privado; y meez, en su informe Restaurant Employee Turnover
2025, calcula entre 30 y 90 dias el tiempo que tarda un empleado nuevo en llegar a productividad plena. Haga
la aritmética con su propia plantilla: si cada mes se le va el 3,9% de la ndmina y el reemplazo tarda dos meses
en rendir, usted opera de forma permanente con una porcion de la brigada en modo aprendizaje. La receta es-
crita no es burocracia.

Hallazgo 2 — Cuando deja de ser opcional estandarizar

los procesos de una cocina — en la practica

Es lo Unico que sobrevive a la persona que se fue. Aqui no hay muestra propia, ni encuesta, ni auditoria de N
locales de la que salgan porcentajes: lo que hay es la organizacién de seis fuentes publicas dispersas bajo un
mismo marco de madurez operativa. Las cifras vienen de JOLTS (serie de alojamiento y servicios de comida
2024), de la National Restaurant Association (State of the Restaurant Industry 2025), de Intouch Insight junto a
QSR Magazine (2025 Drive-Thru Report), de meez (Restaurant Employee Turnover 2025), de Elo (QSR Kiosk
Order Data) y de TRIS (Restaurant Robotics 2025), con apoyos puntuales de ResDiary, HC-Resource, Square y
el Food Code de la FDA. La lectura, la desagregacion por segmento y el criterio de qué hacer con cada dato
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son de Diego F. Parra y del equipo de Masterestaurant. Digo esto de entrada porque el mercado esta lleno de
informes que presentan una interpretacion como si fuera un hallazgo de campo, y el lector merece saber donde
termina el dato y dénde empieza la opinion.

Hallazgo 3 — El pedido que sale por la puerta sin que nadie lo mire

Cuando el 75% del trafico de un restaurante ocurre fuera del salén —esa es la cifra que reporta la National
Restaurant Association para el trafico off-premise total—, el mesero deja de ser el ultimo control de calidad del
plato. En servicio completo el desplazamiento fue brutal y rapido: del 19% de trafico off-premise en 2019 al 30%
en 2024, segun la misma NRA, con un mercado de delivery online que Research and Markets valu6é en
US$31.910 millones en 2024 solo en Estados Unidos. Antes, un plato mal montado se corregia con la vista de
quien lo llevaba a la mesa; ahora viaja en una bolsa sellada y el cliente descubre el error veinte minutos des-
pués, en su casa, sin nadie a quien reclamarle en el momento. Ese cambio de canal convierte el checklist de
empaque, temperatura y armado en una pieza de ingenieria del producto, no en un papel pegado en la pared.

Hallazgo 4 — EIl drive-thru demuestra que la estandarizacién tiene techo y también trampa

Diez segundos perdidos en un afo es todo lo que necesita para entender que estandarizar no es sinébnimo de
acelerar. El 2025 Drive-Thru Report de Intouch Insight y QSR Magazine midié 4 minutos 15 segundos de tiem-
po total de servicio, diez segundos mas lento que en 2024; y en los carriles equipados con IA el resultado fue 3
minutos 53 segundos, unos veintidés segundos por debajo del promedio general. La serie histdrica del mismo
estudio venia mejorando —6:13 en 2022, 5:29 en 2024— antes de este retroceso. Lo interpreto asi: los proce-
sos escritos ganan sus mayores segundos al principio, cuando eliminan la improvisacién, y después se topan
con la fisica del carril y con la complejidad del menu. Quien busque el siguiente tramo de mejora tendra que
recortar referencias o cambiar la tecnologia del punto de pedido, porque insistir con mas pasos ya no le
devuelve tiempo.

Hallazgo 5 — ¢ Cuanta estandarizacién necesita usted segun su tamano?

Un local independiente necesita procesos escritos donde el error cuesta dinero o salud, y nada mas;
una cadena los necesita en todas partes. El corte lo dan tres umbrales duros.

Primero, la seguridad alimentaria no admite grados: el Food Code de la FDA exige <41 °F (5 °C) para refrigera-
cion de alimentos potencialmente peligrosos y <0 °F (-18 °C) para congelacion, y esa bitacora se lleva aunque
usted tenga ocho mesas. Segundo, el punto de venta: HC-Resource, en su 2025 Restaurant Operations Bench-
mark, reporta un ticket 15% mayor con POS totalmente integrado, y Elo midi6 tickets 8 a 15% mas altos en
kiosco frente a mostrador, lo que solo se sostiene si el menu y los modificadores estan normalizados. Tercero,
la gente: con 75,1% de vacantes sobre el total de empleo en 2024 segun la National Restaurant Association,
cada puesto vacante es un proceso que alguien improvisa mafiana.

Hallazgo 6 — La paradoja del manual: rigidez arriba, criterio abajo

El manual que estandariza el plato y también la conversacion con el cliente destruye exactamente lo que vino a
proteger. Aqui me equivoqué durante anos, empujando guiones de servicio junto con las fichas técnicas, hasta
entender que son dos naturalezas distintas: la ficha técnica fija el gramaje, el orden de montaje y la temperatura
porque ahi la variacién es merma y riesgo sanitario; el trato en mesa se degrada en cuanto se recita. La eviden-
cia de reservas apunta al mismo lugar: ResDiary reporté 17% de cancelaciones en el tercer trimestre de 2024,
un punto y medio menos que el 19% del afio previo, y la reduccion vino de recordatorios automaticos, no de un
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guion telefonico mas largo. Estandarice el sistema —el aviso, el horario, el proceso de confirmaciéon— y deje
que la persona resuelva el caso. Un huésped detecta un guion en la tercera frase. Suponga que aguanta un
afo mas con todo el know-how en la cabeza de su chef y de su gerente de turno.

Hallazgo 7 — Qué pasa si NO escribe los procesos: el escenario a doce meses

Con la renuncia mensual del 3,9% que reporta JOLTS para el sector, en doce meses habra reemplazado a una
fraccion sustancial de su equipo; cada reemplazo entra con 30 a 90 dias de rampa segun meez, y esa rampa
sin manual se paga en merma de porciones, en tiempos que se estiran y en pedidos off-premise mal armados
dentro de un canal que ya mueve el 75% del trafico, segun la NRA. Afada el efecto compuesto: el que ensefia
también es nuevo, asi que la desviacion se hereda amplificada. El dia que su chef renuncie, usted no pierde a
un cocinero. Pierde la Unica copia del sistema, y la reconstruye pagandola dos veces: en dinero y en clientes
que no vuelven a decirle por qué. Empiece por los diez platos que le dan la mayor parte de las ventas y escri-
bales ficha técnica con gramaje, secuencia y temperatura de salida; el resto puede esperar.

Hallazgo 8 — Por donde empezar el lunes, con la robética como limite del argumento

TRIS, en su Restaurant Robotics 2025, estima que entre el 50% y el 70% de las tareas rutinarias de cocina son
automatizables, y esa cifra vale como termémetro: lo que una maquina podria hacer es, por definicion, lo que
ya deberia estar descrito paso a paso, porque solo se automatiza lo que primero se especifica. El orden impor-
ta. Documentar primero, medir después, y automatizar inicamente cuando el proceso lleve tres meses estable.
Quien compra el robot antes de escribir la receta compra un dispositivo carisimo que ejecuta rapido un procedi-
miento equivocado. Elija hoy sus diez platos, cronometre uno de ellos en servicio real y anote lo que ve; ese pa-
pel es el primer activo transferible de su operacién. FUENTES SINTETIZADAS (seis, todas publicas y
externas): Oficina de Estadisticas Laborales de EE. UU. — JOLTS, serie de alojamiento y servicios de comida
2024; National Restaurant Association, State of the Restaurant Industry 2025 y su informe de trafico off-premi-
se; Intouch Insight junto a QSR Magazine, 2025 Drive-Thru Report; meez, Restaurant Employee Turnover 2025;
Elo, QSR Kiosk Order Data; TRIS Restaurant Robotics 2025.

Hallazgo 9 — Fuentes, alcance y método de esta sintesis

Se afaden ResDiary (Restaurant Booking Statistics 2024), HC-Resource (2025 Restaurant Operations Bench-
mark), Square (Quarterly Restaurant Report 2024) y el Food Code de la FDA para los umbrales de temperatura.
VENTANA TEMPORAL: datos publicados entre enero de 2024 y septiembre de 2025, con preferencia por la lec-
tura mas reciente de cada serie. Cuando una fuente ofrece serie histérica —el caso del drive-thru de Intouch In-
sight, que va de 6 min 13 s en 2022 a 5 min 29 s en 2024 y a 4 min 15 s en la medicion de 2025— se conserva
la serie completa porque la tendencia dice mas que el punto. CRITERIO DE SELECCION: entra la fuente que
publica metodologia, nombra la ventana de medicion y es citable por un tercero. Queda fuera todo dato de pro-
veedor sin metodologia publicada, toda cifra de nota de prensa sin estudio detras y cualquier nUmero que no
pueda desagregarse por segmento o por tamafio de operacion.

Hallazgo 10 — Fuentes, alcance y método de esta sintesis — en la practica

Cuando dos fuentes discrepan, se muestran ambas en lugar de promediarlas. COMO SE CONTRASTARON:
cada cifra se cruzo6 contra al menos una serie adyacente del mismo fenémeno. La rotacién del 3,9% de 2024
(BLS JOLTS) se lee contra el pico de 5,8% de 2021-2022 de la misma serie y contra el 2,2% del promedio pri-
vado; los tiempos de drive-thru de 2025 se leen contra 2024 y 2022 de la misma metodologia de Intouch In-
sight. Ese contraste es lo que permite distinguir una mejora real de un rebote estacional. LIMITACIONES HO-
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NESTAS, primera: la cobertura geografica esta fuertemente sesgada hacia Estados Unidos, porque es donde
existe estadistica laboral y operativa publica, auditable y con serie histérica. Un operador en México, Colombia
o Espafa debe leer estos rangos como referencia direccional, no como su benchmark local; la estructura de
costo laboral y la rotacion cambian de pais a pais.

Hallazgo 11 — Fuentes, alcance y método de esta sintesis — claves y datos

LIMITACIONES HONESTAS, segunda: ninguna de estas fuentes mide directamente «estandarizacion de proce-
sos» como variable. Lo que hacemos es leer sus indicadores —rotacion, dias hasta productividad, tiempos de
servicio, ticket por canal— como PROXIES del grado de estandarizacion, y esa inferencia es nuestra, no de las
organizaciones citadas. Es una lectura defendible, pero es una lectura. LIMITACIONES HONESTAS, tercera:
las cifras de adopcion tecnoldgica —el 50-70% de tareas automatizables de TRIS 2025, el 8-15% de ticket en
kiosco de Elo— proceden de organizaciones con interés comercial en la categoria que miden. Se incluyen por-
que publican método y porque no hay alternativa publica mejor, pero conviene leerlas con el descuento que ese
conflicto sugiere. DEFINICIONES OPERATIVAS de cada métrica del scorecard. Tasa de renuncia mensual: re-
nuncias voluntarias del mes dividido entre el empleo total del mes, en porcentaje (BLS JOLTS). Dias hasta ple-
na productividad: dias transcurridos entre el ingreso y el momento en que el empleado sostiene el estandar de
la estacion sin supervision, en dias naturales (meez).

Hallazgo 12 — Fuentes, alcance y método de esta sintesis — ejemplos y cifras

Tiempo total de servicio en drive-thru: segundos entre la llegada al carril y la entrega del pedido, medido por vi-
sita misteriosa (Intouch Insight). Ticket promedio por canal: venta total del canal dividido entre numero de
transacciones del canal, en unidades monetarias (Elo, HC-Resource). Tareas rutinarias automatizables: porcen-
taje de tareas de BOH repetibles sin criterio culinario, estimado sobre catalogo de tareas (TRIS). Vacantes so-
bre empleo: puestos abiertos dividido entre empleo total del sector, en porcentaje (NRA). Tasa de cancelacion:
reservas canceladas sobre reservas confirmadas del trimestre, en porcentaje (ResDiary). MADUREZ OPERATI-
VA, la escala de lectura que Masterestaurant aplica sobre estos datos: nivel 1, el proceso vive en la cabeza del
cocinero mas antiguo; nivel 2, esta escrito pero sin unidades ni umbrales; nivel 3, escrito con unidad, umbral y
responsable; nivel 4, auditado por muestreo y con desviacion registrada; nivel 5, alimentando dashboards y
alertas automaticas de food cost variance y productividad por turno. La automatizaciéon con IA solo produce re-
torno del nivel 3 en adelante, y ese es el hallazgo que mas discusidén genera en junta directiva.

PUNTO POR PUNTO

www.masterestaurant.com - Estudio Original - Analisis Masterestaurant de estandarizacion de procesos 2026: por qué el 3,9% de renuncia mensual convierte su manual e... Péag. 6 de 16



Cinco decisiones donde el error y el método se separan

PUNTO DE PARTIDA DEL PROYECTO DE ESTANDARIZACION

A - OPERACION SIN ESTANDARIZAR B - MASTERESTAURANT Se cronometray
(MEMORIA Y CRITERIO INDIVIDUAL)

se pesa el proceso real durante cinco

Se redacta el manual desde el escritorio ) -
turnos consecutivos antes de escribir una

de la gerencia, con la referencia de lo que ]
sola linea, y el manual documenta la

deberia pasar en un turno ideal, . .
P y mediana medida con su umbral de

después se pide a cocina que se ajuste al
papel.

dispersion aceptable.

Veredicto: Gana B, sin matices. Un manual escrito contra la realidad medida se cumple porque
describe algo que ya ocurre; uno escrito contra el ideal se incumple el primer miércoles con dos
bajas y cola en la puerta.

MOMENTO DE ENTRADA DE LA TECNOLOGIAY LA IA

A - OPERACION SIN ESTANDARIZAR B - MASTERESTAURANT La tecnologia
(MEMORIA Y CRITERIO INDIVIDUAL)
entra en nivel 3 de madurez o superior,

Se compra el kiosco, el POS o el sistema .
sobre procesos con unidad y umbral:

de voz para drive-thru como palanca para kiosco con 8-15% mas de ticket segun Elo
(2025), POS integrado con 15% mas
segun HC-Resource (2025), IA de drive-

thru cerrando en 3 min 53 s frente a los 4

ordenar la operacion, esperando que la
herramienta imponga el proceso que no
existe.

min 15 s del promedio segun Intouch
Insight y QSR Magazine (2025).

Veredicto: Gana B. Los diferenciales que publican Elo, HC-Resource e Intouch Insight se miden
sobre operaciones que ya tenian proceso; comprarlos sin esa base es pagar el precio completo
por una fraccion del retorno.
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ESTRATEGIA FRENTE A LA ROTACION DE PERSONAL

A - OPERACION SIN ESTANDARIZAR B - MASTERESTAURANT Se responde
(MEMORIA Y CRITERIO INDIVIDUAL)
bajando el piso de experiencia que el

Se responde a la rotacion subiendo el . .
proceso exige, para que un ingreso nuevo

salario del perfil senior y esperando que la .
P yesp 9 sostenga la estacion dentro del rango de

experiencia individual sostenga el 30 a 90 dias que reporta meez (2025), en

estandar que el manual no define. .
un mercado donde la renuncia mensual

llega al 3,9% segun BLS JOLTS (2024).

Veredicto: Gana B por aritmética, no por preferencia. Con casi el 4% de la plantilla saliendo cada
mes y un 75,1% de vacantes sobre el empleo total segun la NRA (2025), apostar por el talento
senior es apostar contra la estadistica.

FRECUENCIAY FORMA DE LA AUDITORIA DEL PROCESO

A - OPERACION SIN ESTANDARIZAR B - MASTERESTAURANT Muestreo
(MEMORIA Y CRITERIO INDIVIDUAL)

semanal de cinco fichas al azar por local,

Revision anual del manual completo, . .
con la desviacion registrada y comparable

coincidiendo con la inspeccién sanitaria o . . .
entre unidades, que alimenta después el

con el cierre del ejercicio, y sin registro de dashboard de food cost variance y

desviaciones entre revisiones. .
productividad por turno.

Veredicto: Gana B con una advertencia honesta: el muestreo semanal cuesta disciplina de
gerencia, y ese es su unico costo real. Un proceso escrito y no auditado regresa al nivel 1 en un

trimestre, con manual impreso y todo.
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GRANULARIDAD DEL MANUAL SEGUN TAMANO DE LA OPERACION

A - OPERACION SIN ESTANDARIZAR B - MASTERESTAURANT Cinco a once
(MEMORIA Y CRITERIO INDIVIDUAL)
procesos en una hoja cada uno para el

El mismo documento corporativo para el . . . .
independiente; sistema versionado con

local de 40 sillas y para el grupo de nueve trazabilidad de cambios y comparacion

unidades, con la idea de que la entre unidades para el grupo de 3 a 10;

consistencia se logra por uniformidad del
papel.

alertas automaticas y shortlists de
recomendaciones de IA en multi-unidad.

Veredicto: Gana B. La consistencia no sale de que todos lean el mismo papel, sino de que cada
tamano de operacion tenga el nivel de detalle que su estructura puede realmente auditar cada
semana.

COMPARACION LADO A LADO

El error: el manual que se escribié para la inspeccion L0 QUE REPRUEBA

X Documento de 80 paginas redactado una vez, aprobado por la gerencia y jamas abierto en un turno
real; la capacitacion de cocina sigue siendo oral y depende del jefe de partida que esté ese dia.

X Procesos escritos sin unidad de medida: «emplatar con cuidado» en lugar de «90 g de proteina, 2 min
desde comanda, temperatura de servicio por encima de 60 °C».

X Automatizar antes de estabilizar: se compra el kiosco o el sistema de voz para drive-thru sobre un
proceso que nadie escribid, y la tecnologia amplifica el desorden en lugar de corregirlo.

X Mermas de inventario tratadas como fatalidad mensual y no como salida de un proceso de porcionado
sin ficha técnica ni control de temperatura documentado.

X Cero desagregacion por segmento: el mismo manual para un local de 40 sillas y para un grupo de
nueve unidades, cuando la madurez operativa que cada uno necesita es de otro orden.

www.masterestaurant.com - Estudio Original - Analisis Masterestaurant de estandarizacion de procesos 2026: por qué el 3,9% de renuncia mensual convierte su manual e... Pag. 9 de 16



El método correcto: medir, escribir, auditar, automatizar

MASTERESTAURANT

v" Primero se mide el proceso tal como ocurre hoy —tiempos de servicio por estacion, gramaje real,
secuencia de pase— y solo después se redacta; el manual documenta la realidad medida, no el deseo

del gerente.

v/ Cada proceso lleva unidad, umbral y responsable: gramos, segundos, grados centigrados, nombre de
la estacion. Sin unidad no es proceso, es recomendacion.

v El checklist operativo vive donde ocurre el trabajo —plastificado en la estacion, en la tablet del pase—

y se audita por muestreo semanal, no por revision anual.

v" LalAentra al final y solo sobre lo estable: dashboards de productividad por turno, alertas de food cost
variance, shortlists de recomendaciones para el gerente. Automatizar un proceso inestable multiplica

el error.

v" El manual se desagrega por segmento y por tamafo: lo que un local independiente necesita en cinco
paginas, un grupo multi-unidad lo necesita en sistema con versionado y trazabilidad de cambios.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacion lado a lado

Rotacion mensual del
segmento — tasa de renuncia
(BLS JOLTS 2024)

Dias hasta plena productividad
de un ingreso nuevo (meez
2025)

Tiempo total de servicio en
drive-thru QSR (Intouch
Insight/QSR Magazine 2025)
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OPERACION SIN
ESTANDARIZAR (MEMORIA Y
CRITERIO INDIVIDUAL)

X 3,9% mensual en alojamiento
y servicios de comida, contra 2,2%
del promedio del sector privado
(BLS JOLTS)

X 30 a 90 dias, extremo alto
cuando la capacitacion de cocina
es oral (meez, Restaurant
Employee Turnover 2025)

X 4 min 15 s de promedio, 10 s
peor que 2024 (Intouch
Insight/QSR Magazine, 2025 Drive-
Thru Report)

OPERACION ESTANDARIZADA
(PROCESO ESCRITO, MEDIDO Y
AUDITADO)

v' El'mismo 3,9% de referencia, pero con
curva de reemplazo absorbida por manual:
el proceso sobrevive a la persona (lectura
Masterestaurant sobre BLS JOLTS 2024)

v' 30 a 90 dias, extremo bajo del rango
cuando hay ficha técnica y checklist por
estacion (meez 2025, lectura por segmento
de Masterestaurant)

v 3 min 53 s en carriles con IA aplicada
al pedido, 22 s por debajo del promedio
general (Intouch Insight/QSR Magazine
2025)
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Ticket promedio segun canal
de captura del pedido (Elo
2025 - HC-Resource 2025)

Tareas rutinarias de cocina
automatizables (TRIS
Restaurant Robotics 2025)

Vacantes abiertas sobre el
total de empleo del sector
(NRA 2025)

Cancelacion de reservas y
previsibilidad de la demanda
(ResDiary 2024)

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

OPERACION SIN
ESTANDARIZAR (MEMORIA Y
CRITERIO INDIVIDUAL)

X Linea base del pedido en
mostrador atendido por persona
(Elo, QSR Kiosk Order Data)

X  50-70% del trabajo rutinario de
BOH sigue dependiendo de criterio
individual no escrito (TRIS 2025)

X 75,1% de vacantes sobre el
total de empleo en 2024 (National
Restaurant Association, State of
the Restaurant Industry 2025)

X 17% de cancelacion en el Q3
2024, absorbida a ciegas por la
cocina (ResDiary, Restaurant
Booking Statistics 2024)

El scorecard: siete cifras publicas que
fijan el rango de la estandarizacién en 2026

39 %

renuncia mensual en alojamiento y servicios de

comida (2024), contra 2,2% del promedio privado

DiAS

extremo alto del tiempo hasta plena productividad

de un empleado nuevo (rango 30-90)

4.1 min

tiempo total de servicio en drive-thru QSR 2025
(4 min 15's, +10 s vs 2024); 3 min 53 s con |A
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OPERACION ESTANDARIZADA
(PROCESO ESCRITO, MEDIDO Y
AUDITADO)

v 8-15% mas alto en kiosco (Elo 2025) y
15% mas alto con POS totalmente
integrado (HC-Resource, 2025 Restaurant

Operations Benchmark)

v Ese mismo 50-70% se vuelve
candidato real a automatizacion solo
después de estar escrito y medido (TRIS
2025, lectura Masterestaurant)

v" El mismo mercado laboral, con
dependencia menor del perfil senior porque
el proceso escrito baja el piso de
experiencia exigido (NRA 2025, lectura
Masterestaurant)

v" El' mismo 17%, pero convertido en
regla de mise en place escrita por franja
horaria (ResDiary 2024, lectura
Masterestaurant)
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70 %

techo de tareas rutinarias de cocina que pueden
asumir soluciones roboéticas (rango 50-70%)

19.1%

vacantes abiertas sobre el total
de empleo del sector en 2024

15 %

ticket promedio mas alto con POS totalmente
integrado; 8-15% mas alto en kiosco

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas

renuncia mensual en alojamiento y servicios de comida (2024), contra 2,2% del promedio privado

& 39%

extremo alto del tiempo hasta plena productividad de un empleado nuevo (rango 30-90)

G

DiAS

tiempo total de servicio en drive-thru QSR 2025 (4 min 15 s, +10 s vs 2024); 3 min 53 s con IA

@ 4.15min

techo de tareas rutinarias de cocina que pueden asumir soluciones robéticas (rango 50-70%)

G

vacantes abiertas sobre el total de empleo del sector en 2024

e 75.1%

ticket promedio mas alto con POS totalmente integrado; 8-15% mas alto en kiosco

-G

Fuentes: U.S. Bureau of Labor Statistics (JOLTS) 2024 - meez — Restaurant Employee Turnover 2025 - Intouch

Insight / QSR Magazine — 2025 Drive-Thru Report - TRIS — Restaurant Robotics 2025 - National Restaurant
Association — State of the Restaurant Industry 2025

Grafico creado por masterestaurant.com

CASO REAL
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https://www.bls.gov/iag/tgs/iag72.htm
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https://wearetris.com/2025/09/23/restaurant-robotics-2025/
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https://restaurant.org/research-and-media/research/research-reports/state-of-the-industry/
https://masterestaurant.com/

“Llegué con un manual de 62 paginas que nadie habia abierto en arfio y medio y con una rotacion que se
comia cada capacitacion de cocina antes de que rindiera. Lo tiramos. Reescribimos once procesos criticos
con gramaje, segundos y grados, plastificados en cada estacion, y auditamos cinco fichas al azar cada
semana. Al cuarto mes el food cost bajo de 34,8% a 31,2%, las mermas de inventario cayeron poco mas
de un tercio y un cocinero nuevo empezo6 a sostener el pase solo a los 34 dias, no a los 80. No
compramos ni un software hasta el mes seis.”

— Gerente de operaciones de un grupo de cuatro locales de servicio completo, en trabajo con
la metodologia Masterestaurant (2026)

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE

Como situarse: tres escenarios y el rango sano por segmento

@ Escenario pequeiio (1 local, hasta 60 sillas): once procesos, cero software
Escriba once procesos y ni uno mas: apertura, cierre, recepcion de mercancia, control de
temperatura segun el Food Code de la FDA (refrigeracion a 5 °C o menos, congelacion a —18
°C o0 menos), porcionado de las cinco recetas que mueven el 60% de la venta, secuencia de
pase, protocolo de queja en mesa, arqueo de caja, limpieza profunda y traspaso de turno. Cada
uno cabe en una hoja con unidad y umbral. El rango sano aqui es un ingreso nuevo
sosteniendo su estacion en la mitad baja del rango de 30-90 dias que reporta meez (2025), y
un food cost por plato por debajo del 32% que Masterestaurant fija como techo, nunca como
objetivo. No compre tecnologia en esta etapa. Si el proceso no esta escrito, el software solo
digitaliza la improvisacion.

@ Escenario mediano (3-10 locales): versionado, auditoria por muestreo y el primer
dashboard
Con tres locales aparece el problema que ningun local Unico tiene: la deriva entre unidades. El
mismo plato sale distinto en cada cocina y nadie sabe cual es la referencia. Aqui el manual se
vuelve sistema con version, fecha y responsable de cambio, y la auditoria pasa a muestreo
semanal de cinco fichas por local. Es también el punto donde el POS integrado se paga solo:
HC-Resource (2025) reporta un ticket promedio 15% mayor con integracion completa, y ese
diferencial financia el resto del proyecto. La productividad por turno debe medirse por local y
compararse entre unidades, porque la variacion entre locales de un mismo grupo suele ser
mayor que la variacion de un local contra el mercado. Ese dato interno, comparable y suyo,
vale mas que cualquier benchmark externo.
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@ Escenario grupo (mas de 10 unidades): estandarizar es defender el margen de
contribucién
En multi-unidad la estandarizacién de procesos deja de ser un tema de cocina y pasa a junta
directiva, porque cada punto de food cost variance se multiplica por el numero de locales y
golpea directo el EBITDA. Con vacantes al 75,1% sobre el empleo total del sector segun la
National Restaurant Association (2025), un grupo no puede sostener su estandar contratando
talento senior: tiene que bajar el piso de experiencia exigido escribiendo mejor el proceso. Aqui
entra la IA con retorno real —alertas de desviacion de food cost por local, dashboards de
productividad por turno, shortlists de recomendaciones al gerente de unidad— porque hay
volumen de datos y proceso estable debajo. Antes de eso, la IA es un gasto elegante.

@ El cierre: donde cae usted y qué hace el lunes
Si su operacién esta en nivel 1 o 2 de madurez operativa —el proceso vive en la cabeza de
alguien, o esta escrito sin unidades—, su accion del lunes es una sola: cronometre y pese el
proceso mas caro que tenga, sin cambiar nada todavia, durante cinco turnos seguidos. Va a
encontrar una dispersion que no esperaba, y esa dispersion es su verdadero costo oculto. Si ya
esta en nivel 3, su accion es distinta: monte el muestreo semanal de cinco fichas al azar y
registre la desviacion, porque un proceso escrito que nadie audita vuelve al nivel 1 en un
trimestre. Y si esta en nivel 4, con desviacion registrada y estable, entonces si, este es el afio
de automatizar.

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas que llegan de la junta directiva

¢ Cuantos procesos debe estandarizar un restaurante independiente antes de crecer?

Once procesos criticos bastan para un local independiente: apertura, cierre, recepcion, temperaturas segun
el Food Code de la FDA, porcionado de las recetas que mueven el 60% de la venta, pase, queja en mesa,
arqueo, limpieza y traspaso de turno. Un manual mas largo no se lee, y lo que no se lee no se cumple ni

se audita.

¢ Conviene automatizar con IA antes o después de escribir los procesos?

Siempre después. TRIS (2025) estima que entre el 50% y el 70% de las tareas rutinarias de cocina son
automatizables, pero ese porcentaje solo se materializa sobre procesos ya escritos, medidos y estables.
Automatizar un proceso inestable multiplica el error a la velocidad de la maquina en lugar de corregirlo, y el
gasto no se recupera.
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¢ Como se mide si la estandarizacion de procesos esta funcionando de verdad?

Con tres indicadores en la misma hoja: dias hasta plena productividad de un ingreso nuevo contra el rango de
30 a 90 dias que reporta meez (2025), dispersion de tiempos de servicio entre turnos de la misma estacion, y
food cost variance por local. Si los tres bajan a la vez, funciona; si solo baja uno, hubo suerte, no sistema.

¢Reemplaza el menu QR a la carta fisica dentro de un proceso estandarizado?

No, y este es un punto donde Masterestaurant no cede: la carta fisica y el menu QR conviven, cada uno con su
papel. La carta fisica controla la experiencia —ritmo del servicio, narrativa del menu, venta sugerida— y el QR
es complemento para delivery, accesibilidad, cambio de precios y analitica. Eliminar la fisica para ahorrar

impresion sale mucho mas caro en ticket promedio.

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.

Benchmark
Dato Fuente
2026
Costo energético anual por pie cuadrado en USD 3.75 ElectricityPlans — Electricity for
restaurantes (EE. UU.) ’ Restaurants
Costo energético anual de un restaurante promedio de ElectricityPlans — Electricity for
) ~USD 15.000
4.000 pies? Restaurants
Consumo eléctrico promedio por pie cuadrado en 43.5 KWh U.S. EIA — Commercial Buildings
restaurantes de servicio completo ’ Energy Consumption
Consumo eléctrico por pie cuadrado en restaurantes de 73.9 kWh U.S. EIA — Commercial Buildings

comida rapida

Energia por pie cuadrado de restaurantes frente a otros
edificios comerciales

Refrigeracion como parte del consumo eléctrico del
equipo de cocina

5-7 veces mas

44%

Energy Consumption

ENERGY STAR — Restaurants Small
Business

U.S. EIA (via ENERGY STAR)

Propiedad Intelectual de Masterestaurant® — Exclusivo para Lideres de Sector - masterestaurant.com
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https://electricityplans.com/landing/electricity-for-restaurants/
https://electricityplans.com/landing/electricity-for-restaurants/
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https://electricityplans.com/landing/electricity-for-restaurants/
https://www.eia.gov/consumption/commercial/
https://www.eia.gov/consumption/commercial/
https://www.eia.gov/consumption/commercial/
https://www.eia.gov/consumption/commercial/
https://www.energystar.gov/buildings/resources-audience/small-biz/restaurants
https://www.energystar.gov/buildings/resources-audience/small-biz/restaurants
https://www.energystar.gov/products/ask-the-experts/how-reduce-refrigeration-energy-costs-commercial-kitchens
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