Executive Briefs

Gestion de turnos: el brief que su junta directiva
deberia leer antes del préoximo presupuesto

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

VEREDICTO RAPIDO

La gestion de turnos no es un problema de recursos humanos: es la arquitectura de
decision que gobierna entre el 28% y el 35% de sus ventas. Un restaurante que programa
por intuicion paga el error dos veces, primero en horas sobrantes y después en salidas de
personal que cuestan el 150% del salario reemplazado (StaffedUp, 2025). La programacion
asistida por IA recorta entre 8% y 12% del costo laboral con pronésticos por encima del
90% de precision, segun TimeForge (2025), y ese diferencial cae integro al margen de
contribucion. Con costos laborales y de alimentos ~35% arriba de 2019 (National
Restaurant Association, 2024), la variabilidad operativa dejo de ser tolerable: es el mayor
riesgo no cubierto del balance.
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Un grupo de tres locales con ventas anuales cercanas a los 6 millones de dolares descubrid, al cruzar su reloj

checador con las ventas por franja de quince minutos, que 11 de sus 21 turnos semanales de cocina abrian con
dos personas de mas entre las 15:00 y las 17:00. Nadie lo habia decidido: era la plantilla del afio anterior

copiada y pegada, semana tras semana, por un jefe de cocina que ya no trabajaba ahi.

Esa es la forma real de la entropia sistémica en hospitalidad — no una crisis, sino una decision vieja que nadie
volvié a tomar. Y mientras tanto los costos corren: alimentos y mano de obra subieron cerca de 35% cada uno

desde 2019 segun la National Restaurant Association (2024), y las cadenas grandes de Estados Unidos ya

movieron sus precios de menu +42% entre 2020 y 2025, casi el doble de la inflacion general del 22% (One

Haus). El techo del precio se acabd. Lo que queda es la ingenieria del turno.

Este brief resume lo que llevo diciendo en juntas directivas desde hace afos, con la caja delante: la gestion de

turnos es la Unica palanca del prime cost que un gerente puede mover el lunes por la mafiana sin tocar la

receta, sin renegociar con un proveedor y sin subir un centavo el ticket promedio.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacion lado a lado

PROGRAMACION POR
INTUICION (LINEA BASE DEL
SECTOR)

Costo laboral sobre ventas X Costo laboral ~35% por encima
de 2019 y sin control por franja
(National Restaurant Association,

2024)
Precision del pronéstico de X  Estimacion del gerente sobre la
demanda venta de la semana anterior, sin

medicion formal de error

Costo de una salida de X 150% del salario anual en costos
personal de reemplazo por cada salida
(StaffedUp, 2025)

Presion de costos de insumos X Alimentos +35% desde 2019,
absorbidos por el margen (National
Restaurant Association, 2024)

Techo de traslado a precio X Menu +42% entre 2020 y 2025
frente a 22% de inflacion general
(One Haus)

Captura de ticket en horas X Personal insuficiente en pico: se

pico pierde rotacion de mesas y venta
sugerida

www.masterestaurant.com - Executive Brief - Gestion de turnos: el brief que su junta directiva deberia leer antes del préximo presupuesto

GESTION DE TURNOS CON IA
(METODO MASTERESTAURANT)

v Reduccion de 8% a 12% del costo
laboral con programacion asistida por 1A
(TimeForge, 2025)

v Precision de prondstico superior al
90% (TimeForge, 2025)

v" Turnos estables y publicados con
antelacion reducen la exposicion a ese
150% (StaffedUp, 2025)

v Food cost sostenido en 32% o
menos, con la hora-hombre alineada a
la venta real de la franja

v' El ahorro del 8-12% laboral
sustituye una subida de precio adicional
(TimeForge, 2025)

v" Kioscos y venta asistida elevan el
ticket 8-15% en el mismo turno (QSR
Magazine, 2024)
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PROGRAMACION POR GESTION DE TURNOS CON IA

INTUICION (LINEA BASE DEL (METODO MASTERESTAURANT)
SECTOR)
Riesgo por presion de costos X Precios de plato +9,8% desde v Territory risk medido por local y
regional febrero de 2025 en Colombia para traducido a plantilla objetivo por banda
sostener 98.000 empleos (ACODRES,  de facturacion
2025)

1. Once turnos de veintiuno abrian con gente de mas

Once de los veintiin turnos semanales de cocina de aquel grupo de tres locales abrian con dos personas de
mas entre las 15:00 y las 17:00, y nadie lo habia decidido: era la plantilla del afio anterior, copiada y pegada por
un jefe de cocina que ya no trabajaba ahi. El hallazgo sali6é de cruzar el reloj checador con las ventas por franja
de quince minutos, sobre una operacién que factura cerca de 6 millones de ddlares anuales. Esa es la forma
real de la entropia en hospitalidad, y no se parece a una crisis: es una decisién vieja que nadie volvié a tomar.
Mientras tanto los costos corren, porque alimentos y mano de obra subieron alrededor de 35% cada uno desde
2019 segun la National Restaurant Association (2024), y usted sigue pagando esas dos personas cuatro horas
al dia, cinco dias por semana, sin que un solo comensal las note.

2. El techo del precio ya se toco, la ingenieria del turno no

Subir el menu dejo de ser una palanca disponible: las grandes cadenas de Estados Unidos ya movieron sus
precios +42% entre 2020 y 2025, casi el doble del 22% de inflacion general (One Haus), y en Colombia ACO-
DRES (2025) report6 alzas de 9,8% en el precio de los platos desde febrero de ese afo solo para sostener
98.000 empleos. Cuando el comensal ya absorbié cuarenta puntos de aumento, el punto cuarenta y tres no lo
absorbe: cambia de restaurante o baja de categoria dentro del suyo. Lo que queda del prime cost, entonces, es
la unica mitad que sigue siendo elastica, y es la mano de obra programada. La gestion de turnos es la palanca
que un gerente puede mover el lunes por la mafiana sin tocar una receta, sin renegociar con un proveedor y sin
subir un centavo el ticket promedio. Ninguna otra decision operativa tiene ese perfil.

3. La diferencia no es el software: es que alguien mida el error del pronéstico

La operacion madura sabe cada lunes cuanto se desvio su estimacion de venta respecto de la venta real por
franja horaria; la operacion que adivina solo sabe que el mes cerrd apretado. Ahi esta toda la distancia, y no la
cierra comprar un sistema. Con la precision de prondstico superior al 90% que reporta TimeForge (2025), ese
desvio deja de ser una sorpresa de fin de mes y se convierte en un ajuste semanal de dos o tres horas-hombre
por turno, que es exactamente el tamafno de correccion que un jefe de cocina puede ejecutar sin desmoralizar a
nadie. El mismo estudio ubica el ahorro laboral de la programacion asistida por IA entre 8% y 12%. Sobre una
nomina de cocina de 900.000 ddlares anuales, la banda baja de ese rango son 72.000 délares que no requie-
ren despedir a una sola persona: requieren dejar de pedirle que venga cuando no hay venta.

4. D6nde vive la decisidén: en una cabeza o en una regla escrita

En la operacion que adivina, el criterio de programacion vive en la cabeza del jefe de cocina, y cuando esa per-
sona renuncia se lo lleva completo. Reemplazarla cuesta el 150% de su salario segun StaffedUp (2025), de
modo que una salida de un mando de cocina de 45.000 ddlares al afio se convierte en 67.500 ddlares de costo
real entre reclutamiento, curva de aprendizaje y errores del periodo de transicién. Aqui me equivoqué durante
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afos recomendando primero la herramienta: lo primero es la REGLA. Una regla escrita —cobertura minima por
franja, umbral de venta que dispara la segunda estacién, hora limite de corte— es auditable, sobrevive a
cualquier renuncia y se puede discutir en una junta sin que nadie tenga que confiar en la memoria de otro. La
herramienta después automatiza la regla; jamas la sustituye, y confundir las dos cosas es el error mas caro de
esta categoria.

5. Menos de 500 mil y de 500 mil a 1 millén: papel antes que plataforma

Por debajo de 500.000 dolares de facturaciéon anual, la decision correcta es NO comprar software de programa-
cion: es medir ventas por franja de quince minutos durante cuatro semanas y escribir una plantilla base por dia
de la semana, con un umbral simple de una persona adicional por cada 400 ddlares de venta proyectada en la
franja pico. Con esa banda de venta, un ahorro del 8% que reporta TimeForge (2025) sobre una némina tipica
del 30% son unos 12.000 ddlares anuales, y ninguna suscripcion justifica su implantacion si el duefio todavia
esta en el pase. Entre 500.000 y 1 millobn cambia el umbral: aqui ya conviene un sistema de horarios de
bajo costo, porque con dos o tres mandos programando aparece el solapamiento de criterios, y el punto
de corte que uso es 25 empleados o dos turnos partidos por semana; por debajo de eso, la hoja de calculo
sigue ganando.

6. Mas de 1 millébn y mas de 5 millones: del horario al prondstico

Superado el millén de dolares anuales, el objetivo deja de ser cubrir el turno y pasa a ser predecirlo: el sistema
debe integrarse al punto de venta y reportar desviacién de prondstico semanal, con un umbral de tolerancia del
10% —coherente con la precisiéon superior al 90% de TimeForge (2025)— por encima del cual el gerente revisa
la plantilla antes del viernes. Por encima de 5 millones, y es la banda del restaurante tematico de gran formato
o del proyecto con chef mediatico detras, entra un factor que las bandas menores no tienen: la volatilidad de la
demanda por evento y por prensa. He auditado formatos de ese perfil donde un solo fin de semana de
cobertura mediatica mueve 30% del trafico de la semana, y ahi la regla ya no es una plantilla sino una banda
de dotacién con dos escenarios activables el mismo dia, uno base y uno de contingencia con personal de
guardia pagado.

7. Mas de 10 millones: el turno se vuelve gobierno corporativo

En grupo o cadena por encima de 10 millones de ddlares, la gestion de turnos deja de ser operacion y se vuel-
ve gobierno: la métrica que va a la junta directiva no es el costo laboral en pesos, es la DESVIACION entre ho-
ras presupuestadas y horas pagadas por local, y el umbral que defiendo en el método Masterestaurant es 3%.
Un local que supera ese 3% dos meses seguidos no tiene un problema de némina, tiene un problema de man-
do, y confundir ambos diagndsticos es lo que hace que las cadenas recorten personal donde si habia venta.
Con el 150% de costo de reemplazo que documenta StaffedUp (2025), una cadena de doce locales que evita
seis salidas al afo sobre salarios de 40.000 ddlares recupera 360.000 ddlares sin abrir una unidad mas.
Diego F. Parra lleva afios sosteniendo esta cifra frente a comités que preferian discutir el food cost, que ya
estaba optimizado.

8. Qué pasa si no se toca nada durante doce meses

Suponga que ese grupo de 6 millones no corrige sus once turnos sobrecargados y deja correr el afio completo:
dos personas de mas, dos horas efectivas por turno, once turnos semanales, a un costo cargado de 12 doélares
la hora, son unos 27.000 dolares que salen de la caja sin producir un solo plato. Ese numero, por si solo, inco-
moda pero no mata. Lo que mata es el segundo efecto: el mismo criterio que sobrecarga la tarde muerta subdo-
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ta el pico del viernes, el servicio se degrada, la rotacion sube y cada salida cuesta 150% del salario (StaffedUp,
2025), con lo cual el error de programacion termina cobrandose en el renglén de personal que nadie audita.
Empiece el lunes por lo aburrido: exporte cuatro semanas de ventas por franja de quince minutos y péngalas al
lado del reloj checador. La primera discrepancia aparece antes del café. La diferencia no es el software: es que
alguien mida el error del pronéstico.

9. ¢ Qué separa una operacion que programa de una que adivina?

La operacion madura sabe, cada lunes, cuanto se desvio su estimacion de la venta real por franja; la
operacion que adivina solo sabe que el mes cerré apretado.

Con la precision de pronostico sobre el 90% que reporta TimeForge (2025), ese error deja de ser una sorpresa
mensual y se convierte en un ajuste semanal de dos o tres horas-hombre. La segunda diferencia es dénde vive
la decision. En la operacidon que adivina, la gestién de turnos vive en la cabeza del jefe de cocina, y cuando esa
persona renuncia se lleva el criterio con ella — y la empresa paga el 150% de ese salario para reemplazarla
(StaffedUp, 2025). En la operacién madura, la decision vive en una regla escrita, auditable, que sobrevive a
cualquier renuncia. La tercera es el orden de las palancas. Muchos gerentes atacan primero las mermas de in-
ventario porque se ven en el conteo, y postergan el turno porque duele tocarlo.

10. Qué separa una operacion que programa de una que adivina — en la practica

Yo lo pongo al revés: los alimentos subieron ~35% desde 2019 y la mano de obra también (National Restaurant
Association, 2024), pero solo la hora-hombre se puede reasignar el mismo dia. La merma se previene; la planti-
lla se decide. Y aqui una concesion: durante bastante tiempo defendi que la capacitacion de cocina debia ir an-
tes que la programacion, porque un cocinero entrenado rinde en cualquier turno. Me equivoqué en el orden. En-
trenar gente para meterla en un turno mal dimensionado es pagar dos veces por el mismo problema — primero
la formacion, después la salida.

PUNTO POR PUNTO

Cuadro comparativo: seis decisiones que definen el turno

ORIGEN DEL HORARIO

A - PROGRAMACION POR INTUICION B - MASTERESTAURANT Un prondstico
(LINEA BASE DEL SECTOR)

por franja con error medido y plantilla

La plantilla del afio pasado, ajustada a objetivo escrita.

mano cada viernes.

Veredicto: Gana el prondstico: la precision sobre el 90% que reporta TimeForge (2025) es la
unica base defendible frente a una junta.
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MOMENTO DE LA MEDICION

A - PROGRAMACION POR INTUICION B - MASTERESTAURANT Revision
(LINEA BASE DEL SECTOR)
semanal del costo laboral contra la venta

Cierre de mes, con la ndmina ya pagada. real

Veredicto: Gana la revision semanal: un turno mal dimensionado detectado en el mes ya se
repitio cuatro veces.

PALANCA DE MARGEN ELEGIDA

A - PROGRAMACION POR INTUICION B - MASTERESTAURANT Recuperar 8-
(LINEA BASE DEL SECTOR)
12% de costo laboral con programacion

Subir precios de menu un punto mas. -
asistida.

Veredicto: Gana la programacion: las cadenas ya movieron el menu +42% entre 2020 y 2025
(One Haus) contra 22% de inflacion general; el traslado a precio estd agotado.

TRATAMIENTO DE LA ROTACION

A - PROGRAMACION POR INTUICION B - MASTERESTAURANT Horario
(LINEA BASE DEL SECTOR)
publicado a catorce dias y reglas de

Se asume como costo inevitable del )
cambio claras.

sector.

Veredicto: Gana la estabilidad del calendario: cada salida evitada ahorra 150% del salario en
reemplazo (StaffedUp, 2025).

www.masterestaurant.com - Executive Brief - Gestion de turnos: el brief que su junta directiva deberia leer antes del préximo presupuesto Péag. 6 de 13



SINCRONIA BOH / FOH

A - PROGRAMACION POR INTUICION B - MASTERESTAURANT Una sola curva
(LINEA BASE DEL SECTOR)

de demanda con checklist operativo por

Dos calendarios independientes con jefes .
franja.

distintos.

Veredicto: Gana la curva unica: la cocina abierta sin salén lleno es food cost variance y hora-
hombre perdida a la vez.

CAPTURA DE VENTA EN EL PICO

A - PROGRAMACION POR INTUICION B - MASTERESTAURANT Plantilla ajustada
(LINEA BASE DEL SECTOR)

al pico mas autoservicio donde el formato

Personal justo y venta sugerida al azar. .
lo admite.

Veredicto: Gana la combinacion: el kiosco eleva el ticket 8-15% frente al mostrador (QSR
Magazine, 2024) sin sumar hora-hombre.

COMPARACION LADO A LADO
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Lo que hace hoy la mayoria (y por qué ya no funciona) LINEA BASE DEL SECTOR

X Copiar la plantilla de la semana pasada y ajustar a mano las vacaciones; el horario nace de la
memoria, no de la venta.

X Medir el costo laboral una vez al mes, cuando la némina ya se pago y el turno malo lleva cuatro
semanas repitiéndose.

X Publicar el horario el viernes por la tarde, empujando a la gente a buscar un empleo con calendario
predecible: cada salida cuesta 150% del salario (StaffedUp, 2025).

X Cubrir el pico con horas extra en vez de con una segunda entrada escalonada, con alimentos y laboral
ya ~35% arriba de 2019 (National Restaurant Association, 2024).

X Tratar BOH y FOH como dos calendarios separados, de modo que la cocina abre completa mientras
el salén todavia no tiene mesas.

La arquitectura de decision que si sostiene el EBITDA MASTERESTAURANT

v" Pronostico de venta por franja de quince minutos, con error medido semana a semana: la precision
llega por encima del 90% (TimeForge, 2025).

v Plantilla objetivo derivada de la banda de facturacion del local, no del habito del jefe de turno.

v" Horario publicado con catorce dias de anticipacion y reglas claras de cambio, para bajar la rotacion y
su costo del 150% (StaffedUp, 2025).

v" Checklist operativo firmado por franja, con BOH y FOH sincronizados sobre la misma curva de
demanda.

v" Revisién semanal del costo laboral contra la venta real, con la brecha convertida en decision de
plantilla para los siete dias siguientes.

COMPARACION LADO A LADO
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Comparacién lado a lado

Costo laboral sobre ventas

Precision del pronéstico de
demanda

Costo de una salida de
personal

Presion de costos de insumos

Techo de traslado a precio

Captura de ticket en horas

pico

Riesgo por presion de costos
regional

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

PROGRAMACION POR
INTUICION (LINEA BASE DEL
SECTOR)

X Costo laboral ~35% por encima
de 2019 y sin control por franja
(National Restaurant Association,
2024)

X Estimacion del gerente sobre la
venta de la semana anterior, sin
medicion formal de error

X 150% del salario anual en costos
de reemplazo por cada salida
(StaffedUp, 2025)

X  Alimentos +35% desde 2019,
absorbidos por el margen (National
Restaurant Association, 2024)

X Menu +42% entre 2020 y 2025
frente a 22% de inflacién general
(One Haus)

X Personal insuficiente en pico: se
pierde rotacion de mesas y venta

sugerida

X Precios de plato +9,8% desde
febrero de 2025 en Colombia para
sostener 98.000 empleos (ACODRES,
2025)

GESTION DE TURNOS CON IA
(METODO MASTERESTAURANT)

v Reduccion de 8% a 12% del costo
laboral con programacion asistida por 1A
(TimeForge, 2025)

v' Precisién de prondstico superior al
90% (TimeForge, 2025)

v' Turnos estables y publicados con
antelacion reducen la exposicion a ese
150% (StaffedUp, 2025)

v Food cost sostenido en 32% o
menos, con la hora-hombre alineada a
la venta real de la franja

v El ahorro del 8-12% laboral
sustituye una subida de precio adicional
(TimeForge, 2025)

v" Kioscos y venta asistida elevan el
ticket 8-15% en el mismo turno (QSR
Magazine, 2024)

v Territory risk medido por local y
traducido a plantilla objetivo por banda
de facturacion

Los numeros que su comité de direcciéon deberia tener sobre la mesa

12 %

de reduccion del costo laboral con
programacion asistida por IA (rango 8-12%)

90 %

de precision de prondstico de demanda
con modelos de programacion por IA
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150 %

del salario: costo de reemplazo por
cada salida de personal evitada

35 %

de alza en costos de alimentos y de
mano de obra desde 2019 (EE. UU.)

42 %

de alza de precios de menu en grandes
cadenas de EE. UU. entre 2020 y 2025

15 %

de ticket adicional en kioscos de autoservicio
frente al mostrador (rango 8-15%)

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas

de reduccién del costo laboral con programacion asistida por IA (rango 8-12%)

@ 12%

de precision de prondéstico de demanda con modelos de programacion por IA

G

del salario: costo de reemplazo por cada salida de personal evitada

e 150%

de alza en costos de alimentos y de mano de obra desde 2019 (EE. UU.)

G

de alza de precios de menu en grandes cadenas de EE. UU. entre 2020 y 2025

G

de ticket adicional en kioscos de autoservicio frente al mostrador (rango 8-15%)

Gy 15%

Fuentes: TimeForge 2025 - StaffedUp 2025 - National Restaurant Association 2024 - One Haus 2025 - QSR
Magazine 2024
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CASO REAL

“Llegamos con 21 turnos semanales de cocina copiados del afio anterior y un costo laboral que nadie
miraba hasta el cierre de mes. Reconstruimos el pronéstico por franja de quince minutos y movimos la
segunda entrada de las 15:00 a las 17:30 en los tres locales. En once semanas el costo laboral bajo nueve
puntos porcentuales sobre la linea que traiamos, dentro del rango de 8% a 12% que reporta TimeForge
para programacion con IA, y perdimos dos personas menos por trimestre, cada una de las cuales nos
costaba el 150% de su salario en reemplazo segun StaffedUp. El food cost queddé en 31,4%, por debajo
del techo de 32%.”

— Director de operaciones de un grupo de hospitalidad de tres locales, banda de facturacién
de mas de 5 millones de délares al aio, incluido un formato tematico de gran aforo con
personal de espectaculo

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE

¢, Como se implementa en 90 dias sin parar la operacion?

@ Fase 1 - Dias 1-30: due diligence operativa del turno
Entregable: el mapa de venta contra hora-hombre por franja de quince minutos, en los siete
dias de la semana y en cada local. Se cruza el reloj checador con el POS y se marca cada
franja donde la productividad por turno cae bajo el umbral. Métrica de éxito: 100% de los turnos
con linea base documentada y al menos 3 franjas de sobredotacion identificadas por local. Aqui
es donde aparece el hallazgo incobmodo — casi siempre la tarde muerta entre almuerzo y cena.
Con alimentos y laboral ~35% arriba de 2019 (National Restaurant Association, 2024), cada
franja sin medir es margen que se evapora.

@ Fase 2 - Dias 31-60: prondstico y plantilla objetivo
Entregable: modelo de prondstico por franja con error medido semanalmente y plantilla objetivo
escrita por banda de facturacion. La programacion asistida por |A alcanza precision superior al
90% (TimeForge, 2025), y ese es el listdn que se persigue desde la cuarta semana. Métrica de
éxito: error medio de prondstico por debajo del 10% y horario publicado con catorce dias de
antelacion en el 100% de los turnos. Esa antelacion es, ademas, la palanca mas barata contra
la rotacién: cada salida evitada ahorra el 150% del salario en reemplazo (StaffedUp, 2025).
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@ Fase 3 - Dias 61-90: estandarizacion de procesos y gobierno
Entregable: checklist operativo por franja firmado en BOH y FOH, mas un tablero semanal de
costo laboral sobre ventas que llega al comité de direccion todos los lunes. Métrica de éxito:
reduccion de 8% a 12% del costo laboral sostenida durante cuatro semanas consecutivas
(TimeForge, 2025), con food cost en 32% o menos y tiempos de servicio estables en el pico. La
capacitacion de cocina se engancha aqui, no antes: se entrena sobre un turno ya bien

dimensionado, de modo que la formacion se capitaliza en vez de quemarse.
PREGUNTAS FRECUENTES

Lo que pregunta un comité de direccion

¢ Cuanto cuesta NO actuar sobre la gestion de turnos este afio?

Cuesta entre 8% y 12% del costo laboral que la programacion con IA ya recupera, segun TimeForge (2025),
mas el 150% del salario de cada salida evitable (StaffedUp, 2025). Con alimentos y mano de obra ~35% arriba
de 2019 (National Restaurant Association, 2024), esa inaccidon se paga con margen, no con paciencia.

¢LalA en la gestion de turnos reemplaza al gerente de piso?

No: le devuelve la decision. El modelo entrega un prondstico con precision superior al 90% (TimeForge, 2025) y
el gerente decide la plantilla con criterio de servicio. Lo que desaparece es la parte adivinatoria del trabajo, esa
que consumia tres horas cada domingo y producia un horario que nadie podia defender con niumeros.

¢Sirve esto en un restaurante de menos de 500 mil délares al aino?

Si, y ahi el primer paso es mas barato todavia: una hoja de calculo con la venta por franja de quince minutos
durante cuatro semanas. Con eso ya se detecta la sobredotacion de la tarde. El software llega cuando hay dos
locales 0 mas; antes, la disciplina de medir vale mas que la licencia.

¢ Qué pasa con un formato de celebridad o tematico de mas de 5 millones?

Cambia la estructura de costos, no el método. Un restaurante de chef mediatico de 180 asientos carga regalias
de imagen y personal de espectaculo, y un tematico de gran formato suma mantenimiento de escenografia y
picos de aforo brutales. Por eso el prondstico por franja importa mas, no menos: el pico mal cubierto ahi cuesta
el doble.

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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Benchmark

Dato

2026
Rotacion anual del personal de sala (front-of-house) 41%
Rotacion anual del personal de cocina (back-of-house) 43%

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

Horas de capacitacion de un cocinero de linea nuevo 40-60 horas

Tiempo para alcanzar plena productividad de un i
30-90 dias
empleado nuevo

Salidas tempranas atribuidas a mala induccién (primeros
45 dias)

20%

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

Fuente
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Turnover 2025
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