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

VEREDICTO RAPIDO

Veredicto: la gestion de turnos hecha a mano en una hoja de calculo le cuesta a un
restaurante entre 6 y 12 horas de tiempo gerencial cada semana, y ese es el costo
pequeio. El grande es el desajuste entre capacidad instalada y demanda real, que se paga
dos veces: en horas pagadas sin venta y en tiempos de servicio que se caen justo en el
pico. Con programacion asistida por datos, el gerente recupera hasta un 45% del tiempo
que hoy dedica a la gestion laboral, segun el 2024 Restaurant Scheduling Benchmark
Report de 7shifts, y ese tiempo vuelve al piso, que es donde se defiende el margen. El
marco Masterestaurant no empieza comprando software: empieza midiendo el prime cost
por franja horaria y fijando el estandar de servicio que el turno debe sostener. Sin ese
estandar escrito, cualquier algoritmo de programacion optimiza contra un objetivo que
nadie definié.
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* White Paper Documento técnico - C-Suite y banca multilateral - 20 min de lectura - 2026-08-13

PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LIDERES DE SECTOR

Un restaurante de servicio completo que factura entre 500 mil y 1 millén de dolares al afio tiene, en promedio,
entre 18 y 26 personas en nomina repartidas en BOH y FOH, y su gerente arma el cuadrante los domingos por
la noche con un archivo que hereda de la semana anterior. Ese archivo no sabe nada del clima, del calendario
de eventos de la zona ni de que el martes hay partido. La decisién de cuantos cocineros entran a las seis de la
tarde se toma con memoria, no con datos.

El sector opera con margenes netos de entre 3% y 9% segun Statista, asi que un error de dos personas-turno
repetido cinco dias a la semana no es un detalle administrativo: es la diferencia entre cerrar el afio con EBITDA
positivo o explicarle a la junta por qué el crecimiento en ventas no llegd abajo. La eficiencia marginal de cada
hora programada importa mas aqui que en casi cualquier otro negocio de la misma facturacion.

A eso se suma el desplazamiento de la demanda. La mezcla off-premise en servicio limitado llego al 83% en
2024 frente al 76% de 2019, de acuerdo con la National Restaurant Association, y un cuadrante disefiado para
atender mesas no sirve para atender una cocina que despacha delivery en picos de veinte minutos. La
estructura del turno cambid y el método para armarlo no.

Este documento examina la gestion de turnos como lo que es, un problema de asignacion de capacidad bajo
incertidumbre, y contrasta el enfoque tradicional con una arquitectura asistida por IA. Diego F. Parra escribe
desde la operacion, no desde la consultoria de escritorio, y el marco Masterestaurant que aqui se detalla se ha
aplicado en operaciones desde menos de 500 mil dolares anuales hasta grupos por encima de 10 millones.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacién lado a lado

Tiempo gerencial semanal en

programacion

Base de la decision de
dotacién

Costo laboral sobre ventas
(rango observado)

Tiempo de servicio en pico

Capacitacion y curva de
productividad

www.masterestaurant.com - White Paper - Gestion de turnos en hospitalidad: el método tradicional frente al marco Masterestaurant

METODO TRADICIONAL
(CUADRANTE MANUAL)

X 6-12 h de armado, ajustes

y llamadas de cobertura

X Memoria del gerente y
cuadrante de la semana

anterior

X 30-35% con picos no
controlados

X Se degrada sin sefial
previa; se detecta por la queja

X  Se improvisa; 40-60 h
para un cocinero de linea
nuevo (meez, 2025)

MARCO MASTERESTAURANT (TURNOS
ASISTIDOS PORIA)

v 3-6 h; hasta 45% menos tiempo del
gerente en gestion laboral (7shifts, 2024)

v" Ventas por franja de 15 min, clima,
calendario local y velocidad de despacho

v 26-30% con techo por franja y alerta antes
de fichar

v" Umbral vigilado; referencia sectorial de 17
s de mejora en drive-thru (Intouch Insight /
QSR Magazine, 2024)

v" Micro-credenciales Open Badges por
estacion; el turno se arma por competencia

certificada
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METODO TRADICIONAL MARCO MASTERESTAURANT (TURNOS

(CUADRANTE MANUAL) ASISTIDOS PORIA)
Control de stock y manejo de X Registros en papel; v Registros automaticos de temperatura; 15-
alimentos ligado al turno auditoria cuando hay 25 h/mes ahorradas por region (Strategic
inspeccion Tracking, 2026)
Trazabilidad para la junta X Reporte mensual v"  Dashboard con costo laboral, variance y
directiva reconstruido a mano cumplimiento por turno en tiempo real
Dependencia del duefio X Alta: el cuadrante vive en v Baja: reglas escritas, PDA por rol y
la cabeza de una persona sustitucién sin renegociar el estandar

Capitulo 1 — ;Cuanto cuesta realmente armar el cuadrante a mano?

Programar turnos en una hoja de calculo consume entre 6 y 12 horas de gerencia por semana, y ese
gasto es el menor de los dos que produce:

segun 7shifts, la programacion automatizada reduce un 45% el tiempo del gerente dedicado a gestion laboral
frente a los métodos manuales. Con margenes netos del sector entre 3% y 9% segun Statista, un gerente que
dedica medio dia semanal a mover celdas esta pagando dos veces, porque esas horas salen de la sala y de la
linea justo cuando el servicio las necesita. El costo grande, sin embargo, no aparece en la némina del gerente
sino en el desajuste: dos personas de mas un martes flojo y dos de menos un viernes lleno se compensan en la
contabilidad y se destruyen en la caja. La hoja no sabe que hay partido; el gerente lo recuerda a veces.

Capitulo 2 — La franja de quince minutos, no el dia

La unidad correcta para programar un servicio completo es la franja de quince minutos, porque la demanda no
se reparte plana a lo largo del dia sino que se concentra en dos ventanas de noventa minutos que absorben la
mayor parte de las comandas. Programar por dia promedia esos picos y esconde el error donde nadie lo mide.
La evidencia de granularidad viene del drive-thru: segun el 2024 Drive-Thru Report de Intouch Insight y QSR
Magazine, el tiempo de servicio mejoré 17 segundos respecto a 2023, y esos segundos se ganan en la esta-
cion, en el minuto exacto, no en el resumen del turno. Quince minutos es la Unica escala en la que usted puede
calcular si la hora numero siete de un cocinero de linea produce margen o lo quema. Por debajo de esa
resolucion la conversacion sobre eficiencia laboral es literatura. EI método tradicional evalua el turno cuando
ya ocurrid, con la nédmina cerrada y el costo laboral sobre ventas convertido en un dato histérico; el marco
Masterestaurant que trabaja Diego F.

Capitulo 3 — Corregir antes de publicar, no después de cerrar la nédmina

Parra lo evalua antes de publicarlo, cuando corregir todavia cuesta cero. Ahi esta la diferencia entre contabili-
dad y gestion, y explica por qué dos operaciones con idéntico porcentaje de costo laboral cierran el afio con
margenes distintos. Piénselo al revés: si el domingo por la noche usted pudiera ver el cuadrante contrastado
contra las ventas por franja de las ultimas ocho semanas, el clima y el calendario de eventos, ¢ publicaria el
mismo archivo que heredd? Casi nunca. Las auditorias semanales con herramientas de inventario mejoran
margenes entre 2% y 10% segun la guia 2025 de Supy, y la légica de anticipacién es idéntica cuando el insumo
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que se audita son horas. Un cuadrante que ignora quién sabe hacer qué falla aunque el numero total de perso-
nas sea correcto. Los datos de rotacion de meez para 2025 fijan la capacitacion de un cocinero de linea nuevo
entre 40 y 60 horas antes de ser productivo, y la de un mesero entre 20 y 30 horas.

Capitulo 4 — La competencia del equipo es una restriccion dura, no una variable

Traduzca eso a caja: cubrir un sabado con dos incorporaciones recientes en la misma estacion no le da dos
personas, le da aproximadamente una y media durante seis semanas, y el servicio lo paga en tickets lentos. La
IA aplicada a la programacion sirve precisamente aqui, porque puede tratar la competencia como matriz y no
como nombre en una casilla. Yo he defendido durante afos que el problema era de headcount; era de mezcla.
Un equipo bien mezclado con menos gente rinde mas que uno numeroso y verde. El mismo error de programa-
cion pesa distinto segun cuanto facture la operacion, y esa desagregacion decide qué herramienta conviene.
Bajo 500 mil ddlares anuales, con equipos de 8 a 12 personas, el duefio programa y la ganancia esta en recu-
perar sus propias horas: el 45% menos de tiempo gerencial que reporta 7shifts vale mas que cualquier optimi-
zacion fina. Entre 500 mil y 1 millén, con 18 a 26 personas en ndémina, aparece el desajuste de capacidad y con
margenes de 3% a 9% segun Statista dos personas-turno mal puestas se comen el resultado.

Capitulo 5 — El efecto por banda de facturaciéon: de menos de 500 mil a mas de 10 millones

Por encima de 1 millén la programacion deja de ser tarea y pasa a ser sistema. Sobre 5 millones, con varios lo-
cales, el problema es la varianza entre unidades. Y por encima de 10 millones se programa una red, donde un
punto de eficiencia laboral vale mas que la mejor negociacion de compras del afio. Los formatos por encima de
5 millones anuales —el restaurante de chef mediatico, el tematico de gran formato con 300 o mas asientos—
cargan un costo de programacién que los demas no tienen: la brigada es mas grande, mas especializada y me-
nos intercambiable, asi que cada ausencia obliga a cubrir con alguien de competencia superior y salario supe-
rior. Ahi la automatizacién rinde por otro camino. Segun el 2025 Restaurant Operations Benchmark de HC-Re-
source, los restaurantes que usan automatizacion registran entre 10% y 12% mas satisfaccion del cliente, y
Chick-fil-A mejord un 7% su eficiencia laboral con drive-thru automatizado en 2024.

Capitulo 6 — Gama alta: el restaurante de chef mediatico y su costo propio

Un local de celebridad vive de la consistencia del show, no del ahorro marginal; para él, un cuadrante que ga-
rantice la misma calidad de linea el martes y el sabado protege un ticket promedio que ninguna otra palanca
defiende. Cuando el 83% de las ocasiones en servicio limitado son off-premise, frente al 76% de 2019 segun la
National Restaurant Association, el cuadrante disefiado para atender mesas queda obsoleto de raiz. El despa-
cho de delivery no llega en curva suave: llega en rafagas de veinte minutos disparadas por la promocién de una
plataforma, y una cocina dimensionada para el flujo de sala colapsa o queda ociosa sin término medio. Mas del
70% de las ghost kitchens operan con plataformas de terceros segun Market Growth Reports 2024, lo que sig-
nifica que el pico se lo marca a usted un algoritmo ajeno. La respuesta operativa no es contratar mas gente, es
mover el turno: escalonar entradas cada quince minutos alrededor de la rafaga y separar la estaciéon de despa-
cho de la de mesa.

Capitulo 7 — Programar para off-premise es programar otra cocina

Quien programa un solo bloque de seis horas esta regalando margen. Empiece por medir, no por comprar soft-
ware. Exporte las ventas por franja de quince minutos de las ultimas ocho semanas, superpéngalas al cuadran-
te que publicé y marque cada franja donde las horas programadas superaron a la demanda en mas de un 15%.
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Ese archivo, que se arma en una tarde, suele revelar entre cuatro y siete franjas repetidas cada semana, y co-
rregirlas devuelve mas que la mayoria de los proyectos de ahorro que se aprueban en junta. Después automati-
ce, con el 45% menos de tiempo gerencial que documenta 7shifts como referencia de retorno, y solo después
discuta plantilla. El orden importa: primero la demanda real, luego la competencia del equipo, al final el nimero
de personas. Invertirlo es lo que produce restaurantes llenos con némina desbordada y margen que no aparece
por ningun lado. El momento de la decision.

Capitulo 8 — Las cuatro diferencias que mueven el margen

El método tradicional evalua el turno cuando ya paso, con la ndmina cerrada; el marco Masterestaurant lo eva-
lua antes de publicarlo, cuando corregir cuesta cero. Esa es la diferencia entre contabilidad y gestion, y explica
por qué dos operaciones con el mismo costo laboral sobre ventas tienen margenes distintos. La unidad de ana-
lisis. Programar por dia es programar a ciegas: la demanda de un servicio completo no es plana, se concentra
en dos ventanas de noventa minutos. El marco trabaja con franjas de quince minutos, que es la unica granulari-
dad en la que la eficiencia marginal de una hora extra de cocinero se puede calcular de verdad. La competencia
como restriccion dura. Un cocinero de linea nuevo necesita entre 40 y 60 horas de capacitacion antes de ser
productivo, y un mesero entre 20 y 30, segun meez (Restaurant Employee Turnover, 2025). Meter a alguien no
certificado en una estacién de pico no es flexibilidad: es trasladar el costo al tiempo de servicio y a la merma.

Capitulo 9 — Las cuatro diferencias que mueven el margen — en la practica

La trazabilidad hacia arriba. Una junta directiva no aprueba CapEx en tecnologia con anécdotas. El marco pro-
duce, desde el primer mes, una serie de costo laboral por franja, variance de food cost y cumplimiento de regis-
tros de inocuidad que se puede auditar; sin esa serie, cualquier inversion en automatizacion se discute como
gasto y no como retorno.

PUNTO POR PUNTO

Analisis comparativo por criterio de direcciéon

COSTO DE OPORTUNIDAD DEL TIEMPO GERENCIAL

A - METODO TRADICIONAL (CUADRANTE B - MASTERESTAURANT EIl motor propone
MANUAL)
y el gerente aprueba; 7shifts (2024)

Entre seis y doce horas semanales :
y documenta hasta 45% menos tiempo en

absorbidas por el armado y los ajustes del ., .
gestidn laboral, y ese tiempo vuelve a

cuadrante, con el gerente fuera del piso -
. o . servicio y a control de stock.
justo cuando el servicio necesita

supervision.

Veredicto: Gana el marco Masterestaurant. El ahorro no es la hora administrativa: es la hora de
supervision que se recupera en el pico.

www.masterestaurant.com - White Paper - Gestion de turnos en hospitalidad: el método tradicional frente al marco Masterestaurant Pag. 5 de 14



PRECISION DE LA DOTACION FRENTE A LA DEMANDA

A - METODO TRADICIONAL (CUADRANTE B - MASTERESTAURANT Franjas de
MANUAL)
quince minutos con histérico, clima'y

Dimensionamiento por dia y por memoria, . e
calendario local; la dotacion sigue la curva

ciego a la concentracion de la demanda
real de despacho en lugar de aplanarla.

en ventanas de noventa minutos y a la

mezcla off-premise, que ya es 83% en

servicio limitado (National Restaurant

Association, 2024).

Veredicto: Gana el marco. La granularidad es la condicién sin la cual ninguna optimizacion

laboral significa nada.
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RIESGO DE INOCUIDAD ALIMENTARIA

A - METODO TRADICIONAL (CUADRANTE B - MASTERESTAURANT Registros
MANUAL)
automaticos de temperatura colgados del
Registros en papel y firma retroactiva; el

CDC coordina entre 17 y 36
investigaciones de brotes multiestatales

turno, con 15-25 horas mensuales
ahorradas por regién (Strategic Tracking,

2026) y trazabilidad auditable.
por semana, y las hospitalizaciones

ligadas a retiros pasaron de 230 a 487
entre 2023 y 2024 (Food Safety Magazine,
2024).

Veredicto: Gana el marco, y aqui la diferencia no es de margen sino de exposicién legal y

reputacional.
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COSTO DE IMPLEMENTACION Y CAPEX

A - METODO TRADICIONAL (CUADRANTE B - MASTERESTAURANT OpEX de

MANUAL)
licencias mas un CapEx menor de

Cero desembolso visible; el costo esta ) .
sensores Yy horas de configuracién, con

escondido en horas gerenciales y en .
curva de adopcién de dos a tres meses.
puntos de costo laboral que nadie imputa

a la decisién de programar a mano.

Veredicto: Gana el método tradicional en el primer trimestre y pierde a partir del segundo.
Reconocerlo evita vender el proyecto con un payback que no se cumple.

ESCALABILIDAD A MULTI-UNIDAD

A - METODO TRADICIONAL (CUADRANTE B - MASTERESTAURANT Reglas centrales
MANUAL)

con parametros locales; el grupo compara

Cada local replica el criterio de su gerente;

comparar dos sucursales exige reconstruir

costo laboral por franja entre unidades

desde el mismo dashboard.
los datos a mano y las conclusiones llegan

tarde.

Veredicto: Gana el marco con distancia. Por encima de tres unidades el cuadrante manual deja

de ser un método y pasa a ser una coleccidn de improvisaciones.
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DEPENDENCIA DE PERSONAS CLAVE

A - METODO TRADICIONAL (CUADRANTE B - MASTERESTAURANT Estandar escrito,
MANUAL)
PDA por rol y micro-credenciales por

El conocimiento del turno vive en la . o - .
estacion; la operacion sin el duefio deja de

cabeza del dueio o del gerente veterano; .,
ser una aspiracion y pasa a ser una

su salida cuesta un trimestre de , .,
configuracion.

reaprendizaje.

Veredicto: Gana el marco. Este es el criterio que mas pesa para un Director de Expansion que

evalua abrir la unidad numero cuatro.

COMPARACION LADO A LADO

Qué hace hoy la operacion tradicional sTATU Quo

X Arma el cuadrante en hoja de calculo el domingo, con la plantilla de la semana anterior como base
X Dimensiona la dotacion por sensacion de ocupacion, sin ventas por franja de quince minutos

X Resuelve las ausencias por WhatsApp, con el gerente llamando uno por uno la misma mafiana

X Mide el costo laboral al cerrar el mes, cuando ya no hay ninguna decision que corregir

X Trata la capacitaciéon como un evento de induccion y no como una condiciéon para entrar a una
estacion

X Registra temperaturas y controles de inocuidad alimentaria en papel, con firma retroactiva los dias
malos
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Qué hace el marco Masterestaurant

MASTERESTAURANT

v Fija primero el estandar de servicio por franja y recién después dimensiona el turno contra ese

estandar

v/ Alimenta el motor de programacion con venta histérica por franja, clima, eventos y velocidad de

despacho

v" Publica el cuadrante con catorce dias de antelacion y gestiona los cambios en un mercado interno de

turnos

v" Vigila el costo laboral contra un techo por franja y avisa ANTES de que el turno se ejecute

v Certifica competencias por estacion con micro-credenciales y solo asigna quien esta certificado

v" Automatiza los registros de manejo de alimentos y los cuelga del mismo dashboard que el costo

laboral

COMPARACION LADO A LADO

Comparacién lado a lado

Tiempo gerencial semanal en
programacion

Base de la decision de
dotacion

Costo laboral sobre ventas
(rango observado)

Tiempo de servicio en pico

Capacitacion y curva de
productividad
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METODO TRADICIONAL
(CUADRANTE MANUAL)

X 6-12 h de armado, ajustes
y llamadas de cobertura

X Memoria del gerente y
cuadrante de la semana
anterior

X 30-35% con picos no
controlados

X Se degrada sin sefial
previa; se detecta por la queja

X  Se improvisa; 40-60 h
para un cocinero de linea
nuevo (meez, 2025)

MARCO MASTERESTAURANT (TURNOS
ASISTIDOS POR IA)

v' 3-6 h; hasta 45% menos tiempo del
gerente en gestion laboral (7shifts, 2024)

v" Ventas por franja de 15 min, clima,
calendario local y velocidad de despacho

v 26-30% con techo por franja y alerta antes
de fichar

v" Umbral vigilado; referencia sectorial de 17
s de mejora en drive-thru (Intouch Insight /
QSR Magazine, 2024)

v" Micro-credenciales Open Badges por
estacion; el turno se arma por competencia
certificada
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METODO TRADICIONAL MARCO MASTERESTAURANT (TURNOS

(CUADRANTE MANUAL) ASISTIDOS PORIA)
Control de stock y manejo de X Registros en papel; v Registros automaticos de temperatura; 15-
alimentos ligado al turno auditoria cuando hay 25 h/mes ahorradas por region (Strategic
inspeccion Tracking, 2026)
Trazabilidad para la junta X Reporte mensual v"  Dashboard con costo laboral, variance y
directiva reconstruido a mano cumplimiento por turno en tiempo real
Dependencia del duefio X Alta: el cuadrante vive en v Baja: reglas escritas, PDA por rol y
la cabeza de una persona sustitucién sin renegociar el estandar

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

Los numeros que sostienen la tesis

45 %

menos tiempo del gerente en
gestion laboral con programacion
automatizada frente a métodos manuales

83 %

de mezcla off-premise en servicio
limitado en 2024, frente a 76% en 2019

de capacitacion que necesita un cocinero de

linea nuevo antes de ser productivo (rango 40-60)

25n

mensuales ahorradas por region al automatizar
los registros de temperatura (rango 15-25)

12 %

mas de satisfaccion del cliente en restaurantes
que usan automatizacioén (rango 10-12)

9 %

techo del margen neto del sector; el piso esta en 3%

www.masterestaurant.com - White Paper - Gestion de turnos en hospitalidad: el método tradicional frente al marco Masterestaurant Péag. 10 de 14



VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas

Fuentes: 7shifts — 2024 Restaurant Scheduling Benchmark Report - National Restaurant Association 2024 - meez —
Restaurant Employee Turnover 2025 - Strategic Tracking — HACCP Cold Chain 2026 - HC-Resource — 2025

Restaurant Operations Benchmark

Grafico creado por masterestaurant.com

CASO REAL

“Llegamos con un costo laboral de 34,1% sobre ventas y el gerente perdia nueve horas semanales
armando el cuadrante. Fijamos el estandar de servicio por franja, cargamos dieciocho meses de venta en
bloques de quince minutos y certificamos las cuatro estaciones criticas antes de tocar el software. En el
trimestre siguiente el costo laboral bajé a 29,4%, el tiempo del gerente en programacion cayo a cuatro
horas y el food cost variance paso de 2,8 a 1,3 puntos, porque las estaciones dejaron de rotar entre
gente sin cetrtificar. La operacion factura cerca de 1,4 millones de délares al afio en dos locales de
servicio completo.”

— Director de Operaciones de un grupo de dos restaurantes de servicio completo (banda: mas
de 1 milléon de USD anuales), acompaiado con el marco Masterestaurant

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE

www.masterestaurant.com - White Paper - Gestion de turnos en hospitalidad: el método tradicional frente al marco Masterestaurant Pag. 11 de 14


https://www.7shifts.com/blog/
https://www.nrn.com/restaurant-segments/off-premise-orders-reach-about-60-of-foodservice-occasions
https://www.getmeez.com/blog/how-to-reduce-employee-turnover
https://www.getmeez.com/blog/how-to-reduce-employee-turnover
https://www.strategictracking.com/2026/02/16/haccp-compliance-temperature-monitoring/
https://www.hc-resource.com/copy-of-posts/2025-restaurant-operations-benchmark-report:-key-metrics-&-actionable-insights
https://www.hc-resource.com/copy-of-posts/2025-restaurant-operations-benchmark-report:-key-metrics-&-actionable-insights
https://masterestaurant.com/

Roadmap de implementacién en 90 dias

@ Dias 1-15 - Medir antes de decidir
Descargue dieciocho meses de venta del POS en franjas de quince minutos y crucelos con las
horas fichadas reales, no con las programadas. Calcule el costo laboral por franja y marque las
ventanas donde supera el techo que usted mismo defina, que para un servicio completo suele
estar entre 26% y 30%. Al terminar la quincena usted debe poder sefialar, con el dedo sobre
una grafica, las tres franjas de la semana que se comen el margen. Sin ese diagndstico,
comprar software de programacién es automatizar un error.

@ Dias 16-40 - Escribir el estandar del turno
Defina por escrito qué significa un turno bien atendido: tiempo maximo de entrega por categoria
de plato, cobertura minima por estacion de BOH y FOH, y la regla de quién puede abrir y quién
puede cerrar. Certifique las estaciones criticas con micro-credenciales Open Badges y publique
la matriz de competencias donde el equipo la vea. Un cocinero de linea necesita entre 40 y 60
horas de capacitacion segun meez (2025), asi que planifique esa curva dentro del cronograma
en lugar de asumirla.

@ Dias 41-65 - Encender el motor de programacion
Cargue el histérico, el calendario de eventos de la zona y el clima, y deje que el sistema
proponga el cuadrante mientras el gerente lo aprueba con veto explicito durante cuatro
semanas. Publique con catorce dias de antelacion y abra un mercado interno de cambios de
turno con reglas claras. Este es el punto donde la mayoria se rinde: el algoritmo propone algo
contraintuitivo, el gerente lo corrige por instinto y la operacion vuelve al domingo por la noche.
Registre cada veto y reviselo el viernes.

@ Dias 66-90 - Cerrar el circuito con inocuidad y stock
Conecte los registros automaticos de temperatura y los conteos de inventario al mismo tablero
del costo laboral, porque el turno mal dimensionado y la merma son el mismo problema visto
desde dos angulos. La automatizacion de registros libera entre 15 y 25 horas mensuales por
region de acuerdo con Strategic Tracking (2026), y esas horas se reinvierten en piso. Cierre el
trimestre con un informe de una pagina para la junta: costo laboral por franja, variance,
cumplimiento de registros y horas gerenciales recuperadas.

PREGUNTAS FRECUENTES
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Preguntas frecuentes de direcciéon

¢ Cuanto tiempo gerencial recupera realmente la programacion automatizada?

Hasta un 45% del tiempo que el gerente dedica hoy a gestion laboral, segun el 2024 Restaurant Scheduling
Benchmark Report de 7shifts. En una operacion de entre 500 mil y 1 millon de ddlares anuales eso equivale a
devolver de tres a cinco horas semanales al piso, que es donde se corrigen tiempos de servicio y se supervisa
el manejo de alimentos.

¢ Sirve este marco para un restaurante que factura menos de 500 mil délares al afio?

Sirve, con una secuencia distinta: primero las franjas de quince minutos en una hoja bien construida y el
estandar de servicio escrito, y solo después el software. Un operador de esa banda gana mas ordenando la
matriz de competencias y publicando el cuadrante con antelacién que comprando licencias que nadie audita
el viernes.

¢ Qué pasa con los restaurantes de chef mediatico o los tematicos de gran formato?

Un restaurante de chef mediatico de 180 asientos por encima de 5 millones anuales, o un tematico de
experiencia en esa misma banda, carga costos que el cuadrante estandar ignora: personal de espectaculo,
mantenimiento de escenografia y picos de aforo por reserva anticipada. Ahi el motor de programacion debe
alimentarse del calendario de reservas y no solo del histérico de venta.

¢La lA decide sola quién trabaja cada turno?

No, y quien lo venda asi no ha estado en una cocina un viernes. El sistema propone la dotacion 6ptima
contra el estandar y el gerente aprueba con veto explicito; cada veto se registra y se revisa semanalmente
para reentrenar las reglas. La responsabilidad sobre inocuidad alimentaria y sobre el servicio sigue siendo
humana, siempre.

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

Empleo aportado por microempresas
70% del empleo del sector lo dan las

en la industria restaurantera de . INEGI-CANIRAC 2024
microempresas

México
o ) 290 millones de toneladas . ,
Desperdicio de alimentos del sector . . UNEP (ONU Medio Ambiente) —
. desperdiciadas por el food service
servicios en 2022 Food Waste Index Report 2024
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https://portal.canirac.org.mx/noticias/conociendo-a-la-industria-restaurantera/
https://www.unep.org/resources/publication/food-waste-index-report-2024
https://www.unep.org/resources/publication/food-waste-index-report-2024

Dato Benchmark 2026 Fuente

. National Restaurant Association
) Entre 4% y 10% de los alimentos
Merma de alimentos en restaurantes . — datos de merma del sector,
comprados se desperdician 2024

70% del desperdicio del food service ReFED — Food Waste Data,

Merma por plato del cliente . )
es comida no consumida en el plato Causes & Impacts, 2024

L National Restaurant Association
. 65.8% de rotacion sobre el empleo
Rotacion de personal — State of the Restaurant

total en 2024
Industry 2025

National Restaurant Association
. 75.1% de vacantes sobre el total de
Vacantes abiertas — State of the Restaurant

empleo en 2024
Industry 2025

Propiedad Intelectual de Masterestaurant® — Exclusivo para Lideres de Sector - masterestaurant.com
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https://restaurant.org/research-and-media/research/industry-statistics/national-statistics/
https://restaurant.org/research-and-media/research/industry-statistics/national-statistics/
https://restaurant.org/research-and-media/research/industry-statistics/national-statistics/
https://refed.org/food-waste/the-problem/
https://refed.org/food-waste/the-problem/
https://restaurant.org/research-and-media/research/research-reports/state-of-the-industry/
https://restaurant.org/research-and-media/research/research-reports/state-of-the-industry/
https://restaurant.org/research-and-media/research/research-reports/state-of-the-industry/
https://restaurant.org/research-and-media/research/research-reports/state-of-the-industry/
https://restaurant.org/research-and-media/research/research-reports/state-of-the-industry/
https://restaurant.org/research-and-media/research/research-reports/state-of-the-industry/

