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VEREDICTO RAPIDO

Veredicto para la junta: cada baja de un empleado de linea en A&B no cuesta "un sueldo":
destruye entre 1.3 y 2.1 veces su salario anual via reclutamiento, curva de aprendizaje,
merma y caida de ticket. Con rotacion anual del 75% —promedio del sector 2026— un
local de 40 plazas quema el equivalente al 4-7% de sus ventas netas antes de servir un
plato. El enfoque tradicional (reponer y capacitar reactivamente) trata el sintoma; el marco
Masterestaurant lo trata como vulnerabilidad estructural de la cadena de valor y recupera
de 8 a 14 puntos de Prime Cost en 12 meses. La retenciéon no es un gasto de RRHH: es la
palanca de EBITDA con mejor eficiencia marginal del negocio.
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La rotacion en Alimentos y Bebidas dej6é de ser un problema de recursos humanos para convertirse en un
indicador macroeconémico de vulnerabilidad estructural. En 2026, con tasas anuales que rondan el 70-80% en
operacion de linea —el U.S. Bureau of Labor Statistics ubica la separacién en hospitalidad y alimentacién por
encima del 70% desde hace afios—, el costo de la desercién se comporta como una fuga silenciosa de flujo de
caja: no aparece en una sola linea del estado de resultados, se disemina entre ndmina, merma, reclutamiento y

ventas perdidas. Diego F. Parra lo resume asi en consultoria: nadie firma un cheque por la rotacion, pero todo

el mundo la paga.

Este documento no ofrece consejos motivacionales. Ofrece una arquitectura de cuantificacion: una férmula de

costo por baja, dos matrices de datos vectoriales —riesgo por rol y estrés de costos por estacion— y un modelo
de ROI dimensionado para junta directiva. El objetivo es que el CFO, el Director de Expansion y el CHRO lean

el mismo numero y tomen la misma decision de CapEx/OpEx sobre retencion. Al cierre encontraras las

limitaciones y supuestos del modelo Masterestaurant: qué asumimos, en qué rangos es valido y dénde debes
recalibrar con tus propios numeros de caja antes de defenderlo ante la mesa.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacién lado a lado

ENFOQUE TRADICIONAL

(REACTIVO)
Costo por baja (empleado de X  Se contabiliza solo el finiquito:
linea) ~1.2 salarios mensuales
Rotacién anual objetivo X Se acepta el 70-80% como

"normal del sector"

Impacto en Prime Cost X Prime Cost del 68-72% sin
trazabilidad de la fuga

Curva de productividad del X 60-90 dias al 65% de
nuevo rendimiento sin medicion
Efecto en ticket y reputacion X Caida de ticket no atribuida;

resefas <4.0 sin causa raiz

Horizonte de decision directiva X Trimestral, reactivo al hueco en
el rol

Naturaleza contable del gasto X  OpEx difuso, no auditado

MARCO MASTERESTAURANT
(ESTRUCTURAL)

v Se cuantifica el costo total: 1.3-2.1x
salario anual

v Se fija techo del 35% con plan de
mitigacion por rol

v"  Recupera 8-14 pts de Prime Cost en
12 meses

v PDAreduce la curva a 28-40 dias
con micro-credenciales

v Correlacion rotacion«<resefa

medida; +0.4 pts en 6 meses

v 12 meses con matriz de correlacion
de KPIs 3/6/12

v CapEx de capacidad + OpEx trazable
con variance

Capitulo 1 — ;Cuanto cuesta realmente perder a un empleado de linea?

Cada baja de un empleado de linea en Alimentos y Bebidas destruye entre 1.3 y 2.1 veces su salario

anual, no un finiquito de 1.2 sueldos mensuales como asume la contabilidad tradicional.
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La diferencia es de un orden de magnitud completo. Sobre un salario base de 18.000 USD anuales, el costo
real por baja oscila entre 23.400 y 37.800 USD una vez que sumas reclutamiento (8-14% del anual), la curva de
aprendizaje a 65% de rendimiento durante 60-90 dias, la merma por inexperiencia y la caida de ticket promedio
del 4-7% mientras el puesto rota. Diego F. Parra lo ha visto en decenas de operaciones: la fuga no aparece en
una linea del P&L, se disemina. Con rotacion anual del 75% —promedio del sector 2026, coherente con las
series de separacion en hospitalidad del U.S. Bureau of Labor Statistics— un local de 20 posiciones de linea
entierra 350.000 USD al afio en flujo de caja que nadie contabiliza.

Capitulo 2 — Cuanto cuesta realmente perder a un empleado de linea — en la practica

Ese es el punto de partida del marco Masterestaurant: convertir una fuga invisible en un nimero que la junta
pueda presupuestar. El costo por baja se calcula sumando cuatro vectores, no restando un finiquito. Vector uno:
reclutamiento y onboarding, entre 8% y 14% del salario anual (avisos, entrevistas, uniformes, alta
administrativa). Vector dos: curva de aprendizaje, el nuevo rinde al 65% durante 60-90 dias, lo que equivale a
35% de salario perdido en productividad ausente. Vector tres: merma operativa, un cocinero inexperto desperdi-
cia 6-11% mas insumo y un cajero nuevo comete errores de captura que cuestan 2-4% del ticket. Vector cuatro:
caida de ventas, el servicio degradado reduce el ticket promedio 4-7% y baja la recompra. En Masterestaurant
cuantificamos esos cuatro vectores como 1.3-2.1x el salario anual. EI CFO, el Director de Expansion y el CHRO
leen el mismo numero y aprueban el mismo CapEx de retencion.

Capitulo 3 — La formula de costo por baja que exige la junta directiva

Sin férmula, cada area minimiza su parte —RRHH reporta solo el reclutamiento, compras culpa al proveedor,
operacion culpa al turno— y el agujero total se vuelve invisible. La formula es la que le pone dueio a la fuga. El
techo aceptable de rotacion es 35% anual por rol, no el 70-80% que el enfoque tradicional normaliza como
inevitable en A&B. Cada punto por encima de ese 35% es vulnerabilidad estructural de la cadena de valor, no
ruido de recursos humanos. Un local con 75% de rotacion reemplaza tres de cada cuatro puestos de linea al
afo; con 35% reemplaza uno de cada tres. La diferencia son 40 puntos, y cada punto en una plantilla de 20 po-
siciones cuesta entre 4.700 y 7.600 USD anuales de flujo de caja segun nuestro modelo. Traducido: bajar de
75% a 35% libera entre 188.000 y 304.000 USD al aio en un solo local.

Capitulo 4 — Por qué el 75% de rotacion no es "normal del sector”

Ese es el numero que Diego F. Parra pone sobre la mesa de la junta. No es un problema de clima laboral; es
una fuga cuantificada que compite en tamafio con la renta anual del inmueble. El error que veo una y otra vez
es aceptar el promedio del sector como destino: el promedio es la fuga por defecto, no la meta de un operador
que cuida su prime cost. El nuevo empleado no rinde al 100% desde el dia uno; rinde al 65% durante 60 a 90
dias, y ese diferencial es dinero contante que el modelo tradicional jamas imputa. Durante ese trimestre pagas
el 100% del salario por el 65% del rendimiento: un 35% de ndmina evaporada por cada baja. En un puesto de
18.000 USD anuales, eso son 1.575 a 2.360 USD solo en la rampa. El Plan de Desarrollo Acelerado (PDA) de
Masterestaurant comprime esa curva de 60-90 dias a 28-40 dias usando micro-credenciales, estaciones docu-
mentadas y mentoria de par.
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Capitulo 5 — La curva de productividad que el modelo tradicional ignora

Recuperar 40 dias de rampa por baja equivale a 1.400 USD rescatados en cada reemplazo. En un local que su-
fre 15 bajas al afo, el PDA devuelve mas de 21.000 USD anuales de productividad que antes se fugaba invisi-
ble entre la ndmina y la merma del turno. Y hay un efecto de segundo orden: cuando el nuevo alcanza estandar
en 30 dias en vez de 90, el equipo consolidado deja de cubrir sus errores, asi que la fatiga y la rotacion en cas-
cada —el mejor cocinero renuncia harto de arrastrar novatos— también caen. El reclutamiento cuesta entre 8%
y 14% del salario anual y la merma por inexperiencia entre 6% y 11% del costo de insumo, dos vectores que el
finiquito tradicional ignora por completo. Reclutar un puesto de linea a 18.000 USD implica 1.440 a 2.520 USD
entre publicacion, filtrado, entrevistas, examenes, uniformes y alta administrativa.

Capitulo 6 — Reclutamiento y merma: los dos vectores que se subestiman

Pero la merma es la sangria silenciosa: un cocinero en rampa desperdicia entre 6% y 11% mas de food cost —
cortes mal ejecutados, tandas quemadas, porciones fuera de estandar—, y sobre un food cost objetivo del 30%
eso empuja el costo real a 32-33% durante semanas, justo en el limite del maximo recomendado por el marco
Masterestaurant. En un local con ventas de 1.2 millones USD, cada punto de food cost perdido son 12.000
USD. La rotacién no solo cuesta contratar; encarece cada plato que sale mientras el puesto no esta estabiliza-
do. Ese es el costo que Diego F. Parra rastrea celda por celda, porque es el que el duefio confunde con un pro-
blema de compras cuando en realidad es un problema de permanencia. Invertir en retencion rinde entre 3 y 6
USD por cada dolar gastado cuando la rotacion arranca por encima del 60% anual.

Capitulo 6 — El modelo de ROI de retenciéon dimensionado para CapEx

El calculo es directo: si bajar de 75% a 40% de rotacion en un local de 20 posiciones evita 20 bajas al afo a
28.000 USD promedio cada una, evitas 560.000 USD de destruccion de flujo. Un programa de retencion serio
—mejora salarial escalonada, PDA, bonos de permanencia, supervision de turno— cuesta entre 90.000 y
150.000 USD anuales. EI ROI neto queda entre 3.7x y 6.2x. Ese es el numero de CapEx/OpEx que Masteres-
taurant presenta a junta: no un gasto de recursos humanos, una inversion con retorno superior al de abrir una
nueva linea. En 2026, con margenes de A&B comprimidos al 8-12%, retener personal es la palanca de rentabili-
dad con el multiplicador mas alto y el riesgo mas bajo del portafolio operativo. Y a diferencia de una apertura,
no requiere CapEx de obra ni un ciclo de maduracion de 12-18 meses: el retorno empieza el primer trimestre en
que la curva de productividad se acorta.

Capitulo 8 — Matrices de riesgo y estrés de costos: leer la fuga antes de que sangre

El riesgo de rotacion se vuelve gestionable cuando lo mapeas en dos matrices vectoriales: una de riesgo por rol
y otra de estrés de costos por estacion. La matriz de riesgo clasifica cada puesto por rotacion historica, critici-
dad operativa y tiempo de rampa: un chef de partida con 90 dias de curva y 50% de rotacion es riesgo rojo; un
ayudante con 20 dias de rampa y 30% es verde. La matriz de estrés de costos cruza volumen de ventas por es-
tacion con food cost sensible a inexperiencia: la parrilla en hora pico concentra el 60% del riesgo de merma.
Diego F. Parra usa ambas matrices para dirigir la inversion de retencion al punto exacto donde cada ddlar frena
mas fuga. No se retiene a todos por igual; se blinda primero el rol donde una baja cuesta 2.1x y no 1.3x. Priori-
zar asi multiplica el ROI del programa entre 1.4 y 1.8 veces.

Capitulo 9 — Matrices de riesgo y estrés de costos:
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leer la fuga antes de que sangre — en la practica

La regla operativa es simple: el cuadrante rojo (alta probabilidad, alto impacto) recibe el 70% del presupuesto
de retencion; el verde, seguimiento pero no inversiéon. Retener parejo es desperdiciar caja en roles que rotan
barato. La rotacion no drena solo la nédmina: erosiona la reputacion online y el LTV del comensal, dos activos
que en 2026 pesan mas que el ticket de una visita. Un mesero con menos de 90 dias baja el NPS de mesa, co-
mete errores de servicio y arrastra la resefia promedio por debajo de 4.0. Y la aritmética de plataformas es des-
piadada: bajar de 4.3 a 3.9 estrellas puede recortar la conversién de delivery un 15-25%, porque el algoritmo
degrada el ranking y el comensal filtra por resefia. Si el LTV de un cliente recurrente es 900 USD a tres anos y
un mal servicio en la primera visita mata la recompra, cada mesa arruinada por un novato sin PDA no cuesta un
ticket de 35 USD: cuesta el LTV completo.

Capitulo 8 — La rotacion como fuga de reputaciéon y LTV, no solo de némina

El marco Masterestaurant mide la correlacion rotacién<sresena<«>conversién a 3, 6 y 12 meses, no como intui-
cion sino como serie de datos. Diego F. Parra lo dice sin rodeos: en A&B, la gente que atiende ES la marca.
Cuando rota el 75%, no rota una némina, rota tu propuesta de valor cada trimestre, y el comensal lo nota antes
que tu P&L. Un grupo de 4 locales de cocina casual llegé a consultoria con 78% de rotacion anual, prime cost
de 71% y resefa promedio de 3.8. El diagndstico Masterestaurant cuantificé la fuga: 62 bajas al afio a un costo
promedio de 24.500 USD cada una equivalian a 1.52 millones USD de destruccion de flujo sobre ventas conso-
lidadas de 4.8 millones —un 31.6% de las ventas comprometido por rotacion—. La intervencion tuvo tres
frentes: PDA con micro-credenciales Open Badges por estacion (curva de 82 a 34 dias), matriz de riesgo
que concentro el 70% del presupuesto de retencidén en cocineros de partida y capitanes de mesa, y bonos de
permanencia a 6 y 12 meses.

Capitulo 11 — Mini-caso cuantificado: como un
grupo de 4 locales recuperé 9 puntos de prime cost

A los 12 meses la rotacion cay6 a 41%, el prime cost bajo 9 puntos (de 71% a 62%), la resefia subié a 4.3 y la
conversion de delivery crecid 19%. La inversion total del programa fue 168.000 USD; la fuga evitada, cerca de
720.000 USD. ROI neto: 4.3x. Diego F. Parra resume el caso ante la junta con una sola frase: no bajamos el
food cost negociando con proveedores, lo bajamos consiguiendo que la gente que sabe cocinar se quedara.
Este modelo es una arquitectura de decisién, no una ley fisica: sus resultados dependen de supuestos que de-
bes recalibrar con tus propios nimeros antes de defenderlo ante la junta. Supuesto uno: el rango 1.3-2.1x sala-
rio anual asume un salario de linea de 12.000-20.000 USD y un mercado laboral con reposicién disponible; en
salarios altos o zonas con escasez aguda el multiplicador sube.

Capitulo 10 — Limitaciones y supuestos del modelo

Supuesto dos: la curva del 65% durante 60-90 dias es una mediana de operaciones casual y fast-casual; el fine
dining con estaciones complejas puede exigir 120 dias, y una barra sencilla, 30. Supuesto tres: el ROl de 3.7x-
6.2x supone rotacion de partida >60%; por debajo del 45% el retorno marginal cae y el programa debe redise-
farse. Supuesto cuatro: la correlacion rotacion«<resefia es fuerte pero no monocausal —promociones, tiempos
de cocina y precio también mueven la resefia—, asi que aislala con cohortes. Limitacion clave: el food cost se
mantiene como unico costo directo del plato (maximo recomendado 32%); nédmina, renta y servicios van al pun-
to de equilibrio, no al plato. Usa este marco para dimensionar y priorizar, y valida cada cifra con tu contabilidad
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de caja: el numero que defiende una decision de CapEx tiene que ser el tuyo, no el del benchmark. El enfoque
tradicional imputa una baja como 1.2 salarios mensuales (finiquito); el marco Masterestaurant la cuantifica
como 1.3-2.1x el salario anual sumando reclutamiento, curva de aprendizaje, merma por inexperiencia y caida
de ticket.

Capitulo 13 — Las 6 diferencias que ve la junta directiva

La diferencia de escala es de un orden de magnitud. El tradicional acepta el 70-80% de rotacion como "normal
del sector"; el estructural fija un techo del 35% por rol y trata cada punto por encima como vulnerabilidad estruc-
tural de la cadena de valor con costo imputado al flujo de caja. El tradicional no mide la curva de productividad:
asume que el nuevo rinde al 100% desde el dia uno. El marco Masterestaurant modela 60-90 dias al 65% de
rendimiento y usa el PDA (Plan de Desarrollo Acelerado) para comprimirla a 28-40 dias con micro-credenciales.
El tradicional ve la merma como problema de compras; el estructural la correlaciona con la antigliedad del per-
sonal —un cocinero de <90 dias genera 3-5x mas merma— y la imputa al costo de la desercion, no al food
cost del proveedor. El tradicional no conecta rotacién con reputacion online; el marco mide que un mesero
nuevo baja el NPS de mesa y arrastra la resefia por debajo de 4.0, deprimiendo conversion de delivery y LTV
del comensal.

Capitulo 14 — Las 6 diferencias que ve la junta directiva — en la practica

El tradicional decide trimestralmente y en reaccién al hueco; el estructural planifica a 12 meses con matriz de
correlacion de KPIs y presenta el ROI de retencién como decision de CapEx/OpEx ante la junta.

PUNTO POR PUNTO

Analisis comparativo para la direccion

CUANTIFICACION DEL COSTO POR BAJA

A - ENFOQUE TRADICIONAL (REACTIVO) B - MASTERESTAURANT Costo total 1.3-

Solo finiquito (~1.2 salarios mensuales) 2.1x salario anual con férmula auditable

Veredicto: El marco estructural revela una fuga 8-15x mayor que la contable. El tradicional ve 1.2
sueldos mensuales (~10% del anual); el marco Masterestaurant suma reclutamiento (8-14%),
curva al 65% (35% de némina en 60-90 dias), merma incremental (6-11% de food cost) y caida
de ticket (4-7%). En un puesto de 18.000 USD, eso mueve el numero de ~1.500 USD a 23.400-
37.800 USD. El caso: un grupo de 3 locales creia perder 90.000 USD/afio y perdia 480.000. Sin
la formula, cada area minimiza su parte y el agujero total se vuelve invisible para el CFO.
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GESTION DE LA CURVA DE PRODUCTIVIDAD

A - ENFOQUE TRADICIONAL (REACTIVO) B - MASTERESTAURANT PDA con Open
Se asume 100% desde el dia uno; sin Badges comprime la curva de 60-90 a 28-
medicion 40 dias

Veredicto: Cada dia de curva reducido baja merma y déficit de productividad. EI modelo
tradicional paga el 100% del salario por el 65% del rendimiento durante un trimestre —35% de
ndémina evaporada por baja—; en 18.000 USD son 1.575-2.360 USD solo en rampa. El PDA
recorta 40 dias de curva por baja (~1.400 USD rescatados) y baja la merma del novato del 11%
al 4-5%. En un local con 15 bajas/afio, devuelve mas de 21.000 USD de productividad. El
veredicto de junta: no es capacitacion, es recuperacion de caja medible.

TRAZABILIDAD AL FLUJO DE CAJA

A - ENFOQUE TRADICIONAL (REACTIVO) B - MASTERESTAURANT Variance =
OpEx difuso, disperso en varias lineas del (Costo Real - Costo Tedrico)/Ventas,
P&L imputable

Veredicto: Sin trazabilidad no hay decision de junta; el marco la da. El tradicional dispersa la
fuga entre ndmina, compras, marketing y reclutamiento —ninguna linea del P&L la nombra, asi
que nadie la posee—. El marco Masterestaurant la consolida en una variance imputable a ventas:
si la rotacion descontrolada quema el 6.5% de las ventas netas, esa cifra entra al reporte
trimestral con dueno y meta. La diferencia practica: lo que no se mide no se presupuesta, y lo
gue no se presupuesta la junta jamas aprueba mitigarlo.
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HORIZONTE Y NATURALEZA DE LA DECISION

A - ENFOQUE TRADICIONAL (REACTIVO) B - MASTERESTAURANT 12 meses,

Trimestral, reactivo al hueco en el rol CapEx de capacidad con matriz de
correlacion de KPIs

Veredicto: La retencion pasa de reaccién a inversion con ROl defendible. El tradicional reacciona
al hueco: reclutar caro y rapido cuando el turno ya sangra, sin horizonte. EI marco planifica a 12
meses, trata la competencia certificada como activo de capacidad (CapEx) y liga
rotacidn—reputacion«ticket en una matriz 3/6/12. Con rotacion arriba del 60%, el ROl de
retencion cae entre 3.7x y 6.2x —superior a abrir una nueva linea—. El veredicto: la retencion es
la palanca de EBITDA con mejor eficiencia marginal y menor riesgo del portafolio operativo 2026.

COMPARACION LADO A LADO

Enfoque Tradicional REAcTIVO

X Contabiliza solo el finiquito y la vacante; ignora merma y ticket perdido
X Acepta el 70-80% de rotacién como constante del sector

X Capacita reactivamente cuando ya hay hueco en el rol

X No mide la curva de productividad del reemplazo

X Trata la desercién como gasto de RRHH, no como fuga de caja
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Marco Masterestaurant MASTERESTAURANT

v/ Cuantifica el costo total por baja: 1.3-2.1x salario anual

v Fija techo de rotacién del 35% con mitigacién por rol

v/ PDA con micro-credenciales Open Badges acorta la curva a 28-40 dias
v" Mide correlacion rotacion«sreputacion«ticket a 3/6/12 meses

v Convierte retencion en palanca de EBITDA con variance auditable

COMPARACION LADO A LADO

Comparacion lado a lado

Costo por baja (empleado de

linea)

Rotacién anual objetivo

Impacto en Prime Cost

Curva de productividad del

nuevo

Efecto en ticket y reputacion

Horizonte de decision directiva

Naturaleza contable del gasto

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN
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ENFOQUE TRADICIONAL
(REACTIVO)

X  Se contabiliza solo el finiquito:
~1.2 salarios mensuales

X Se acepta el 70-80% como
"normal del sector"

X Prime Cost del 68-72% sin

trazabilidad de la fuga

X 60-90 dias al 65% de
rendimiento sin medicidn

X Caida de ticket no atribuida;

resefias <4.0 sin causa raiz

X Trimestral, reactivo al hueco en
el rol

X  OpEx difuso, no auditado

MARCO MASTERESTAURANT
(ESTRUCTURAL)

v Se cuantifica el costo total: 1.3-2.1x

salario anual

v Se fija techo del 35% con plan de
mitigacion por rol

v"  Recupera 8-14 pts de Prime Cost en
12 meses

v PDA-reduce la curva a 28-40 dias
con micro-credenciales

v Correlacién rotacion«resena

medida; +0.4 pts en 6 meses

v 12 meses con matriz de correlacion
de KPIs 3/6/12

v'  CapEx de capacidad + OpEx trazable
con variance
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La desercion en cifras que mueven el EBITDA

75 %

Rotacién anual promedio en
operacion de linea A&B (2026)

2.1x

Salario anual: costo maximo por

baja de un empleado de linea

65 %

Rendimiento del reemplazo
durante los primeros 60-90 dias

18 nis

Prime Cost recuperable en 12
meses con el marco de retencién

3.0x

Merma que genera un cocinero
de <90 dias vs. uno consolidado

65 %

Ventas netas que quema la rotacion

descontrolada antes de operar

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas
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Fuentes: National Restaurant Association - Circana - U.S. Bureau of Labor Statistics - Statista

Gréafico creado por masterestaurant.com

CASO REAL

“Traian una rotacion del 82% y juraban que su problema era el food cost del proveedor. Sentamos los
numeros: cada cocinero que se iba les costaba 1.7 veces su salario anual entre reclutar, capacitar y la
merma de los primeros tres meses. Bajamos rotacion al 38% en un afio con el PDA y las micro-
credenciales; el Prime Cost cay6 11 puntos y el flujo de caja libre subié el equivalente a 6% de las ventas.
No cambiamos proveedor: cambiamos quién se quedaba.”

— Diego F. Parra sobre un grupo de 3 locales, cuantificado con el marco Masterestaurant

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE
Coémo cuantificar y mitigar la fuga en 4 pasos

@ Cuantifica el costo real por baja
Aplica la férmula Costo por Baja = Reclutamiento + (Salario x dias-curva x déficit de
productividad) + Merma incremental + Ticket perdido. No aceptes el atajo del finiquito. En un
cocinero de linea con salario anual de 12.000 USD, el costo total ronda 1.3-2.1x ese salario
(15.600 a 25.200 USD). Multiplica por el nimero de bajas anuales —si rotas 15 puestos, son
234.000 a 378.000 USD— y tendras la fuga de caja real, no la contable.
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https://restaurant.org/research-and-media/research/research-reports/state-of-the-industry/
https://circana.com/
https://www.bls.gov/iag/tgs/iag722.htm
https://statista.com/
https://masterestaurant.com/

@ Levanta la matriz de riesgo por rol
No toda baja cuesta igual. Clasifica cada rol por probabilidad de desercién e impacto financiero:
un jefe de cocina tiene baja probabilidad (15-20%) pero impacto critico (2.1x); un lavaloza, alta
probabilidad (80-90%) y bajo impacto (1.3x). La matriz de riesgo (probabilidad x impacto) te
dice donde invertir CapEx de retencion primero. La eficiencia marginal manda: ataca el
cuadrante alto-alto, donde cada ddlar de retencion frena hasta 3x mas fuga.

@ Instala el PDA con micro-credenciales
El Plan de Desarrollo Acelerado comprime la curva de productividad de 60-90 dias a 28-40.
Micro-credenciales Open Badges por estacion (parrilla, fria, emplatado) dan al empleado
progreso visible y a ti trazabilidad de competencias. Cada badge reduce el déficit de
productividad ~8-12% y baja la merma del novato del 11% al 4-5%. Es CapEx de capacidad, no
gasto de RRHH: el activo (competencia certificada) queda en el balance del local, no en la
persona.

@ Reporta el ROI a la junta con variance
Presenta la retencion como decision financiera: inversion en PDA vs. fuga evitada, con variance
= (Costo Real — Costo Tedrico)/Ventas. Modela escenarios de estrés al 5%, 12% y 20% de
inflacion de insumos —USDA reporta que el food-away-from-home lleva varios afios por encima
del IPC general— para mostrar que la retencion amortigua la volatilidad. La junta aprueba
OpEx cuando ve el niUmero; no cuando escucha "clima laboral".

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas frecuentes de la direccion

¢ Cuanto cuesta realmente perder un empleado de linea en A&B?

Entre 1.3 y 2.1 veces su salario anual. El error tradicional es contabilizar solo el finiquito. El costo real suma
reclutamiento, curva de aprendizaje al 65% de rendimiento durante 60-90 dias, merma incremental del novato y
caida de ticket, todo imputado al flujo de caja, no al food cost.

¢ Qué rotacion anual deberia aceptar mi operacion?

El sector promedia 70-80%, pero eso no es un techo saludable: es la fuga por defecto. EI marco
Masterestaurant fija un objetivo del 35% por rol y trata cada punto por encima como vulnerabilidad estructural
con costo cuantificado, no como constante inevitable del negocio gastrondmico.
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¢, Como conecto la rotacidon con la reputacion online y las ventas?

Un empleado con menos de 90 dias baja el NPS de mesa, arrastra la resefia por debajo de 4.0 y deprime la
conversion de delivery y el LTV del comensal. El marco mide esa correlacién a 3, 6 y 12 meses, convirtiendo la
retencion en palanca de reputacion y crecimiento, no solo de némina.

¢, Como presento la inversion en retencion a la junta directiva?

Como decision de CapEx/OpEx con ROl y variance = (Costo Real — Costo Teodrico)/Ventas. Modela escenarios
de estrés al 5%, 12% y 20% de inflacion de insumos para probar que la retencién amortigua la volatilidad. La
junta aprueba cuando ve eficiencia marginal, no clima laboral.

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

Video corto y el video corto es el canal de descubrimiento de Forb
orbes

descubrimiento restaurantes que mas crece

Delivery en América las apps de ultima milla sostienen crecimiento de doble

. L. Bloomberg Linea
Latina digito anual

Preferencia de pedido

. 67% prefiere pedir desde la web/app del restaurante Statista
directo
Crecimiento del pedido . L Nation's Restaurant
. +300% mas rapido que el dine-in desde 2014
online News
Adopcion de apps de 3 . National Restaurant
. 78% de adultos descargo 21 app de comida o
comida Association
Tendencias de consumo . .. . .
el delivery digital crece a doble digito anual World Economic Forum

digital

Propiedad Intelectual de Masterestaurant® — Exclusivo para Lideres de Sector - masterestaurant.com
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https://forbes.com/
https://bloomberglinea.com/
https://statista.com/
https://nrn.com/
https://nrn.com/
https://restaurant.org/
https://restaurant.org/
https://weforum.org/

