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Analisis Masterestaurant del liderazgo del dueno
2026: el compromiso de los gerentes cayo de 27%
a 22% y el marketing del local se cay6 con ellos

0 Por Diego F. Parra - Actualizado 2026-09-10 - Liderazgo y Equipo

VEREDICTO RAPIDO

El hallazgo-cabecera de este analisis es que el compromiso de los gerentes cay6 de 27% a
22% entre 2024 y 2025 segun Gallup (State of the Global Workplace 2026, via HR Dive), y
en un restaurante independiente ese punto de fuga se paga dos veces: en rotacion de
personal y en el contenido que nadie publica. El liderazgo del dueino no se mide por lo que
dice en la junta, se mide por tres cifras que usted ya tiene: cuantos turnos se caen por
ausentismo —entre 5% y 8% de los turnos programados segun All Gravy—, cuanto sube la
satisfaccion del cliente cuando sube la del empleado —7% por cada 10% segun meez
(2025)— y cuantas publicaciones salieron del local este mes sin que usted las empujara.
Si la respuesta a la tercera es cero, el problema no es la agencia: es que el duefio convirtié
el marketing en su hobby en vez de convertirlo en un sistema delegado con criterio y

con presupuesto.
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Este analisis nace de una incomodidad concreta. Cuando un grupo gastronémico pierde traccion en redes, el
duefio casi siempre busca la causa afuera —el algoritmo, la agencia, el community manager de turno— y casi
nunca la busca en la silla donde esta sentado. Los datos publicos del sector dicen otra cosa. Gallup midié que
el compromiso de los gerentes cayd de 27% a 22% entre 2024 y 2025 (State of the Global Workplace 2026, via
HR Dive), con caidas mas duras en gerentes mujeres (-7 puntos) y menores de 35 afios (-5 puntos), que son
exactamente el perfil que produce y protagoniza el contenido audiovisual de un restaurante.

La segunda pieza del rompecabezas es econdmica. La National Restaurant Association (2024) documenté que
los costos de insumos subieron 35% en alimentos y 35% en laboral desde 2019, y One Haus registré que los
precios de menu en grandes cadenas de Estados Unidos subieron 42% entre 2020 y 2025, casi el doble del
22% de inflacion general. Con esa presion, el duefio recorta lo que parece opcional. Y lo primero que parece
opcional es la capacitacion de gerencia y la produccion de contenido, que son justo las dos palancas que
sostienen el margen de contribucién cuando ya no puede seguir subiendo precios.

Aqui va la tension que este analisis intenta resolver, porque es real y no tiene una salida comoda: el duefio que
se mete a grabar Reels él mismo consigue traccion rapida —su cara vende, su historia vende— pero congela el
sistema, porque nadie mas aprende a hacerlo y el dia que él viaja se apaga la cuenta. El duefio que delega sin
criterio consigue continuidad y pierde alma, porque el contenido sale correcto y sin verdad. El puente es un
tercer camino que si funciona: el duefio define el criterio editorial, aparece en un porcentaje acotado de las
piezas, y capacita a dos personas del equipo para ejecutar el resto. Criterio suyo, manos del equipo, calendario
que no depende de su animo.

Diego F. Parra y Masterestaurant firman esta sintesis como lectura de consultor sobre datos publicos, no como
investigacion primaria. Los nUmeros que vera abajo son de Gallup, de la National Restaurant Association, de
7shifts, de Harvard Business School, de meez, de Paytronix, de Stripo, de Marketing LTB y del Banco Mundial.
Lo que aporta Masterestaurant es la organizacion de esos datos alrededor de una pregunta que ninguna de
esas organizaciones se hizo: qué le pasa al unit economics de un restaurante cuando el liderazgo del dueio
falla en el pilar de mercadeo.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacioén lado a lado

ERROR DE LIDERAZGO DEL METODO CORRECTO
DUENO (LO QUE SE MIDE HOY) MASTERESTAURANT (RANGO
SANO CITADO)

Compromiso del cuadro X Sinritual de liderazgo: el v" Un uno-a-uno semanal de 30 minutos

gerencial (Gallup, State of the compromiso gerencial global cayo por gerente; el objetivo de trabajo es no

Global Workplace 2026) de 27% a 22% entre 2024 y 2025 quedar bajo el 27% de referencia que
(Gallup 2026) Gallup media en 2024

www.masterestaurant.com - Estudio Original - Andlisis Masterestaurant del liderazgo del duefio 2026: el compromiso de los gerentes cay6 de 27% a 22% y el marketing de... Péag. 2 de 15


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

Compromiso del perfil que
produce contenido (Gallup
2026)

Ausentismo sobre turnos
programados (All Gravy)

Costo laboral y salario base
(7shifts 2024)

Brecha salarial regional del
personal (7shifts 2024)

Reputacion como retorno del
liderazgo (Harvard Business
School, Michael Luca)

Satisfaccion del empleado
como palanca de cliente (meez
2025)

Retorno del contenido y del
CRM (Marketing LTB 2025 -
Stripo 2025)

ERROR DE LIDERAZGO DEL
DUENO (LO QUE SE MIDE HOY)

X Gerentes mujeres -7 puntos y
menores de 35 afios -5 puntos de
compromiso entre 2024 y 2025
(Gallup 2026), y es el perfil que
graba y edita

X Hosteleria opera con 5% a 8%
de ausentismo sobre turnos
programados (All Gravy), y el turno
caido se come primero la hora de
grabacion

X El salario base subio 4% hasta
14,20 USD/hora en 2024 (7shifts) y
el duefio lo compensa recortando
formacion, no procesos

X Mas de 20 USD/h en Noroeste
Pacifico y Norte de California frente
a 15 USD/h en Sureste y Medio
Oeste (7shifts 2024): el mismo plan
de personal no sirve para ambos

X Resenfas sin dueno detras:
cada estrella adicional vale entre
5% y 9% de ingresos (Luca, HBS) y
ese retorno queda sobre la mesa

X Clima descuidado: se pierde el
7% de satisfaccion de cliente que
meez (2025) asocia a cada 10% de

mejora en satisfaccion del empleado

X  Sin calendario editorial: se deja
pasar el 30% de aumento de
reservas la semana posterior a la
publicacion de un creador
(Marketing LTB 2025)

METODO CORRECTO
MASTERESTAURANT (RANGO
SANO CITADO)

v" Rol editorial nombrado con hora
protegida en el turno y presupuesto
propio; sin hora en la némina, no hay

contenido

v Mantener el ausentismo en el piso del
rango de All Gravy (5%) y bloquear la
grabacion fuera de las franjas de riesgo

v" Prime cost bajo control con food cost
<32% por plato; la capacitacion se
presupuesta como linea fija, no como
sobrante

v" Plan de dotacién y de contenido
calibrado por territory risk de cada plaza,
con horas de grabacion asignadas donde
el labor cost lo permite

v El duefo responde personalmente las
resefias de una estrella y delega el resto
con guion; la meta es capturar el tramo
alto del rango de HBS

v Encuesta corta de clima cada
trimestre, con dos acciones visibles
publicadas al equipo antes de 15 dias

v Cuatro piezas al mes con creador
local mas email segmentado, que Stripo
(2025) asocia a 26% mas de apertura con
mensajes personalizados

Hallazgo 1 — El dato que ordena todo el analisis: 27% a 22% en un afio

Gallup midié que el compromiso de los gerentes cayo de 27% a 22% entre 2024 y 2025 (State of the Global
Workplace 2026, via HR Dive), y esos cinco puntos son la explicacion mas limpia de por qué la cuenta de Insta-
gram de su restaurante lleva tres semanas muda. El desglose duele todavia mas: las gerentes mujeres perdie-
ron 7 puntos de compromiso y los menores de 35 afios perdieron 5, segun la misma medicion de Gallup, y ese
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es exactamente el perfil que en un grupo gastronémico independiente graba, edita, publica y responde comen-
tarios. Nadie despide a esa persona, nadie la asciende, y nadie le pregunta qué opina de la parrilla de conteni-
dos; simplemente se le suma la tarea al turno. Cuando el compromiso se evapora, no se cae la operacion —el
servicio sale igual— se cae primero lo que no tiene checklist, y el contenido no tiene checklist. El duefio recorta
capacitacion y contenido porque son las dos Unicas lineas del presupuesto que no producen una queja inme-
diata cuando desaparecen.

Hallazgo 2 — ;Por qué el dueio recorta justo la palanca que le queda?

La National Restaurant Association (2024) documenté alzas de 35% en alimentos y 35% en laboral des-
de 2019, y One Haus registré que los precios de menu en grandes cadenas de Estados Unidos subieron
42% entre 2020 y 2025, contra un 22% de inflacion general.

Con esa aritmética encima, subir precios otra vez ya no es una palanca disponible; es una invitacion a que el
cliente compare. Lo que queda es margen de contribucion por mezcla y por trafico, y ambas cosas dependen
de que alguien esté contando bien lo que pasa en esa cocina. Aqui me equivoqué durante afios: defendia
el recorte de mercadeo como disciplina financiera, cuando en realidad estaba financiando el trimestre con el
semestre siguiente. Los dos caminos obvios fallan, y por razones opuestas.

Hallazgo 3 — La tension real: el dueiio que graba y el dueiio que delega

Un duefio que se pone frente a la camara consigue traccion rapida —su cara vende, su historia vende, y Marke-
ting LTB (Influencer Marketing Statistics 2025) documenté que las reservas suben 30% en la semana posterior
a la publicacién de un creador— pero congela el sistema, porque nadie mas aprende el oficio y la cuenta se
apaga el dia que él viaja. Un duefio que delega sin criterio compra continuidad y paga con alma: el contenido
sale correcto, prolijo, y sin una sola verdad adentro. El puente existe y es aburrido de tan concreto: el duefio
DEFINE el criterio editorial, aparece en una fraccion acotada de las piezas, y entrena a dos personas del equi-
po para ejecutar el resto. Criterio suyo, manos del equipo, calendario que no depende de su animo del martes.
Media hora semanal por gerente, con decisién escrita al final, es el precio de mercado del compromiso
que Gallup vio evaporarse cuando el indicador paso de 27% a 22% entre 2024 y 2025 (State of the Global
Workplace 2026).

Hallazgo 4 — Media hora semanal por gerente, y qué compra exactamente

No es una reunion de clima laboral ni un espacio de escucha: es una mesa donde se decide algo que el geren-
te puede ejecutar el jueves sin volver a preguntar. La cadena de valor que se activa esta medida. meez (Res-
taurant Employee Turnover 2025) reporta que por cada 10% de aumento en satisfaccion del empleado, la satis-
faccion del cliente sube 7%; y Harvard Business School, en el trabajo de Michael Luca sobre Yelp, encontré que
cada estrella adicional en la calificacion mueve entre 5% y 9% de ingresos. Media hora, dos gerentes, cuatro
horas al mes. Eso es lo que cuesta. Ninguna de las organizaciones que produjeron estas cifras se hizo la pre-
gunta que ordena este analisis: qué le pasa al unit economics de un restaurante independiente cuando el dueno
falla especificamente en el pilar de mercadeo. Diego F. Parra y Masterestaurant firman esta sintesis como lectu-
ra de consultor sobre datos publicos —Gallup, National Restaurant Association, 7shifts, Harvard Business
School, meez, Paytronix, Stripo, Marketing LTB, Banco Mundial— y no como investigacién primaria con mues-
tra propia.

www.masterestaurant.com - Estudio Original - Analisis Masterestaurant del liderazgo del duefio 2026: el compromiso de los gerentes cay6 de 27% a 22% y el marketing de... Péag. 4 de 15



Hallazgo 5 — Qué le pasa al unit economics cuando el liderazgo falla en mercadeo

La lectura es esta: el ausentismo en hosteleria corre entre 5% y 8% de los turnos programados segun All Gravy,
el salario base subi6 4% hasta 14,20 USD/hora en 2024 segun 7shifts, y ese costo fijo se amortiza contra un
trafico que el restaurante dejo de defender. El plato no se encarecié. Se encareci6 la silla vacia. Una publica-
cién que no se hizo no aparece en ningun estado de resultados, y por eso el duefio la trata como gratis. Los da-
tos disponibles dicen lo contrario. Stripo (Restaurant Email Marketing Statistics 2025) midié que los mensajes
de correo personalizados abren 26% mas que los genéricos; Paytronix (Loyalty Trends Report 2024) report
que el 55% de los restaurantes vio crecer el ticket de sus miembros de lealtad por encima del precio de sus pla-
tos. Ambas cosas exigen lo mismo: alguien con criterio escribiendo cada semana. Suponga que ese alguien
deja de escribir seis meses.

Hallazgo 6 — El contenido que nadie publicé también tiene un costo de caja

La base de datos no se borra —se enfria—, y cuando usted vuelva a necesitarla, en enero, con la caja apretada
y sin margen para subir precios, tendra una lista de correos que ya no lo reconoce. Ese es el costo, y llega con
retraso. Capacite primero a la gerente de menos de 35 afios, porque es el perfil con la caida de compromiso
mas pronunciada y con la mayor capacidad instalada de ejecucion. Gallup encontré que las gerentes mujeres
perdieron 7 puntos y los menores de 35 afos perdieron 5 puntos entre 2024 y 2025 (State of the Global Work-
place 2026), y una persona que se esta desenganchando es mucho mas barata de retener que de reemplazar.
El sector ademas tiene una composicién que conviene mirar de frente: el 66% de los chefs de restaurante per-
tenece a una minoria, segun Escoffier (2024 Restaurant Industry Demographics), y esa diversidad es materia
prima editorial que la mayoria de las cuentas desperdicia publicando fotos de platos sin gente.

Hallazgo 7 — ¢ A quién capacitar primero cuando solo alcanza para dos?

Elija dos personas, no cuatro. Con cuatro nadie se siente duefio de nada y el calendario vuelve a
su escritorio en seis semanas. El sistema funciona el dia que usted se va once dias y la parrilla de
contenidos no se entera.

No hay otra métrica de liderazgo en este pilar, y ninguna encuesta interna la reemplaza. Péngale numero: dos
personas capacitadas, cuatro horas mensuales de uno-a-uno, doce piezas al mes de las cuales usted aparece
en tres, y una revision de criterio —no de estética— el primer lunes. Los datos que sostienen la apuesta estan
arriba: 5% a 9% de ingresos por estrella adicional segun Harvard Business School, 7% de satisfaccion del
cliente por cada 10% de satisfaccion del empleado segin meez, 30% mas reservas la semana siguiente a
una publicacion de creador segun Marketing LTB. Abra la agenda de esta semana y bloquee las dos primeras
medias horas.

Hallazgo 8 — La prueba de que el sistema quedé armado

Si no caben, ese es el hallazgo. La diferencia empieza en la agenda, no en el discurso. Un duefo que dedica
media hora semanal por gerente a un uno-a-uno con decision escrita esta comprando exactamente lo que Ga-
llup vio evaporarse en 2025, cuando el compromiso gerencial pasé de 27% a 22% (State of the Global Workpla-
ce 2026). Y ese compromiso no es un intangible de recursos humanos: es la variable de la que depende que al-
guien grabe el Reel del jueves sin que usted lo pida dos veces. La segunda diferencia es presupuestal y muy
incomoda. La National Restaurant Association (2024) documento alzas de 35% en alimentos y 35% en laboral
desde 2019, y la reaccion refleja del duefio es recortar la capacitacion administracion de restaurantes porque
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no aparece en la cuenta de resultados del mes. EI método correcto invierte el orden: primero se fija la linea de
formacion y de produccion de contenido, después se ajusta el resto, porque el skills gap del cuadro medio es lo
que hace que el labor cost se dispare por rehacer trabajo mal hecho.

Hallazgo 9 — Qué separa un liderazgo que produce

contenido de uno que solo produce reuniones

La tercera diferencia es de medicién. Un liderazgo serio del duefio mide contenido contra caja: reservas, ticket
promedio y margen de contribucion del plato que empuja la pieza. Marketing LTB (2025) report6é un 30% de au-
mento de reservas en la semana posterior a la publicacion de un creador, y Stripo (2025) midié 26% mas de
apertura con mensajes de email personalizados. Con esos dos numeros en la mano, el calendario editorial deja
de ser un gasto de moda y se convierte en una linea del punto de equilibrio. La cuarta diferencia se ve en la
reputacion. Michael Luca, profesor de Harvard Business School, mostré en «Reviews, Reputation, and Reve-
nue: The Case of Yelp.com» que cada estrella adicional en la calificacion se traduce en un aumento de ingresos
de entre 5% y 9%. Un duefio que contesta personalmente las resefias de una estrella esta trabajando sobre la
parte del negocio con mejor retorno por minuto invertido, y sin embargo es la primera tarea que se delega a
quien tiene menos criterio.

Hallazgo 10 — Qué separa un liderazgo que produce
contenido de uno que solo produce reuniones — en la practica

La quinta diferencia, y la que casi nadie mira, es la composicioén del equipo. Escoffier (2024) documentd que el
66% de los chefs de restaurante pertenece a una minoria, y ese dato deberia cambiar como se construye el
contenido audiovisual del local: las cocinas reales ya son diversas, y el contenido que las muestra tal como son
tiene una verdad que ningun guion de agencia consigue fabricar. Aqui el liderazgo del duefio consiste en abrir la
camara a la cocina real en vez de maquillarla.

PUNTO POR PUNTO

Error contra método correcto: seis frentes del liderazgo del dueio

RITMO DE LIDERAZGO CON EL CUADRO GERENCIAL

A - ERROR DE LIDERAZGO DEL DUENO B - MASTERESTAURANT Uno-a-uno
(LO QUE SE MIDE HOY)

semanal de 30 minutos, tres preguntas
Reuniones cuando hay incendio; el .. . , .,
fijas y una decision escrita por sesion
compromiso gerencial global ya cayo de
27% a 22% entre 2024 y 2025 (Gallup

2026)

Veredicto: Gana el método correcto. La cadencia fija es lo unico que protege el compromiso que
Gallup vio caer cinco puntos en un afo, y sin ese compromiso no hay contenido ni servicio.
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PRESUPUESTO DE FORMACION BAJO PRESION DE COSTOS

A - ERROR DE LIDERAZGO DEL DUENO B - MASTERESTAURANT Linea fija anual

(LO QUE SE MIDE HOY)
de formacion de personal de restaurantes,

Se recorta la capacitacion cuando el . . .
protegida antes de ajustar cualquier otro

laboral aprieta, y aprieta: +35% desde

2019 segun la National Restaurant

Association (2024)

rubro

Veredicto: Gana el método correcto, con matiz honesto: en un mes de caja negativa se puede

aplazar, nunca eliminar. El skills gap se paga en labor cost al mes siguiente.

QUIEN PRODUCE EL CONTENIDO AUDIOVISUAL

A - ERROR DE LIDERAZGO DEL DUENO B - MASTERESTAURANT Responsable

(LO QUE SE MIDE HOY)
editorial del equipo con horas protegidas,

El duefio graba, edita y aprueba todo, y la . .
presupuesto y autoridad para publicar
cuenta se apaga cada vez que viaja

Veredicto: Gana el método correcto por continuidad. El dueio aporta criterio y presencia

acotada; la ejecucion diaria tiene que sobrevivir a su agenda.

METRICA CON QUE SE JUZGA EL MARKETING

A - ERROR DE LIDERAZGO DEL DUENO B - MASTERESTAURANT Reservas, ticket

(LO QUE SE MIDE HOY)
promedio y margen de contribucion del

Likes y alcance, sin conexion con la caja : .
plato que empuja cada pieza

del local
Veredicto: Gana el método correcto sin discusion. Marketing LTB (2025) ya at6 la publicacion de

un creador a 30% mas reservas en la semana siguiente: la métrica existe, solo hay que usarla.
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GESTION DE RESENAS Y REPUTACION

A - ERROR DE LIDERAZGO DEL DUENO B - MASTERESTAURANT EIl dueno
(LO QUE SE MIDE HOY)

contesta personalmente las de una

Todas las resefias se delegan a quien
9 9 estrella en menos de 24 horas; el resto

tenga tiempo, incluidas las de una estrella , :
sale con guion del equipo

Veredicto: Gana el método correcto por retorno puro. Michael Luca (Harvard Business School)
midié entre 5% y 9% mas de ingresos por cada estrella adicional en la calificacion.

PLAN UNICO FRENTE A PLAN POR PLAZA EN GRUPOS MULTI-LOCAL

A - ERROR DE LIDERAZGO DEL DUENO B - MASTERESTAURANT Plan calibrado
(LO QUE SE MIDE HOY)

por territory risk, con horas asignadas

El mismo plan de dotacion y de contenido donde el labor cost lo permite

para todas las plazas del grupo

Veredicto: Gana el método correcto. Con brechas de mas de 20 USD/h contra 15 USD/h entre
regiones (7shifts 2024), el plan unico subsidia una plaza y asfixia la otra.

COMPARACION LADO A LADO
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Los cinco errores de liderazgo que mas caro
se pagan LO QUE HACE EL DUENO PROMEDIO

X Ser el tnico que produce contenido: el duefio graba, escribe y aprueba, y la cuenta se apaga cada vez
que él viaja o entra en temporada alta.

X Recortar capacitacion de gerencia cuando sube el costo laboral, justo cuando 7shifts (2024) registro el
salario base en 14,20 USD/hora y subiendo 4%.

X Confundir presencia con liderazgo: dieciséis horas en el local, cero uno-a-uno con los gerentes, y
luego sorprenderse con la rotacion de personal.

X Delegar el marketing sin entregar criterio ni presupuesto, que es delegar el fracaso con nombre y
apellido de otra persona.

X Medir el contenido por likes en vez de por reservas, ticket promedio y margen de contribucién de los
platos que la pieza empuja.

El método correcto, tal como lo aplica Masterestaurant MASTERESTAURANT

v" El duefio fija el criterio editorial en una pagina y aparece en una fraccion acotada de las piezas; el
equipo ejecuta el resto con guion.

v" La formacion de personal de restaurantes entra al presupuesto como linea fija anual, no como
sobrante del mes bueno.

v" Uno-a-uno semanal de 30 minutos con cada gerente, con tres preguntas fijas y una decision escrita
por sesion.

v"  Cada pieza de contenido nace pegada a un plato con margen de contribucion conocido y a una meta
comercial de la semana.

v" Las resefias de una estrella las contesta el duefio en menos de 24 horas; el resto sale con plantilla del
equipo.

COMPARACION LADO A LADO

www.masterestaurant.com - Estudio Original - Andlisis Masterestaurant del liderazgo del duefio 2026: el compromiso de los gerentes cay6 de 27% a 22% y el marketing de... Péag. 9 de 15



Comparacién lado a lado

Compromiso del cuadro
gerencial (Gallup, State of the
Global Workplace 2026)

Compromiso del perfil que
produce contenido (Gallup
2026)

Ausentismo sobre turnos
programados (All Gravy)

Costo laboral y salario base
(7shifts 2024)

Brecha salarial regional del
personal (7shifts 2024)

Reputacion como retorno del
liderazgo (Harvard Business
School, Michael Luca)

Satisfaccion del empleado
como palanca de cliente (meez
2025)

Retorno del contenido y del
CRM (Marketing LTB 2025 -
Stripo 2025)
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ERROR DE LIDERAZGO DEL
DUENO (LO QUE SE MIDE HOY)

X Sin ritual de liderazgo: el
compromiso gerencial global cayo
de 27% a 22% entre 2024 y 2025
(Gallup 2026)

X Gerentes mujeres -7 puntos y
menores de 35 afios -5 puntos de
compromiso entre 2024 y 2025
(Gallup 2026), y es el perfil que
graba y edita

X Hosteleria opera con 5% a 8%
de ausentismo sobre turnos
programados (All Gravy), y el turno
caido se come primero la hora de
grabacion

X El salario base subio 4% hasta
14,20 USD/hora en 2024 (7shifts) y
el duefio lo compensa recortando
formacion, no procesos

X Mas de 20 USD/h en Noroeste
Pacifico y Norte de California frente
a 15 USD/h en Sureste y Medio
Oeste (7shifts 2024): el mismo plan
de personal no sirve para ambos

X Resenas sin dueno detras:
cada estrella adicional vale entre
5% y 9% de ingresos (Luca, HBS) y
ese retorno queda sobre la mesa

X  Clima descuidado: se pierde el
7% de satisfaccion de cliente que
meez (2025) asocia a cada 10% de

mejora en satisfaccion del empleado

X  Sin calendario editorial: se deja
pasar el 30% de aumento de
reservas la semana posterior a la
publicacion de un creador
(Marketing LTB 2025)

METODO CORRECTO
MASTERESTAURANT (RANGO
SANO CITADO)

v" Un uno-a-uno semanal de 30 minutos
por gerente; el objetivo de trabajo es no
quedar bajo el 27% de referencia que
Gallup media en 2024

v" Rol editorial nombrado con hora
protegida en el turno y presupuesto
propio; sin hora en la némina, no hay
contenido

v' Mantener el ausentismo en el piso del
rango de All Gravy (5%) y bloquear la
grabacion fuera de las franjas de riesgo

v Prime cost bajo control con food cost
<32% por plato; la capacitacion se
presupuesta como linea fija, no como
sobrante

v Plan de dotacién y de contenido
calibrado por territory risk de cada plaza,
con horas de grabacion asignadas donde
el labor cost lo permite

v El dueio responde personalmente las
resefias de una estrella y delega el resto
con guion; la meta es capturar el tramo
alto del rango de HBS

v Encuesta corta de clima cada
trimestre, con dos acciones visibles
publicadas al equipo antes de 15 dias

v Cuatro piezas al mes con creador
local mas email segmentado, que Stripo
(2025) asocia a 26% mas de apertura con

mensajes personalizados
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LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

El scorecard: liderazgo del dueio en cifras publicas 2024-2026

22 %

compromiso de los gerentes en
2025, tras caer desde 27% en 2024

35 %

alza de costos laborales en restaurantes de
EE. UU. desde 2019 (igual alza en alimentos)

1.2

USD/H
salario base por hora en restaurantes
de EE. UU. en 2024, tras subir 4%

9 %

tope del aumento de ingresos por cada
estrella adicional en resefas (rango 5-9%)

30 %

aumento de reservas en la semana
posterior a la publicacién de un creador

8 %

techo del ausentismo sobre turnos
programados en hosteleria (rango 5-8%)

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas
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compromiso de los gerentes en 2025, tras caer desde 27% en 2024

alza de costos laborales en restaurantes de EE. UU. desde 2019 (igual alza en alimentos)

salario base por hora en restaurantes de EE. UU. en 2024, tras subir 4%

USD/H

tope del aumento de ingresos por cada estrella adicional en resefias (rango 5-9%)

aumento de reservas en la semana posterior a la publicacion de un creador

techo del ausentismo sobre turnos programados en hosteleria (rango 5-8%)

Fuentes: Gallup State of the Global Workplace 2026 - National Restaurant Association 2024 - 7shifts Restaurant
Workforce Report 2024 - Harvard Business School — Michael Luca - Marketing LTB 2025

Gréfico creado por masterestaurant.com

CASO REAL

“Llegué convencido de que mi problema era la agencia. Diego me hizo abrir el calendario y contar: yo
habia aprobado 41 piezas en un trimestre y solo 6 habian salido, porque todo pasaba por mi teléfono.
Nombramos a la subgerente como responsable editorial con tres horas protegidas por semana y
presupuesto propio, y pasamos a 12 piezas al mes; en el trimestre siguiente las reservas de jueves y
viernes subieron 18% y la rotacion del equipo de sala bajo de 9 salidas a 4. Lo que cambi6 no fue la
camara, fue quién decide sin preguntarme.”

— Director de operaciones de un grupo de tres locales de comida casual, acompaiado por
Masterestaurant

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE
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Cémo situarse: cuatro pasos segun el tamaino de su operacién

@ Paso 1 - Mida su punto de fuga antes de tocar nada
Tome tres numeros de los ultimos noventa dias: porcentaje de turnos caidos por ausentismo,
numero de piezas de contenido publicadas y numero de uno-a-uno reales con cada gerente.
Compare el primero contra el rango de 5% a 8% que All Gravy reporta para hosteleria. Si esta
por encima del 8%, su problema de contenido es en realidad un problema de dotacién, y grabar
mas solo va a empeorar el servicio. En un local uUnico, esta medicion se hace en una hoja de
calculo y en una tarde. En un grupo de tres a diez locales, hagala por plaza, porque 7shifts
(2024) documento brechas salariales de mas de 20 USD/h en Noroeste Pacifico contra 15
USD/h en Sureste, y una plaza cara no soporta el mismo plan de horas que una barata.

@ Paso 2 - Escriba el criterio editorial en una sola pagina
Antes de contratar a nadie, el duefio escribe qué se cuenta, qué no se cuenta nunca y qué
plato empuja cada pieza. Una pagina, no un manual de marca de cuarenta laminas. El criterio
debe incluir el margen de contribucién de los cuatro o cinco platos que quiere mover, porque
una pieza que hace explotar un plato con food cost del 31% es un éxito de marketing y un
problema de caja si la cocina no esta preparada. Esta pagina es la que convierte la delegacion
en algo posible: sin ella, cualquier persona a la que le entregue la cuenta va a producir
contenido correcto, genérico y sin efecto sobre la caja, y usted va a concluir, injustamente, que
el problema era esa persona.

@ Paso 3 - Nombre a un responsable con hora, presupuesto y firma
El responsable editorial sale de su equipo, no de una agencia, y necesita tres cosas que casi
nunca se dan juntas: horas protegidas dentro de la ndmina, un presupuesto mensual que
pueda gastar sin pedir permiso y autoridad para publicar sin su visto bueno. Gallup (State of the
Global Workplace 2026) midié caidas de compromiso de 7 puntos en gerentes mujeres 'y 5
puntos en menores de 35 anos entre 2024 y 2025, y ese es justo el perfil al que se le suele
pedir el contenido sin darle ninguna de las tres cosas. Si usted retiene la firma, retiene el cuello
de botella. La capacitacion gerencia restaurantes que vale la pena es la que termina con
alguien decidiendo sin usted.
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@ Paso 4 - Ate cada pieza a una meta comercial de la semana
El calendario editorial se arma al revés de como lo arma casi todo el mundo: primero la meta
comercial —llenar martes, mover el plato de mayor margen, empujar reservas de grupo—y
después la pieza. Marketing LTB (2025) reportd 30% de aumento de reservas en la semana
posterior a la publicacion de un creador, y Stripo (2025) midié 26% mas de apertura con email
personalizado, asi que la combinacion de una pieza de creador con un envio segmentado el
mismo dia es la jugada con mejor relacion esfuerzo-retorno para un restaurante independiente.
Revise el resultado en la reunion del lunes con la misma seriedad con que revisa el food cost.

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas frecuentes sobre el liderazgo del dueiio y el marketing del local

¢El dueio debe aparecer en el contenido del restaurante o es mejor que no salga?

Debe aparecer, pero en una fraccion acotada de las piezas. Su cara aporta la verdad que ninguna agencia
fabrica, y su ausencia total vuelve el contenido genérico. El error es el extremo contrario: si el duefo
protagoniza todo, la cuenta se apaga cuando él viaja. Fije un porcentaje, respételo y entregue el resto al equipo
con criterio escrito.

¢ Cuanto deberia invertir en capacitacion de gerencia si el labor cost ya esta apretado?

Tratela como linea fija, no como sobrante. La National Restaurant Association (2024) document6 alzas de 35%
en alimentos y 35% en laboral desde 2019, y recortar formacion en ese escenario es lo que ensancha el skills
gap del cuadro medio. Un gerente que decide sin usted cuesta menos que la rotacién de personal que provoca
uno que no sabe decidir.

¢, Como sé si mi problema es de liderazgo del dueiio y no de la agencia de marketing?

Cuente cuantas piezas se aprobaron y cuantas salieron en el ultimo trimestre. Si la brecha es grande, el cuello
de botella es su firma, no la agencia. Segunda sefal: si nadie del equipo puede publicar sin preguntarle, usted
no delegd marketing, deleg6 tareas. La prueba definitiva es irse dos semanas y ver si la cuenta sigue viva.

¢Menu QR o carta fisica para un restaurante que apuesta por el contenido digital?

Ambos, cada uno con su rol. La carta fisica es control de la experiencia: ritmo del servicio, narrativa del menu,
venta sugerida y hospitalidad real en la mesa. El QR es complemento para delivery, accesibilidad, cambio de
precios y analitica. Eliminar la carta fisica para «modernizar» le quita al mesero su herramienta de venta
sugerida y aplana el ticket promedio.

DATOS Y FUENTES
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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

15,9 millones de trabajadores National Restaurant Association
Empleo total del sector en EE.UU. .

proyectados para fin de 2025 2025
Salario base de camarero en 1.350-1.400 € mensuales (14 pagas), Acuerdo Laboral Estatal de
Espana convenio 2024 Hosteleria (ALEH V) 2024
Subida salarial pactada en +6% en 2023, +5% en 2024 y +4% en Acuerdo Laboral Estatal de
hosteleria (Espafia) 2025 (ALEH V) Hosteleria (ALEH V) 2024
Rotacién del sector restaurantero 65,8% en 2024 (bajo desde 75,6% en National Restaurant Association
EE.UU. en 2024 2023) 2024
Empleados que dejaron un empleo 45% de los empleados de restaurante .

B 7shifts 2024

por mala gestién (2024)
La relacion con el gerente afecta la 73% de los empleados lo afirman

. - 7shifts 2024
satisfaccion laboral (2024)

Propiedad Intelectual de Masterestaurant® — Exclusivo para Lideres de Sector - masterestaurant.com

Autor: Diego F. Parra - Editor: MASTERESTAURANT®

Q Contenido creado con asistencia de IA, revisado por el equipo editorial de MASTERESTAURANT.
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