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VEREDICTO RAPIDO

Veredicto: programar los turnos contra un prondstico de venta por franja horaria —y no
contra la costumbre— es la palanca de labor cost con mayor retorno y menor CapEx que
tiene hoy un restaurante. La programacion reactiva deja el labor cost a merced del sesgo
del gerente: sobre-dota los valles y desnuda los picos, degradando a la vez margen y
experiencia. La venta predictiva ajusta horas-hombre a la demanda real hora a hora,
comprime 2-4 puntos de labor cost sobre ventas y protege el prime cost sin recortar
servicio. No es un software: es un sistema de decision —dato de demanda, regla de
dotacion, disciplina de cierre— dentro del marco Masterestaurant. Empieza por medir tu
variance de horas y termina gobernando el turno como gobiernas el food cost.

* White Paper Documento técnico - C-Suite y banca multilateral - 15 min de lectura - 2026-07-08

PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LIDERES DE SECTOR

El labor cost dejo de ser un renglén que se 'aprieta’ a fin de mes: es la mitad viva del prime cost y se decide
cada mafana cuando alguien arma el turno. En un mercado donde el 37% de los estadounidenses sale a
comer menos seguido (Morning Consult / NRN, 2025), el error de dotar por costumbre —y no por demanda
pronosticada— se paga dos veces: en horas pagadas sin venta y en picos mal cubiertos que queman

la reputacion.

Este white paper trata la programacion de turnos con venta predictiva como una disciplina de margen, no como
una funcién de RR.HH. Diego F. Parra y el marco Masterestaurant la sitian donde pertenece: junto al food cost
variance, dentro del prime cost, gobernada con la misma frialdad. El documento cuantifica el costo de no actuar,
formaliza las variables, describe la arquitectura de la solucion y entrega un roadmap de 90 dias con ROI para
junta directiva.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacién lado a lado

PROGRAMACION REACTIVA (POR PROGRAMACION CON VENTA

COSTUMBRE) PREDICTIVA

Base de la decision X Turno del mes pasado + intuicion del v~ Prondstico de venta por franja de
gerente 30-60 min

Labor cost sobre ventas X 28%-34% con alta varianza semanal v 24%-28% estabilizado (-2 a -4

pts)

Horas fantasma (pagadas sin X  8%-15% de las horas del valle v <4% tras 60 dias de ajuste

venta)

Cobertura del pico X  Sub-dotacion en 3-4 franjas v Dotacién al minuto de venta
criticas/semana esperada
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PROGRAMACION REACTIVA (POR PROGRAMACION CON VENTA

COSTUMBRE) PREDICTIVA
Reaccion a un evento de X 24-72 h de retraso (se ve en la v Reprogramacion en <24 h por
demanda némina) alerta
Rotacion por sobrecarga en X Alta: el equipo se quema en los v"  Menor: carga repartida contra
picos cuellos demanda real
CapEx / OpEx X OpEx alto y opaco; sin CapEx v" CapEx minimo; OpEx bajo y
trazable

Capitulo 1 — ;Por qué la programacién por costumbre
es el error de margen mas caro que veo cada mes?

Programar el turno por costumbre —el mismo equipo del martes pasado— cuesta el doble: horas paga-
das sin venta y picos mal cubiertos. Lo he visto en decenas de restaurantes:

el gerente arma la parrilla desde su memoria, no desde la demanda. El labor cost dejé de ser un renglon que se
aprieta a fin de mes; es la mitad viva del prime cost y se decide cada mafiana. Con el 37% de los estadouniden-
ses saliendo a comer menos seguido en 2025 (Morning Consult / NRN, 2025), dotar por inercia ya no perdona.
Un restaurante promedio arrastra entre 4 y 8 horas-persona semanales de sobredotacion en franjas valle: a un
costo cargado de US$18 la hora, son US$3.700 a US$7.500 al afio que caen directo del EBITDA. Ese dinero no
compite con el food cost ni con marketing: se suma. La programacion reactiva optimiza la comodidad de quien
arma el turno; la predictiva optimiza el margen por hora abierta.

Capitulo 2 — ;Cuanto cuesta realmente no actuar sobre el labor cost hora a hora?

No actuar le cuesta a un restaurante de servicio completo entre 2 y 4 puntos de labor cost al afio, y cada
punto cae casi integro al EBITDA.

Diego F. Parra lo repite en junta: el labor cost es la mitad del prime cost, y el prime cost decide si el negocio
vive. En un local con ventas de US$1,2 millones, dos puntos son US$24.000 anuales evaporados en horas sin
cobertura de venta. El costo se paga dos veces. Primero, en la nédmina: gente parada en franjas valle donde el
ticket no aparece. Segundo, en la reputacion: picos mal cubiertos que queman al comensal justo cuando el 62%
revisa la pagina del restaurante antes de decidir (Restroworks, 2025). La programacion reactiva esconde ese
costo hasta fin de mes, cuando ya no se corrige. La predictiva lo expone franja a franja, donde todavia hay
tiempo de mover una hora de mas a donde si genera venta.

Capitulo 3 — ; Qué es exactamente programar
turnos contra un prondstico de venta por franja?

Programar contra pronéstico significa convertir la venta esperada de cada franja de 30 o 60 minutos en
horas-persona requeridas, usando un ratio de productividad objetivo (ventas por hora-trabajada).

En vez de preguntar cuanta gente vino el martes pasado, se pregunta cuanta venta habra el proximo martes de
13:00 a 13:30 y cuantas manos hacen falta para servirla con calidad. El insumo es un forecast que combina his-
térico, dia de semana, clima y eventos locales; con dos afios de datos de POS, un modelo simple ya explica el
70-80% de la varianza de venta por franja. EI marco Masterestaurant lo sitda junto al food cost variance, dentro
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del prime cost, gobernado con la misma frialdad. Mas del 60% de las busquedas de restaurantes se originan en
movil en 2025 (Restroworks, 2025): la demanda es medible y anticipable, asi que dotar a ciegas ya no tiene ex-
cusa técnica.

Capitulo 4 — ;Por qué el diferencial es de disciplina y no de tecnologia?

El diferencial no es el software: es la triada de disciplina que lo sostiene. Pronéstico de venta como in-
sumo obligatorio, una regla de dotacion escrita, y un cierre diario que compara horas planeadas contra
horas efectivas.

Sin esas tres cosas, cualquier plataforma —cueste US$3 o US$8 por empleado al mes— se degrada a una pla-
nilla cara. Lo he visto: restaurantes que compran la herramienta y siguen dotando por costumbre porque nadie
firmdé la regla. La regla de dotacion traduce venta en manos: por ejemplo, un cocinero de linea por cada
US$400 de venta-hora en cocina, un mesero por cada 4 mesas activas. El cierre diario es el que educa: cuando
el gerente ve que planed 48 horas y gastd 54, y que esas 6 horas costaron US$108 sin venta que las respalde,
cambia de comportamiento. Diego F. Parra la trata como la palanca de mayor retorno y menor CapEx del prime
cost precisamente porque el capital que exige es método, no fierro.

Capitulo 5 — ;Como se ve la arquitectura de la soluciéon en un restaurante real?

La arquitectura tiene cuatro capas y ninguna requiere un data scientist. Capa uno: el POS entrega
la venta histérica por franja —dos afios bastan para un forecast robusto que explica el 70-80% de
la varianza.

Capa dos: un modelo de prondstico que ajusta por dia, clima y eventos; puede ser una hoja bien construida o
un modulo del software de scheduling. Capa tres: la regla de dotacidn escrita, que convierte venta pronosticada
en horas por estacion. Capa cuatro: el cierre diario en el POS que confronta plan contra real. En un local con
CAC organico de ~US$9 en comida rapida (ChowNow, 2025), cada comensal mal atendido por un pico descu-
bierto cuesta reconquistarlo. La secuencia importa: sin la capa cuatro, las tres primeras se vuelven decoracion.
El marco Masterestaurant exige que el cierre diario viva en la misma pantalla donde el gerente ya mira el food
cost, para que labor y comida se gobiernen con el mismo rigor y a la misma hora.

Capitulo 6 — ;Qué roadmap de 90 dias entrega ROI para la junta directiva?

El roadmap de 90 dias recupera entre 1,5 y 3 puntos de labor cost con inversion casi nula en capital.
Dias 1-30:

extraer dos afios de venta por franja del POS y construir el forecast base; medir el labor cost real por franja y
exponer las horas valle sin venta. Dias 31-60: escribir la regla de dotacion por estacion y correr el forecast en
paralelo a la programacion actual, sin cambiar todavia la operaciéon —solo comparar. Dias 61-90: dotar contra
pronostico y activar el cierre diario plan-versus-real. En un restaurante de US$1,2 millones, recuperar 2 puntos
son US$24.000 al afio contra un costo de plataforma de US$1.500-3.000: un ROI de 8x a 16x en el primer
afo. Diego F. Parra lo presenta a junta como lo que es: la iniciativa de margen con mayor retorno y menor
riesgo del portafolio operativo, porque no arriesga la calidad del plato ni el ticket, solo elimina horas que nunca
produjeron venta.
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Capitulo 7 — ;Como evita esta disciplina quemar la experiencia del comensal en los picos?

Se evita porque el pronéstico dota los picos con la misma precision con que recorta los valles: no es un
plan de austeridad, es de asignacion.

El error de la programacion reactiva es simétrico —sobra gente a las 15:00 y falta a las 20:30—, y ambos extre-
mos cuestan. El pico mal cubierto es el mas caro: alarga el tiempo de espera y golpea justo cuando el 64% de
los comensales busca el restaurante en Google antes de visitar (BrightLocal, 2026) y el 62% revisa su pagina
(Restroworks, 2025). Una mala noche viaja en resefas. La regla de dotacion, al leer la venta esperada, sube
manos donde el forecast marca cresta y las baja donde marca valle: mismo presupuesto de horas, mejor repar-
tido. En el marco Masterestaurant esto es unit economics del comensal: cada hora se coloca donde produce
margen de contribucién, no donde la costumbre la dejé. El resultado es doble —labor cost mas bajo y servicio
mas parejo en el momento que define la reputacion.

Capitulo 8 — Las diferencias que mueven el margen

La programacion reactiva optimiza la comodidad del que arma el turno; la predictiva optimiza el margen de con-
tribucidn por hora abierta. La primera esconde el costo en la ndmina de fin de mes; la segunda lo expone franja
a franja, donde todavia se puede corregir. El diferencial no es tecnoldgico sino de disciplina: prondstico de ven-
ta como insumo obligatorio, regla de dotacion escrita y un cierre diario que compara horas planeadas contra ho-
ras efectivas. Sin esa triada, cualquier software se degrada a una planilla cara. En unit economics del
comensal, cada punto de labor cost recuperado cae casi integro al EBITDA: no compite con el food cost ni con
el marketing, se suma. Por eso Diego F. Parra la trata como la palanca de mayor retorno y menor riesgo del
prime cost.

PUNTO POR PUNTO

Analisis comparativo por criterio

RETORNO SOBRE LA INVERSION

A - PROGRAMACION REACTIVA (POR B - MASTERESTAURANT Alto: 2-4 pts de
COSTUMBRE)

labor cost caen casi integros al EBITDA
Nulo o negativo: se paga OpEx opaco sin

mejorar margen

Veredicto: La venta predictiva gana: recupera margen sin CapEx relevante.
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TRAZABILIDAD DEL COSTO

A - PROGRAMACION REACTIVA (POR B - MASTERESTAURANT Se ve por franja,

COSTUMBRE)
a tiempo para corregir
El costo se ve tarde, agregado en la

noémina

Veredicto: Solo lo que se mide por franja se puede gobernar.

EXPERIENCIA DEL COMENSAL EN EL PICO

A - PROGRAMACION REACTIVA (POR B - MASTERESTAURANT El pico se cubre

COSTUMBRE)

al minuto de venta esperada
Sub-dotacion quema el pico y genera

resefas negativas

Veredicto: Predictiva protege reputacion online y margen a la vez.

ESCALABILIDAD A MULTI-UNIDAD

A - PROGRAMACION REACTIVA (POR B - MASTERESTAURANT Reglay
COSTUMBRE)

scorecard replicables por local
El sesgo del gerente no escala; cada local

improvisa

Veredicto: La disciplina, no la intuicion, es lo que escala.

COMPARACION LADO A LADO
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Programacion reactiva STATU Quo cosTosoO

X

X

Se copia el turno anterior y se 'ajusta a 0jo'

El labor cost solo se ve al cerrar la ndmina, tarde

Sobre-dota valles y desnuda picos a la vez

El gerente decide por sesgo, no por dato de demanda

Sin trazabilidad: nadie sabe qué hora costdé de mas

Venta predictiva aplicada al turno MASTERESTAURANT

v

v

Dotacion por franja contra venta esperada hora a hora

Labor cost gobernado como el food cost variance

Alertas de re-dotacion ante eventos de demanda

Regla de dotacion explicita y auditable por franja

El pico se cubre; el valle no se paga de mas

COMPARACION LADO A LADO

Comparacién lado a lado

PROGRAMACION REACTIVA (POR

COSTUMBRE)
Base de la decision X Turno del mes pasado + intuicion del
gerente
Labor cost sobre ventas X 28%-34% con alta varianza semanal
Horas fantasma (pagadas sin X 8%-15% de las horas del valle
venta)
Cobertura del pico X  Sub-dotacion en 3-4 franjas

criticas/semana

PROGRAMACION CON VENTA
PREDICTIVA

v Pronéstico de venta por franja de
30-60 min

v 24%-28% estabilizado (-2 a -4
pts)

v <4% tras 60 dias de ajuste

v' Dotacion al minuto de venta
esperada
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PROGRAMACION REACTIVA (POR PROGRAMACION CON VENTA

COSTUMBRE) PREDICTIVA
Reaccion a un evento de X 24-72 h de retraso (se ve en la v Reprogramacion en <24 h por
demanda némina) alerta
Rotacion por sobrecarga en X Alta: el equipo se quema en los v" Menor: carga repartida contra
picos cuellos demanda real
CapEx / OpEx X OpEx alto y opaco; sin CapEx v' CapEx minimo; OpEx bajo y
trazable

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

Cifras que enmarcan la decisién

37 %

de los estadounidenses sale a comer
menos seguido en 2025 (presion sobre la
demanda que castiga el turno mal dotado)

64 %

de los comensales de EE.UU. busca el
restaurante en Google antes de visitar: el pico
mal cubierto se convierte en resefia negativa

62 %

revisa la pagina del restaurante antes
de decidir: la experiencia del turno
saturado erosiona la reputacién online

88 %

de las busquedas locales en movil termina
en visita en 24 horas: la demanda es
predecible y programable por franja

60 %

de las busquedas de restaurantes se origina
en movil (2025): la sefal de intencion
permite anticipar el pico y dotar contra él

www.masterestaurant.com - White Paper - Programacion de Turnos con Venta Predictiva: la palanca oculta del Labor Cost Péag. 8 de 12



CAC organico promedio en comida rapida:
cada comensal mal atendido por sub-dotacién
es margen y adquisicion perdidos a la vez

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas

de los estadounidenses sale a comer menos seguido en 2025 (presién sobre la demanda que castiga el turn...

G

de los comensales de EE.UU. busca el restaurante en Google antes de visitar: el pico mal cubierto se co...

G

revisa la pagina del restaurante antes de decidir: la experiencia del turno saturado erosiona la reputa...

G 627

de las busquedas locales en movil termina en visita en 24 horas: la demanda es predecible y programable...

G

de las busquedas de restaurantes se origina en movil (2025): la sefal de intencidon permite anticipar el...

G

CAC organico promedio en comida rapida: cada comensal mal atendido por sub-dotaciéon es margen y adquisi...

@D oUsD

Fuentes: Morning Consult / NRN 2025 - BrightLocal 2026 - Restroworks 2025 - ChowNow 2025

Grafico creado por masterestaurant.com

CASO REAL

“El error que veo una y otra vez no es pagar de mas en horas: es pagarlas en el momento equivocado. Un
grupo de tres locales que asesoré tenia 31% de labor cost y sub-dotaba los viernes de 20:00 a 22:00
mientras sobre-dotaba los martes de 15:00 a 17:00. Movimos horas del valle al pico contra el pronéstico de
venta, sin sumar una sola hora neta. En 70 dias el labor cost cerré en 27,4% y el NPS del viernes subid.

La misma némina, mejor repartida.”

— Diego F. Parra — Masterestaurant

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE
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Roadmap de implementacién en 90 dias

@ Dias 1-15 - Medir el variance de horas
Reconstruye 8-12 semanas de ventas por franja de 30-60 minutos y cruzalas contra horas-
hombre efectivas. Calcula el labor cost sobre ventas por franja y marca dénde hay horas
fantasma (pagadas sin venta) y dénde hay sub-dotacion en picos. Sin esta linea base no hay
proyecto: es el equivalente al costo teorico vs real del food cost.

@ Dias 16-40 - Pronéstico y regla de dotacidon
Construye un prondstico de venta por franja con estacionalidad, dia de semana, clima'y
eventos locales. Traduce cada tramo de venta esperada a una regla de dotacién explicita (X
ventas/hora — Y personas por estacién). La regla debe quedar escrita y ser auditable: nadie
arma el turno 'a ojo' otra vez.

@ Dias 41-70 - Piloto en un local y cierre diario
Aplica la regla en un solo local. Instaura el cierre diario: horas planeadas vs efectivas y venta
real vs pronosticada, cada mafana en 10 minutos. Ajusta el pronéstico con el error observado.
Define alertas de re-dotacion (<24 h) ante eventos de demanda. Mide labor cost, cobertura de

pico y horas fantasma semana a semana.

@ Dias 71-90 - Escalar y gobernar
Extiende la regla a los demas locales con su propio prondstico (no se copia el de otro). Lleva a
junta un scorecard con labor cost sobre ventas, variance de horas y EBITDA incremental.
Conecta el sistema al prime cost: el turno se gobierna junto al food cost variance, no en un silo
de RR.HH.

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas frecuentes

¢ Cuanto labor cost puedo recuperar con venta predictiva?

En operaciones que venian programando por costumbre, mover horas del valle al pico contra prondstico
suele comprimir 2 a 4 puntos de labor cost sobre ventas, sin sumar horas netas. El grueso llega de eliminar
horas fantasma en valles y de cubrir mejor 3-4 franjas criticas por semana. Ese diferencial cae casi integro
al EBITDA.
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¢Necesito un software caro para empezar?

No. El CapEx minimo es una hoja de prondstico por franja y una regla de dotacién escrita. El software ayuda a
escalar, pero sin la disciplina —prondstico obligatorio, regla auditable y cierre diario— cualquier herramienta se

degrada a una planilla cara. Primero el sistema de decision; después la automatizacion.

¢ Sirve para un solo local o solo para cadenas?

Sirve desde un local. En un local el retorno es inmediato porque el duefio ve la nédmina y el turno el mismo dia.
En multi-unidad el desafio es que cada local use su propio pronéstico y no copie el de otro; ahi el scorecard y el

gobierno del prime cost evitan que la disciplina se diluya al escalar.

¢, Como evito que la reduccion de horas degrade el servicio?

La clave es que no se recortan horas netas: se reubican del valle al pico. El servicio suele mejorar porque el

pico —donde se genera la resefia— queda mejor cubierto. Se mide con cobertura de pico y NPS por franja
junto al labor cost, para que ningun ahorro se pague en reputacién online.

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
Tasa de breakage (valor no redimido) de tarjetas de
regalo de restaurantes

Ventas de tarjetas de regalo que corresponden a cafés

y restaurantes

Gasto recomendado en marketing como % de ventas
(restaurante establecido)

Gasto en marketing como % de ventas (restaurante

nuevo)

CAC pagado promedio en comida rapida

CAC organico promedio en comida rapida

Benchmark
2026

~6%

43%

3% a 6%

hasta 10%

Uss$27

~US$9

Fuente
Capital One Shopping — Gift Card
Statistics 2026

Capital One Shopping — Gift Card
Statistics 2026

Toast — Average Marketing Budget for a
Restaurant 2025

Toast — Average Marketing Budget for a
Restaurant 2025

ChowNow — Restaurant Customer
Acquisition Cost 2025

ChowNow — Restaurant Customer
Acquisition Cost 2025

Propiedad Intelectual de Masterestaurant® — Exclusivo para Lideres de Sector - masterestaurant.com
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Autor: Diego F. Parra - Editor: MASTERESTAURANT®

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

www.masterestaurant.com - White Paper - Programacion de Turnos con Venta Predictiva: la palanca oculta del Labor Cost Péag. 12 de 12


https://chat.whatsapp.com/KQh54oRhxNT7niQOvETZwF

