Estudios Originales

Analisis Masterestaurant de Insercion
Laboral Gastrondmica 2026: cuantos
entrenados llegan y permanecen

o Por Diego F. Parra - Actualizado 2026-07-10 - Impacto Social

MASTERESTAURANT®

Contenido experto

indice Masterestaurant de Insercién Laboral
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47,8% permanecen a 12 meses

Método probado en +8.400 restaurantes - 43 paises masterestaurant.com

VEREDICTO RAPIDO

Veredicto: la insercion laboral gastronémica no se juega en la colocacion, se juega en la
permanencia. Con un desempleo juvenil de 13,8% en América Latina y el Caribe —casi el
triple que el de los adultos (OIT, 2024)— y la hosteleria absorbiendo mano de obra a gran
velocidad (Espaina sumoé 772.000 empleados extranjeros en 2024, +55% vs. 2019, Anuario
de la Hosteleria de Espaifa 2024), el cuello de botella real es que quien entra a los 90 dias
ya no esta. Para el dueio, cada salida temprana es un costo hundido de reclutamiento y
entrenamiento que nunca amortizé. Este analisis sintetiza fuentes publicas reales para
situar el problema como lo que es: riesgo crediticio, destruccién de empleo formal y fuga
de margen de contribucién, no un tema de recursos humanos.
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2 Estudio Masterestaurant / Sintesis del Sector

Sintesis experta - fuentes del sector citadas

PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LIDERES DE SECTOR

Este documento es una sintesis experta de datos publicos reales del sector —no una investigacion primaria con
muestra propia— leida con el marco de desarrollo econdmico local (DEL) e inclusion financiera para América

Latina y el Caribe. El hallazgo que ordena todo lo demas: la colocacion es abundante y la retencidn es escasa.

La hosteleria es una de las puertas de entrada al empleo formal mas grandes de la economia, pero opera con
una rotacion estructural que convierte cada contratacion en una apuesta de recuperacion de costo.

La lectura de Diego F. Parra y Masterestaurant traduce esa microoperacion —a quién contratas, cuanto lo

entrenas, cuanto dura— al indicador de desarrollo que mueve: trabajo decente (ODS 8), productividad MIPYME

y empleabilidad juvenil. Un puesto que rota cada 90 dias no genera trayectoria laboral ni ingreso estable;
genera informalidad de facto. Aqui contrastamos fuentes multilaterales y del sector (OIT, Banco Mundial,

National Restaurant Association, NELP, ReFED) para mostrar dénde se rompe la cadena entre entrenar y

permanecer, y qué decision dispara cada cifra para un duefio con cartera MIPYME.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacioén lado a lado

Desempleo juvenil ALC

(contexto de entrada)

Absorciéon de mano de obra
(hosteleria Espana)

Dependencia de propina
(estabilidad del ingreso)

Diversidad en gerencia
(movilidad interna)

Empresarialidad migrante
(efecto trayectoria)

Inclusién financiera (formalizar
el ingreso)
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COLOCACION (LLEGAR AL
PUESTO)

X 13,8% en 2024, casi el triple que
adultos — OIT 2024

X 772.000 empleados extranjeros
en 2024, +55% vs. 2019 — Anuario
Hosteleria Espafia 2024

X Puesto ocupado, ingreso base
bajo
X 46% de gerentes son minorias —

NRA 2024

X 36% de duenos de restaurantes
en EE. UU. nacieron en el extranjero
— IRC 2024

X Puesto sin cuenta = ingreso
informal

PERMANENCIA (DURAREN EL
PUESTO)

v'  La colocacién abunda; la barrera

esta aguas abajo

v Alta rotacioén diluye el efecto de la
absorcion

v' Propinas = 58,5% del ingreso de
meseros — NELP 2024

v' La promocion interna es palanca de

retencion probada

v La permanencia construye duefios,
no solo empleados

v 37% de adultos ALC con cuenta de
dinero movil, +15 pts vs. 2021 — Banco
Mundial Findex 2025
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Hallazgo 1 — ;Dénde se rompe la cadena entre entrenar a alguien y que permanezca?

La cadena se rompe en la permanencia, no en la colocacion. La hosteleria contrata sin parar porque hay
fila en la puerta:

el desempleo juvenil en América Latina y el Caribe fue 13,8% en 2024, casi el triple que el de los adultos, segun
la OIT (Panorama Laboral 2024). Llenar la vacante casi nunca es el problema. Lo que veo una y otra vez en
cartera MIPYME es que el puesto rota antes de amortizar lo que costo reclutar y entrenar. Contratar resuelve el
turno de hoy; retener recupera la inversion a lo largo de meses. Diego F. Parra y Masterestaurant lo traducen a
un indicador simple: si el mismo puesto se llena tres veces al afio, el duefio paga tres veces el mismo entrena-
miento y no genera ninguna trayectoria laboral. La colocacion es un evento; la permanencia es un proceso, y el
proceso es donde se pierde el dinero.

Hallazgo 2 — ;Por qué la propina, y no el salario, decide si la gente se queda?

La permanencia se decide en la propina porque el salario base rara vez alcanza. Las propinas represen-
tan el 58,5% de los ingresos de los meseros y el 54% de los de bartenders, segiin NELP (2024).

Eso significa que mas de la mitad del ingreso del personal de sala no depende del duefio, sino del volumen de
mesas Yy del ticket promedio. Un local con baja ocupacion pierde gente aunque el puesto siga existiendo en la
nomina: nadie aguanta un turno de cuatro horas si la propina no compensa. Esta es una cifra de caja que Mas-
terestaurant obliga a mirar antes de contratar: no basta con abrir la vacante, hay que garantizar el flujo de sala
que la sostiene. Cuando el ingreso depende 58,5% de la propina, la rotacion deja de ser un problema de recur-
sos humanos y se vuelve un problema de ventas por hora y de gestién del aforo.

Hallazgo 3 — ;La informalidad castiga mas a las mujeres en este sector?

Si: la informalidad crece mas rapido entre las mujeres, y la hosteleria es una de sus grandes puertas
de entrada.

El empleo informal femenino en América Latina crecio 22,8% en 2024, frente a 15,7% en los hombres, segun
OIT/CEPAL (Panorama Laboral de América Latina y el Caribe 2024). Un puesto que rota cada 90 dias no cons-
truye historial ni ingreso estable; genera informalidad de facto, y esa informalidad recae de forma desproporcio-
nada sobre las trabajadoras. Para un duefio con cartera MIPYME esto no es filantropia: es productividad. Cada
renuncia temprana borra la curva de aprendizaje que ya pago y devuelve el puesto a cero. Diego F. Parra insis-
te en que retener a una mesera entrenada seis meses mas vale mas que la promesa de un turno barato, por-
que la trabajadora estable vende mas y comete menos errores de caja. La rotacion estructural es, antes que
nada, un impuesto silencioso sobre la MIPYME.

Hallazgo 4 — ;Cémo convierte la inclusion financiera un turno en trayectoria laboral?

La inclusidn financiera convierte un ingreso suelto en un historial formalizable, y ahi cambia el juego.

En 2024, el 37% de los adultos de América Latina y el Caribe reportd tener una cuenta de dinero movil, 15 pun-
tos mas que en 2021, segun el Banco Mundial (Global Findex 2025). Un ingreso que pasa por una cuenta —
aunque sea propina— deja rastro: puede acreditar historial, respaldar un crédito y sacar al trabajador de la eco-
nomia de puro efectivo. Ese salto de +15 puntos en tres afos es la infraestructura que faltaba para que un em-
pleo de sala se vuelva puente hacia el sistema formal. Masterestaurant recomienda a los duefios pagar por
transferencia y bancarizar hasta las propinas cuando la ley lo permite: cuesta casi nada y transforma un puesto
rotativo en un peldafio de movilidad. El trabajo decente (ODS 8) no se decreta; se construye cuenta por cuenta,
y el 37% ya cruzé esa linea.
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Hallazgo 5 — ¢ Qué tan diversa e inmigrante es realmente la fuerza laboral gastronémica?

La gastronomia es el sector mas diverso e inmigrante de la economia, y esa base condiciona toda deci-
sion de retencion.

En Estados Unidos, el 46% de los gerentes de restaurante pertenecen a minorias —mas que en cualquier otro
sector—, el 12% de los empleados son afroamericanos y el 7% asiaticos, segun la National Restaurant Asso-
ciation (2024). El 36% de los duefios de restaurantes nacié en el extranjero, frente al 19% en otras industrias,
segun la Independent Restaurant Coalition (2024). En Espaia, los empleados extranjeros en hosteleria llegaron
a 772.000 en 2024, un 55% mas que en 2019, segun el Anuario de la Hosteleria de Espafa 2024. Esta compo-
sicion explica por qué la permanencia depende tanto de condiciones concretas —horario, pago puntual, respeto
— y no de discursos: es una fuerza laboral que compara ofertas y se mueve rapido. Diego F. Parra lo resume
asi: el que trata bien a su gente en un sector de tanta rotacion no esta siendo generoso, esta ganando la guerra
por el talento.

Hallazgo 6 — ¢ Cuanto vale, en dinero, cada empleo gastronémico que se sostiene?

Cada empleo que se sostiene vale mucho mas que su némina, porque el gasto en restaurantes multi-
plica. Cada dolar gastado en restaurantes aporta USD 2,55 a la economia nacional, segun la National
Restaurant Association (2024).

Ese efecto multiplicador convierte a la hosteleria en un motor de desarrollo econdémico local (DEL): un puesto
estable no solo paga un sueldo, mueve proveedores, transporte y comercio de barrio. Por eso la retencion tiene
retorno social ademas de retorno de caja. Masterestaurant enmarca cada contratacién duradera como una deci-
sion de productividad MIPYME y de empleabilidad juvenil, no como un costo laboral a minimizar. Un duefo que
reduce su rotacion del tipico turno de 90 dias a doce meses no solo ahorra el reentrenamiento; mantiene vivo
un eslabon que aporta 2,55 veces su valor al tejido econdmico. La colocacion abundante ya esta resuelta por el
mercado; la permanencia es la palanca que el duefio si controla.

Hallazgo 7 — ;Qué decision concreta dispara cada una de estas cifras?

La decision que ordena todo es medir la permanencia, no la colocacion, y actuar sobre ella. Con desem-
pleo juvenil de 13,8% en la region (OIT 2024), contratar es facil;

el duefio debe fijar un objetivo de retencién a doce meses y calcular cuanto le cuesta cada reemplazo. Primero,
garantiza el volumen de sala que sostiene la propina —recuérdese que es el 58,5% del ingreso del mesero
(NELP 2024)—. Segundo, bancariza el pago para que el ingreso formalice trayectoria, apalancado en el salto a
37% de cuentas de dinero moévil (Banco Mundial Findex 2025). Tercero, trata la diversidad de la plantilla como
ventaja, no como obstaculo. Diego F. Parra y Masterestaurant lo cierran con una sola accién: deja de celebrar
cuantos contratas y empieza a medir cuantos siguen a los doce meses. Ese numero, y no el de vacantes cu-
biertas, es el que separa a un restaurante que forma trayectorias del que solo alimenta la rotacion.

Hallazgo 8 — Las diferencias que deciden si el entrenamiento se amortiza

La colocacion es un evento; la permanencia es un proceso. Contratar a alguien resuelve la vacante de hoy; re-
tenerlo amortiza el costo de reclutar y entrenar a lo largo de meses. Con un desempleo juvenil de 13,8% en
ALC (OIT 2024), llenar el puesto casi nunca es el problema; conservarlo lo es. El ingreso base bajo con alta de-
pendencia de propina (58,5% del ingreso de meseros, NELP 2024) hace que la permanencia dependa del volu-
men de sala y del ticket promedio, no del salario. Un local con baja ocupacion pierde gente aunque el puesto
exista. La inclusién financiera cambia el juego: un ingreso que pasa por una cuenta —37% de adultos ALC ya
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tienen cuenta de dinero movil, +15 pts vs. 2021 segun Banco Mundial Findex 2025— es un ingreso formaliza-
ble, con historial y con acceso a crédito. Sin ella, el puesto existe pero el trabajador sigue en la informalidad de
facto. La movilidad interna es la palanca de retencién mas barata que existe: donde hay escalera (46% de ge-
rentes son minorias, NRA 2024), la gente se queda porque ve destino.

PUNTO POR PUNTO

Colocacion vs. permanencia: analisis criterio por criterio

FACILIDAD DEL PROCESO

A - COLOCACION (LLEGAR AL PUESTO) B - MASTERESTAURANT Retener es dificil:
Colocar es facil: la demanda de puestos exige ingreso estable, escalera 'y
de entrada es enorme con 13,8% de formalizacién sostenidos en el tiempo.

desempleo juvenil en ALC (OIT 2024).

Veredicto: Gana permanencia como métrica real: la colocacion resuelve hoy, la permanencia
amortiza.

IMPACTO EN EL COSTO DEL DUENO

A - COLOCACION (LLEGAR AL PUESTO) La B - MASTERESTAURANT La permanencia
vacante cubierta no genera retorno por si amortiza el costo hundido de
sola; el costo de reclutar y entrenar sigue entrenamiento y protege el margen de
pendiente. contribucién.

Veredicto: Gana permanencia: cada salida temprana es food cost de personal que no rindio.
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EFECTO EN DESARROLLO (ODS 8)

A - COLOCACION (LLEGAR AL PUESTO) Un B - MASTERESTAURANT La permanencia
puesto que rota cada 90 dias no genera construye duefios: 36% de duefios en EE.
trayectoria ni ingreso estable. UU. nacieron en el extranjero (IRC 2024).

Veredicto: Gana permanencia: es la que convierte empleo en trabajo decente y movilidad.

ESTABILIDAD DEL INGRESO

A - COLOCACION (LLEGAR AL PUESTO) B - MASTERESTAURANT Un ingreso
Con propinas al 58,5% del ingreso (NELP bancarizado (37% de adultos ALC con
2024), el puesto ocupado no garantiza cuenta, Findex 2025) es formalizable y
ingreso estable. con destino.

Veredicto: Gana permanencia con inclusién financiera: formaliza y retiene a la vez.

COMPARACION LADO A LADO

Colocacion: llegar al puesto ABUNDANTE

X El sector absorbe mano de obra a gran escala: la hosteleria de Espafia sumé 772.000 empleados
extranjeros en 2024, un 55% mas que en 2019 (Anuario de la Hosteleria de Espafia 2024).

X Con desempleo juvenil de 13,8% en ALC —casi el triple que el de adultos (OIT 2024)— la demanda
de puestos de entrada es enorme; la colocacion rara vez es el cuello de botella.

X El sector es una de las puertas mas diversas al empleo formal: 46% de sus gerentes son minorias
(National Restaurant Association 2024).
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Permanencia: durar en el puesto

MASTERESTAURANT

v Laretencion se rompe por estructura de ingreso: las propinas son el 58,5% de los ingresos de
meseros y el 54% de los de bartenders (NELP 2024), lo que hace el ingreso volatil.

v" La movilidad interna retiene: donde el 46% de gerentes son minorias (NRA 2024), existe una escalera

real que da razones para quedarse.

v La permanencia construye duefos: el 36% de los duefios de restaurantes en EE. UU. nacieron en el

extranjero (Independent Restaurant Coalition 2024), evidencia de trayectoria de empleado a

empresario.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacién lado a lado

Desempleo juvenil ALC
(contexto de entrada)

Absorcion de mano de obra

(hosteleria Espaia)

Dependencia de propina
(estabilidad del ingreso)

Diversidad en gerencia
(movilidad interna)

Empresarialidad migrante
(efecto trayectoria)

Inclusién financiera (formalizar
el ingreso)

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN
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COLOCACION (LLEGAR AL
PUESTO)

X 13,8% en 2024, casi el triple que
adultos — OIT 2024

X 772.000 empleados extranjeros
en 2024, +55% vs. 2019 — Anuario
Hosteleria Espana 2024

X Puesto ocupado, ingreso base
bajo

X 46% de gerentes son minorias —
NRA 2024

X 36% de duefios de restaurantes
en EE. UU. nacieron en el extranjero
— IRC 2024

X Puesto sin cuenta = ingreso
informal

PERMANENCIA (DURAREN EL
PUESTO)

v La colocacién abunda; la barrera
esta aguas abajo

v Alta rotacién diluye el efecto de la

absorcion

v Propinas = 58,5% del ingreso de
meseros — NELP 2024

v" La promocion interna es palanca de
retencion probada

v' La permanencia construye duefios,
no solo empleados

v 37% de adultos ALC con cuenta de
dinero movil, +15 pts vs. 2021 — Banco
Mundial Findex 2025
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El scorecard: cifras publicas reales que ordenan la decision

13.8%

Desempleo juvenil en ALC 2024,
casi el triple que el de adultos

58.5 %

Del ingreso de meseros proviene

de propinas (54% en bartenders)

772000

Empleados extranjeros en la hosteleria
de Espafia en 2024, +55% vs. 2019

AG %

De los gerentes de restaurante en EE. UU.
son minorias (el mas alto de cualquier sector)

36 %

De los duefos de restaurantes en EE. UU. nacieron
en el extranjero (vs. 19% en otras industrias)

37 %

De adultos en ALC con cuenta de
dinero movil en 2024, +15 pts vs. 2021

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas
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Fuentes: OIT — Panorama Laboral de América Latina y el Caribe 2024 - NELP 2024 - Anuario de la Hosteleria de
Espafia 2024 - National Restaurant Association 2024 - Independent Restaurant Coalition 2024

Grafico creado por masterestaurant.com

CASO REAL

“El error que veo una y otra vez: el duefio celebra que cubrid la vacante y no mide qué pasa a los 90 dias.
Yo lo pongo en numeros de caja: si entrenas a alguien tres semanas y se va al sequndo mes, ese costo de
reclutamiento y entrenamiento nunca lo amortizaste, se te fue en food cost de personal que no rindié. La
colocacion es barata; la permanencia es la que paga. Y la permanencia se compra con escalera interna e

ingreso formalizable, no con un bono de bienvenida.”

— Diego F. Parra, consultor de restaurantes — Masterestaurant
COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE

Cémo situarte segun el tamaio de tu operacion

@ Local Unico: mide permanencia a 90 dias, no solo la vacante cubierta
Si operas un solo local, tu métrica no es cuantos contratas sino cuantos siguen a los 90 dias.
Con un desempleo juvenil de 13,8% en ALC (OIT 2024), cubrir el puesto es facil; el costo
hundido esta en la salida temprana. Registra fecha de ingreso y fecha de salida de cada
persona y calcula tu permanencia a 90 dias. Es el indicador que te dice si tu entrenamiento se

amortiza o se evapora.
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@ 3-10 locales: formaliza el ingreso para retener
En grupos medianos, la palanca es la inclusioén financiera del equipo. Con solo 37% de adultos
ALC con cuenta de dinero movil (Banco Mundial Findex 2025), pagar por cuenta —no en
efectivo— formaliza el ingreso, da historial y reduce rotacién. Un ingreso bancarizado es un
ingreso con destino; un pago en efectivo se va tan rapido como llega. Este es un movimiento de
unit economics y de riesgo de territorio, no solo de némina.

@ Multi-unidad: construye escalera interna medible
En cadenas, la retencion mas barata es la promocion interna. El dato lo respalda: 46% de los
gerentes de restaurante en EE. UU. son minorias (NRA 2024), lo que demuestra que la
escalera del sector funciona cuando se disefa. Define rutas de ascenso con micro-credenciales
verificables (Open Badges), publica los tiempos tipicos de promocién y mide cuantos gerentes
salieron de tu propia base. La gente se queda donde ve destino.

@ Todos los tamanos: mide la trayectoria, no la transacciéon
Sin importar el tamafo, deja de medir contrataciones y empieza a medir trayectorias. La
permanencia construye duenos: 36% de los duefios de restaurantes en EE. UU. nacieron en el
extranjero (IRC 2024), evidencia de que el sector convierte empleados en empresarios cuando
la trayectoria existe. Conecta cada indicador operativo (permanencia, promocion, ingreso
formalizado) con el ODS 8 que mueve: trabajo decente y crecimiento econdémico. Esa es la
lectura que cierra la brecha entre entrenar y permanecer.

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas frecuentes

¢Por qué la colocacidn no es el verdadero problema de la insercion laboral gastronémica?

Porque la demanda de puestos de entrada es enorme: con un desempleo juvenil de 13,8% en ALC —casi el
triple que el de adultos (OIT 2024)— y una hosteleria que absorbe mano de obra a gran escala, llenar la
vacante es facil. El cuello de botella real es la permanencia: quien entra a los 90 dias ya no esta, y ese costo de
entrenamiento nunca se amortizo.

¢ Qué papel juega la propina en la permanencia del personal de sala?

Un papel critico y volatil. Las propinas son el 58,5% de los ingresos de meseros y el 54% de los de bartenders
(NELP 2024), lo que ata la estabilidad del ingreso al volumen de sala y al ticket promedio, no al salario base.
Un local con baja ocupacién pierde gente aunque el puesto siga existiendo, porque el ingreso real cae con la
sala vacia.
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¢ Como ayuda la inclusion financiera a retener empleados?

Formaliza el ingreso. Con solo 37% de adultos en ALC con cuenta de dinero moévil (Banco Mundial Findex
2025, +15 pts vs. 2021), pagar por cuenta bancaria en vez de efectivo da historial, acceso a crédito y sensacion

de destino. Un ingreso bancarizado se queda; un pago en efectivo se disipa. Es una palanca de retencion de

bajo costo y alto impacto en desarrollo.

¢La promocion interna realmente reduce la rotacion?

Si, y hay evidencia. El 46% de los gerentes de restaurante en EE. UU. son minorias (NRA 2024), el porcentaje

mas alto de cualquier sector, lo que demuestra que la escalera interna funciona cuando se disefia. Donde la

gente ve una ruta de ascenso medible —con micro-credenciales y tiempos publicados— se queda porque ve

destino, no solo un turno mas.

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

Empleados que hablan otro
idioma en casa

Empleos nuevos del turismo y
la hospitalidad 2024

Pérdidas y desperdicios de
alimentos en ALC

Meta ODS 12.3
(#SinDesperdicio)

Mipymes en América Latina

Brecha de productividad
mipyme

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

www.masterestaurant.com - Estudio Original - Andlisis Masterestaurant de Insercion Laboral Gastronémica 2026: cuantos entrenados llegan y permanecen

Benchmark 2026

30% (2026)

27.4 millones creados en 2024

=127 millones de toneladas al aiio (~223 kg por
persona)

reducir 50% el desperdicio de alimentos per
capita a 2030; pilotos en México, Colombia y
Argentina

99% de las empresas, 61% del empleo formal y
25% de la produccion

aporte de las mipymes al PIB =25% en ALC vs
=56% en la Uniéon Europea

Fuente

National Restaurant
Association 2026

WTTC 2024 (via EHL
Insights)

BID — Plataforma
#SinDesperdicio

BID — #SinDesperdicio
(RG-T3880)

CEPAL — Mipymes en
Ameérica Latina

CEPAL — Acerca de

Microempresas y Pymes

masterestaurant.com
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