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VEREDICTO RAPIDO

Veredicto directo: la rotacion no es un problema de RR.HH., es una fuga de caja. La
rotacion por hora en servicio completo llegé a 96% en el 3er trimestre de 2024 y a 135% en
servicio limitado (Black Box Intelligence / 7shifts, 2024). El sector cerré 2024 en 65,8% de
rotacion anual, bajando desde 75,6% en 2023 (National Restaurant Association, 2024). Con
un salario mediano de preparacién/servicio de 34.130 USD/aio (U.S. Bureau of Labor
Statistics, 2024), reemplazar una posicion cuesta entre 12% y 20% del salario anual en
costo directo, mas el lucro cesante del turno sin cubrir. El benchmark de este analisis: por
debajo de 60% anual estas en el cuartil sano; por encima de 90% tienes una hemorragia
estructural, no rotacion normal.
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2 Estudio Masterestaurant / Sintesis del Sector Sintesis experta - fuentes del sector citadas

- 14 min de lectura - 2026-07-09

PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LIDERES DE SECTOR

Este analisis Masterestaurant sintetiza datos publicos reales de National Restaurant Association, U.S. Bureau of
Labor Statistics, Toast, 7shifts / Black Box Intelligence, Homebase y UKHospitality (2024-2026), y les aplica la
lectura de un consultor senior. No es una investigacion primaria con muestra propia: las cifras son de las
fuentes citadas; el aporte de Diego F. Parra es la interpretacion, la desagregacion por segmento y el rango sano
de operacion.

La rotacion de personal es el impuesto silencioso del prime cost. Cada vez que un mesero renuncia, el reloj de
caja arranca: publicar la vacante, entrevistar, entrenar, absorber la baja productividad de las primeras semanas
y cubrir turnos con horas extra o managers en piso. Nada de eso aparece como linea en el estado de
resultados, y por eso el duefio promedio no lo mide. Este es el costo que este analisis hace visible.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacion lado a lado

Rotacion por hora (Q3 2024)

Rotacion gerencial (Q3 2024)

Rotacion por posicién (2025)

Rotacion sectorial vs. todas
las industrias

Rotaciéon temprana (primeros
90 dias)

Salario mediano anual (base
del costo de reemplazo)

SERVICIO COMPLETO (FULL
SERVICE)

X 96% anual (Black Box Intelligence
| 7shifts, 2024)

X Referencia sector 65,8% (NRA,
2024)

X Sala 41%, cocina 43%, gerentes
28% (Homebase, 2025)

X  ~75% restaurantes vs ~47%
promedio EE.UU. (Homebase, 2025)

X 42% de las bajas en hosteleria
(UKHospitality via Chefs Bay, 2025)

X 34.130 USD preparacion/servicio
(BLS, 2024)

SERVICIO LIMITADO (QSR / FAST
CASUAL)

v 135% anual (Black Box Intelligence
| Tshifts, 2024)

v 55% en servicio limitado, subio
desde 45% en 2019 (NRA, 2024)

v"  Comida rapida >43% (RotaCloud
via Restroworks, 2024)

v 65,8% sector 2024, bajé desde
75,6% en 2023 (NRA, 2024)

v 42% de las bajas en hosteleria
(UKHospitality via Chefs Bay, 2025)

v" 34.130 USD preparacion/servicio;
gerentes 65.310 USD (BLS, 2024)

Hallazgo 1 — ¢ Cuanto le cuesta realmente a un restaurante la rotacion de personal?

La rotacién no es un problema de RR.HH.: es una fuga de caja que nadie contabiliza. El sector restau-
rantero de EE.UU.

cerro 2024 en 65,8% de rotacion anual, segun la National Restaurant Association, un dato que bajé desde el
75,6% de 2023 pero que sigue muy por encima del ~47% del promedio de todas las industrias del pais (Home-
base, 2025). Peor aun: la rotacion por hora en servicio completo tocé 96% en el tercer trimestre de 2024 y
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135% en servicio limitado, segun Black Box Intelligence / 7shifts (2024). El error que veo una y otra vez es tra-
tar esto como un tema de contratacion y no como lo que es: cada renuncia arranca un reloj de caja —vacante,
entrevistas, entrenamiento, baja productividad y horas extra— que no aparece como linea en el estado de
resultados. Ese costo oculto es lo que este analisis hace visible. Este analisis Masterestaurant es una sintesis
experta de datos publicos reales, no una investigacion primaria con muestra propia.

Hallazgo 2 — Qué mide y qué no mide este estudio

Las cifras provienen de fuentes citadas —National Restaurant Association, U.S. Bureau of Labor Statistics,
Toast, 7shifts / Black Box Intelligence, Homebase y UKHospitality (2024-2026)—; el aporte de Diego F. Parra es
la lectura de consultor, la desagregacion por segmento y el rango sano de operacion. La trayectoria de Diego
(mas de 8.400 restaurantes en 43 paises, 20 afios) es contexto de autoridad del autor, jamas la fuente de un
dato. Lo digo directo: cuando un duefio escucha «65,8% de rotacidén» piensa que perdioé dos tercios de su plan-
tilla, y no es asi. La cifra anual infla mucho por salidas tempranas —42% de la rotacion en hosteleria ocurre en
los primeros 90 dias, segun UKHospitality via Chefs Bay (2025)—. Sin esa desagregacion, el nimero es un es-
pejo que asusta pero no orienta. Estar «en la media» del sector no significa estar sano: la media esta enferma.
El 65,8% de rotacion anual de la National Restaurant Association (2024) consuela al duefio que se compara
con sus pares, pero pierde de vista que todas las industrias de EE.UU.

Hallazgo 3 — El promedio sectorial es un espejo peligroso

promedian ~47% (Homebase, 2025). EI benchmark util no es el promedio: es el cuartil sano. En el Reino Unido
la hosteleria y el catering cerraron 2024 en 38,7% de rotacion, y la comida rapida super6 el 43%, segun Rota-
Cloud via Restroworks (2024). Compararte con el peor de tu categoria es fijar el techo demasiado bajo. He vis-
to operadores celebrar «bajamos a 60%» cuando el operador de al lado, con la misma carta y el mismo salario,
opera en 35%. La pregunta correcta no es «¢estoy en la media?», sino «;qué hace el cuartil que rota la mitad
que yo?». Esa brecha es dinero recuperable, no destino. Una rotacion anual del 65% no significa que perdiste
dos tercios de tu nucleo estable: la infla la puerta giratoria de los primeros meses. El 42% de la rotacion en hos-
teleria ocurre en los primeros 90 dias de empleo, segun UKHospitality via Chefs Bay (2025).

Hallazgo 4 — La rotacion temprana distorsiona toda la lectura

Traducido a caja: gastas en reclutar y entrenar a alguien que se va antes de volverse productivo, y ese gasto se
repite en bucle. Por eso insisto en separar dos métricas distintas. Una es la rotacién de nuevos ingresos —fallo
de contratacién y de onboarding—; la otra es la rotacion de tu personal con antigiedad, que es la que de ver-
dad duele porque se lleva conocimiento del menu, de la caja y del cliente. En el Reino Unido la rotacion anual
bajo de 75% a 67% hasta finales de 2025, con costos laborales en 35% de los ingresos (Chefs Bay / UKHospi-
tality, 2025). Si no separas ambas, atacas el problema equivocado. La causa nimero uno de rotaciéon no es
misteriosa: es la paga por hora, y las tres primeras causas son controlables. Segun Toast (What Restaurant
Workers Want in 2025), el 33% de la rotacion se atribuye a problemas con la paga por hora, el 30% a gerentes
dificiles y el 28% a compafieros de trabajo dificiles.

Hallazgo 5 — Por qué la gente se va: paga, gerentes y compaieros

Eso significa que casi toda la fuga responde a tres palancas que el duefio maneja: estructura salarial, calidad
del liderazgo en piso y cultura de equipo. El contexto salarial explica la presion: el salario mediano anual del
sector de preparacion y servicio es de USD 34.130, frente a USD 49.500 de la media de todas las ocupaciones
(U.S. Bureau of Labor Statistics, mayo 2024). Cuando el salario esta por debajo de la media general y el geren-
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te ademas es toxico, la renuncia no es deslealtad: es aritmética. Arreglar al gerente suele ser mas barato que
subir a todos el sueldo. Reemplazar a un gerente cuesta multiplos de reemplazar a un runner, asi que
promediar el costo por cabeza esconde la verdad. El salario mediano anual de un gerente de restaurante es
de USD 65.310 (U.S. Bureau of Labor Statistics, mayo 2024), casi el doble del sueldo del personal de servicio
(USD 34.130).

Hallazgo 6 — El costo de reemplazo se segmenta por posicién, no se promedia

El costo de reemplazo escala con ese salario y con la complejidad de la estacion: entrenar a un jefe de cocina
que domine escandallo y merma no se compara con cubrir un puesto de sala. Los ritmos también difieren por
funcion. En 2025 la sala rot6é 41%, la cocina 43% vy los gerentes 28% anual, segun Homebase, mientras la rota-
cion gerencial en servicio limitado subidé a 55% en el tercer trimestre de 2024 desde 45% en 2019 (National
Restaurant Association, 2024). En Espafia el salario base de un camarero ronda 1.250,91 €/mes y el de un jefe
de cocina 1.415,47 €/mes (Convenio de Hosteleria de Madrid, 2025): misma logica, distinta escala. El objetivo
no es rotacion cero —imposible en hosteleria— sino acercar tu operacion al cuartil sano y proteger al nucleo.
Con la cocina rotando 43% vy la sala 41% de media (Homebase, 2025), el marco Masterestaurant fija metas
por posicién y separa la rotacion temprana de la del personal con antigiedad, en lugar de perseguir un
numero global.

Hallazgo 7 — El rango sano de operacion segun Masterestaurant

Diego F. Parra lo resume asi: la rotacion es el impuesto silencioso del prime cost, y como cualquier impuesto,
se reduce midiéndolo por partes. Un operador que corta la rotacion de los primeros 90 dias —hoy el 42% del to-
tal, segun UKHospitality via Chefs Bay (2025)— recupera caja sin tocar el salario base. En México la rotacion
en preparacion de alimentos y bebidas llega hasta 28% (Grupo Milenio, 2024), prueba de que el rango sano
existe y es alcanzable. La ruta es concreta: mide por segmento, arregla el onboarding y el liderazgo de piso, y
defiende a tu gente con antigiiedad antes que a la némina completa. Una rotacion anual del 65% NO significa
que perdiste dos tercios de tu plantilla estable: infla mucho por las salidas tempranas (42% en los primeros 90
dias, UKHospitality via Chefs Bay, 2025). Separa la rotacion de nuevos ingresos de la rotacién de tu nucleo
con antiguiedad.

Hallazgo 8 — Como leer este benchmark sin enganarte

El promedio sectorial (65,8%, NRA 2024) es un espejo peligroso: te consuela estar 'en la media' cuando la me-
dia es enferma frente al ~47% de todas las industrias de EE.UU. (Homebase, 2025). El benchmark util no es el
promedio, es el cuartil sano. El costo de reemplazo escala con el salario y con la complejidad de la estacion: re-
emplazar a un gerente (65.310 USD/afo, BLS 2024) cuesta multiplos de reemplazar a un runner. No promedies
el costo por cabeza; segméntalo por posicion.

PUNTO POR PUNTO
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Analisis comparado por segmento y posicion

NIVEL DE ROTACION POR HORA (Q3 2024)

A - SERVICIO COMPLETO (FULL SERVICE) B - MASTERESTAURANT 135% anual en
96% anual en servicio completo (Black servicio limitado (Black Box Intelligence /
Box Intelligence / 7shifts, 2024). 7shifts, 2024).

Veredicto: El servicio limitado rota mas rapido por menor curva de entrenamiento y paga mas

ajustada; ambos formatos estan muy por encima del ~47% de todas las industrias (Homebase,
2025).

ROTACION POR POSICION (2025)

A - SERVICIO COMPLETO (FULL SERVICE) B - MASTERESTAURANT Cocina 43%,
Sala 41%, gerentes 28% (Homebase, comida rapida >43% (Homebase, 2025 /
2025). RotaCloud via Restroworks, 2024).

Veredicto: La cocina rota mas que la sala; la gerencia es la mas estable en el dato, pero su
salida (65.310 USD/afio, BLS 2024) cuesta multiplos y arrastra al turno.

MOMENTO DE LA BAJA

A - SERVICIO COMPLETO (FULL SERVICE) B - MASTERESTAURANT El resto se

42% de las salidas en los primeros 90 dias distribuye en el personal con antigledad.
(UKHospitality via Chefs Bay, 2025).

Veredicto: El mayor retorno de retencion esta en el onboarding: blindar los primeros 90 dias
recorta casi la mitad de las bajas sin tocar el salario base.
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COSTO DE REEMPLAZO POR ROL

A - SERVICIO COMPLETO (FULL SERVICE) B - MASTERESTAURANT Gerencia: base
Sala/cocina: base 34.130 USD/afio, 65.310 USD/ano, reemplazo escala a
reemplazo 12-20% (BLS, 2024). multiplos (BLS, 2024).

Veredicto: No promedies el costo por cabeza: segméntalo por rol. Una sola salida gerencial
puede costar mas que cinco salidas de runner.

COMPARACION LADO A LADO

Lo que dispara la rotacion (segun las fuentes) CAUsAs MEDIDAS

X Paga por hora: 33% de las bajas la citan como causa (Toast, 2025).
X Gerentes dificiles: 30% de las bajas la citan (Toast, 2025).
X Compafieros dificiles / clima de turno: 28% de las bajas (Toast, 2025).

X Onboarding débil: 42% de las bajas ocurren en los primeros 90 dias (UKHospitality via Chefs Bay,
2025).

X Rotacion gerencial en servicio limitado subié a 55% (NRA, 2024): cuando el jefe se va, arrastra al
turno.

Lo que el costo de reemplazo esconde MASTERESTAURANT

v" Costo directo: publicacion, entrevistas, papeleo y equipamiento del nuevo empleado.

v" Costo de entrenamiento: 3-6 semanas de curva antes de que un mesero cubra su estacion al 100%.
v Lucro cesante: turnos sin cubrir, mesas mal atendidas, ticket promedio y rotacién de mesas caidos.
v Horas extra y managers en piso tapando huecos: infla el prime cost sin mas ventas.

v/ Contagio: una salida en un turno mal liderado eleva la probabilidad de la siguiente.

COMPARACION LADO A LADO
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Comparacién lado a lado

SERVICIO COMPLETO (FULL
SERVICE)

Rotacion por hora (Q3 2024)
/ Tshifts, 2024)

Rotacion gerencial (Q3 2024) X Referencia sector 65,8% (NRA,

2024)

Rotacién por posicion (2025)
28% (Homebase, 2025)

Rotacion sectorial vs. todas X  ~75% restaurantes vs ~47%
las industrias

Rotacién temprana (primeros
90 dias)

X 42% de las bajas en hosteleria
(UKHospitality via Chefs Bay, 2025)

Salario mediano anual (base

del costo de reemplazo) (BLS, 2024)

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

El scorecard de rotaciéon 2026 (cifras citadas)

96 %

Rotacion por hora, servicio completo (Q3 2024)

135 %

Rotacion por hora, servicio limitado (Q3 2024)

65.8

Rotacién del sector restaurantero
EE.UU. 2024 (desde 75,6% en 2023)

42 %

Bajas en los primeros 90 dias de empleo (hosteleria)

33 %

Bajas que citan la paga por hora como causa
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X 96% anual (Black Box Intelligence

X Sala 41%, cocina 43%, gerentes

promedio EE.UU. (Homebase, 2025)

X 34.130 USD preparacion/servicio

SERVICIO LIMITADO (QSR / FAST
CASUAL)

v 135% anual (Black Box Intelligence
| Tshifts, 2024)

v 55% en servicio limitado, subio
desde 45% en 2019 (NRA, 2024)

v"  Comida rapida >43% (RotaCloud
via Restroworks, 2024)

v 65,8% sector 2024, bajé desde
75,6% en 2023 (NRA, 2024)

v 42% de las bajas en hosteleria
(UKHospitality via Chefs Bay, 2025)

v' 34.130 USD preparacion/servicio;
gerentes 65.310 USD (BLS, 2024)
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34130uso

Salario mediano anual preparacion/servicio,
base del costo de reemplazo (mayo 2024)

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas

Rotacioén por hora, servicio completo (Q3 2024)

Rotacioén por hora, servicio limitado (Q3 2024)

Rotacion del sector restaurantero EE.UU. 2024 (desde 75,6% en 2023)

Bajas en los primeros 90 dias de empleo (hosteleria)

Bajas que citan la paga por hora como causa

Fuentes: Black Box Intelligence / 7shifts 2024 - National Restaurant Association 2024 - UKHospitality (via Chefs Bay)
2025 - Toast — What Restaurant Workers Want 2025 - U.S. Bureau of Labor Statistics 2024

Gréafico creado por masterestaurant.com

CASO REAL

“El error que veo una y otra vez: el duefio celebra estar en la media del sector sin darse cuenta de que la
media esta enferma. Un full service con 96% de rotacién por hora no tiene un problema de personas, tiene
un punto de equilibrio que se recalcula solo hacia arriba cada trimestre. La primera vez que le puse
numeros a un cliente —lo que costaba cada renuncia entre entrenamiento, horas extra y ticket caido—
dejoé de tratar la rotacion como asunto de RR.HH. y la trato como lo que es: una fuga en el prime cost.”

— Diego F. Parra, Masterestaurant

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE
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Cémo situarte y actuar sobre tu rotaciéon

@ 1. Mide tu rotacion real, no la percibida
Calcula rotacién = bajas del periodo / plantilla promedio. Separala por posicion (sala, cocina,
gerencia) y por antigiiedad. Comparala contra el cuartil sano: por debajo de 60% anual estas
bien; entre 60% y 90% tienes trabajo; por encima de 90% es hemorragia. Recuerda que el
promedio sectorial de 65,8% (NRA, 2024) es el techo de lo tolerable, no la meta.

@ 2. Cuantifica el costo por cabeza y por posicion
Estima el costo de reemplazo por posicion: reclutamiento + entrenamiento + curva de
productividad + horas extra de cobertura. Con un salario mediano de 34.130 USD/afo (BLS,
2024), un reemplazo de sala ronda el 12-20% del salario; un gerente (65.310 USD/afio, BLS
2024) escala a multiplos. Multiplicalo por tus bajas anuales: ese nimero es tu presupuesto real
de retencion perdido.

@ 3. Ataca las tres causas medidas
Toast (2025) las tiene cuantificadas: paga por hora (33%), gerentes dificiles (30%) y clima de
companeros (28%). Audita cual pesa en tu casa. Casi siempre el mando de turno es el punto de
fuga: la rotacion gerencial en servicio limitado subi6 a 55% (NRA, 2024), y un gerente que se
va arrastra a su equipo. Invierte primero en liderazgo de turno.

@ 4. Blinda los primeros 90 dias
El 42% de las bajas ocurre en los primeros 90 dias (UKHospitality via Chefs Bay, 2025): ahi
esta el retorno mas alto. Disefia un onboarding con micro-credenciales, mentor asignado y
metas semanales claras. Cada nuevo ingreso que cruza el dia 90 y se queda te ahorra un ciclo
completo de reclutamiento y curva de productividad.

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas frecuentes sobre rotacion de personal 2026

¢ Cuanto cuesta realmente reemplazar a un mesero en 20267

Entre el 12% y el 20% del salario anual en costo directo, mas el lucro cesante. Con un salario mediano de
preparacion/servicio de 34.130 USD/afo (BLS, 2024), eso ronda los 5.000-6.000 USD por reemplazo sumando
reclutamiento, entrenamiento, curva de productividad y horas extra de cobertura.
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¢ Qué rotacion anual es 'normal’ en un restaurante?

El sector cerr6 2024 en 65,8% (NRA, 2024), bajando desde 75,6% en 2023. Pero 'normal' no es 'sano': el
promedio de todas las industrias de EE.UU. ronda el 47% (Homebase, 2025). El cuartil sano de operacion esta

por debajo del 60% anual; por encima del 90% es una fuga estructural.

¢Por qué la rotacion por hora supera el 100% en algunos formatos?

Porque la métrica cuenta salidas sobre plazas, y en servicio limitado se rota la misma vacante varias
veces al afo. La rotacién por hora en servicio limitado llegé a 135% en el 3er trimestre de 2024 y a 96% en

servicio completo (Black Box Intelligence / 7shifts, 2024). No significa que perdiste toda la plantilla: infla por

rotacion temprana.

¢ Donde invierto primero para bajar la rotacion?

En liderazgo de turno y onboarding. Toast (2025) atribuye el 30% de las bajas a gerentes dificiles y el 33% a la
paga por hora, y el 42% de las salidas ocurre en los primeros 90 dias (UKHospitality via Chefs Bay, 2025).

Blindar el mando de turno y los primeros tres meses tiene el retorno mas alto por dolar.

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
Costo de rotacion por evento de empleado por
hora en restaurantes

Costo promedio real de rotacion por empleado de
restaurante

Rango de costo de reemplazo: de empleado por
hora a gerente general

Gasto anual de rotacién en un restaurante de 50
empleados con 80% de rotacién

Costo de reemplazo de un empleado de sala
(FOH) en restaurantes de EE.UU.

Costo de reemplazo de un empleado de cocina
(BOH) en restaurantes de EE.UU.

Propiedad Intelectual de Masterestaurant® — Exclusivo para Lideres de Sector -
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Benchmark
2026

3.000 a 7.000
UsD

5.864 USD

2,706 a 17.651
uUsD

mas de 400.000
UsD

1.056 USD

1.491 USD

Fuente

Vantalnsights — Restaurant Employee
Turnover Benchmarks 2024

HigherMe — The Real Cost of Restaurant
Turnover

meez — Restaurant Employee Turnover
2025

meez — Restaurant Employee Turnover
2025

meez — Encuesta a 511 operadores de
restaurantes 2025

meez — Encuesta a 511 operadores de
restaurantes 2025

masterestaurant.com
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https://vantainsights.com/insights/restaurant-employee-turnover
https://vantainsights.com/insights/restaurant-employee-turnover
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