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VEREDICTO RAPIDO

Veredicto: la capacitacion en administracion de restaurantes falla cuando se compra como
catalogo de cursos y no como sistema de decision sobre el margen. Solo 44% de los
gerentes a nivel global dice haber recibido alguna vez formacién gerencial (Gallup, via
Inclusion Geeks, 2025), mientras el gerente explica el 70% de la variacion en el
compromiso del equipo (Gallup, 2015). El método correcto ancla cada modulo a una cifra
de caja auditable —food cost variance, prime cost, punto de equilibrio, rotacion—, certifica
con micro-credenciales Open Badges verificables y mide a 90 dias. Programas de
formacion efectivos recortan la rotacion entre 30% y 50% (Deloitte, via Escoffier, 2025), y
reponer un gerente general cuesta hasta 17.651 USD (meez, 2025): ahi esta el ROIl, no en la
satisfaccion del alumno.

* White Paper Documento técnico - C-Suite y banca multilateral - 21 min de lectura - 2026-09-15

PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LIDERES DE SECTOR

Un director de expansion me ensefid su presupuesto de formacion para 2026: 41.000 USD repartidos en
catorce cursos en linea, cuatro talleres presenciales y una certificacion de servicio. Ninguna linea estaba
amarrada a un indicador de caja. Cuando le pedi el food cost variance por local del trimestre anterior, nadie en
la mesa lo tenia desagregado, y sin embargo la junta iba a aprobar el gasto por decimocuarto afio consecutivo.

Ese es el problema real de la capacitacion en administracion de restaurantes: se compra por catalogo y se
evalla por asistencia. El sector arrastra una vulnerabilidad estructural documentada — 77% de los operadores
situa el reclutamiento y la retencién como su principal preocupacion (National Restaurant Association, 2024)
— y responde con contenido genérico que no toca ninguna de las cuatro variables que mueven el EBITDA de
un restaurante.

Este white paper desarma el enfoque tradicional capitulo por capitulo, cuantifica el costo de no actuar por
banda de facturacion, expone el marco metodoldgico de Masterestaurant con sus formulas, simula tres
escenarios de estrés de insumos y entrega un roadmap de 90 dias con KPIs de seguimiento a 3, 6 y 12 meses.
Diego F. Parra escribe desde la operacion, no desde el aula.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacién lado a lado

CAPACITACION POR CATALOGO METODO MASTERESTAURANT

(ERROR) (CORRECTO)

Métrica de éxito del programa X Tasa de finalizacion del curso: 85- v"  Delta de prime cost del local:
92% de asistencia reportada, cero objetivo —2,5 pts en 90 dias, medido
vinculo con caja contra linea base

www.masterestaurant.com - White Paper - Capacitacion en administracion de restaurantes: los errores que drenan el prime cost frente al método correcto Pag. 2 de 14


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

Cobertura gerencial real

Efecto medido sobre rotacion

Costo evitado por reemplazo

Certificacion del aprendizaje

Horizonte de seguimiento

Anclaje a decisidon de compra
e inventario

CAPACITACION POR CATALOGO
(ERROR)

X Se forma al 100% del personal de
sala y solo 44% de los gerentes
reporta formacion gerencial alguna
vez (Gallup, 2025)

X Sin medicién atribuible; la rotacién
sigue en el rango del sector

X No se contabiliza: 2.706 a 17.651
USD por salida quedan fuera del P&L
de formacién (meez, 2025)

X Diploma en PDF, no verificable,
sin evidencia de competencia

X Termina el dia del taller; cero
auditoria posterior

X Modulos tedricos de costos sin
datos del propio local

METODO MASTERESTAURANT
(CORRECTO)

v' Prioriza al mando medio, que
explica 70% de la variacion del
engagement (Gallup, 2015)

v 30% a 50% menos rotacién con
formacion efectiva (Deloitte, via
Escoffier, 2025)

v Se imputa como costo evitado en el
caso de negocio; 12 salidas evitadas =
32.472 USD en un local

v" Micro-credenciales Open Badges
con evidencia: 6 badges por ruta,

verificables por terceros

v KPIsa3, 6y 12 meses con
revision mensual de variance y ticket

promedio

v' Cada médulo corre sobre el
inventario y las facturas reales del

operador

Capitulo 1 — ¢ Por qué falla la capacitaciéon en administracion de restaurantes?

Falla porque se compra como catalogo de cursos y se evalla por asistencia, cuando deberia comprarse
como sistema de decision sobre el margen.

Gallup, citado por Inclusion Geeks en 2025, midié que solo 44% de los gerentes a nivel global dice haber recibi-
do alguna vez formacion gerencial, y esa cifra explica mas de lo que parece: el mando medio del restaurante
llega al puesto por antigiiedad operativa, no por haber calculado nunca un costo tedrico de receta. Mientras tan-
to, 77% de los operadores situa el reclutamiento y la retencién como su principal preocupacion, segun la Natio-
nal Restaurant Association (2024). La respuesta habitual de la industria a ese 77% es contenido genérico sobre
liderazgo y servicio al cliente. Ninguna de esas catorce horas toca las cuatro variables que de verdad mueven
el EBITDA: food cost variance, productividad de némina por hora vendida, mezcla de carta y velocidad de
mesa. El presupuesto se aprueba, la asistencia se registra y el prime cost sigue exactamente donde estaba
en enero.

Capitulo 2 — La unidad de medida correcta son puntos de prime cost, no horas de aula

Un programa de formacién que paga se mide en puntos de prime cost recuperados, y ese nimero hay que po-
nerlo en el caso de negocio el dia uno. Tomemos un local que factura entre 500.000 y 1 millén de USD anuales:
dos puntos de prime cost valen entre 10.000 y 20.000 USD al afio, suficiente para financiar el programa com-
pleto y sobrar. La aritmética es incomoda para quien vende cursos por hora, porque obliga a declarar la linea de
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caja que se va a mover antes de emitir la factura. Deloitte, citado por Escoffier en su informe de contratacion y
retencién 2025, estima que los programas de formacion efectivos reducen la rotacion entre 30% y 50%; con un
costo de reemplazo que va de 2.706 USD por un empleado por hora a 17.651 USD por un gerente general, se-
gun meez (2025), cada salida evitada tiene precio de lista.

Capitulo 3 — La unidad de medida correcta son puntos
de prime cost, no horas de aula — en la practica

Yo pido siempre el food cost variance desagregado por local antes de aprobar un peso. Si nadie en la mesa lo
tiene, el problema no es la formacion. EI mismo programa produce efectos distintos segun la banda de factura-
cion, y confundirlas es el error que mas dinero cuesta. Por debajo de 500.000 USD anuales, el dueiio es el ge-
rente: la formacion tiene que ser corta, de formula, y atacar el costeo de doce recetas propias, porque medio
punto de prime cost son 2.500 USD que sostienen la ndmina de una quincena. Entre 500.000 y 1 millén apare-
ce el primer mando medio y dos puntos valen de 10.000 a 20.000 USD. Por encima de 1 millén, el gasto se jus-
tifica solo si hay comparacion entre locales. Sobre 5 millones la variable dominante deja de ser el food cost y
pasa a ser la rotacion del mando medio, con reemplazos de gerente general a 17.651 USD segun meez (2025).

Capitulo 4 — Qué cambia segun la banda de facturaciéon anual

Y por encima de 10 millones, donde ya hay direccidon de operaciones, la formacidn compite contra software: si
no baja la varianza entre unidades, pierde. Por encima de 5 millones de USD anuales, el restaurante de chel
mediatico o el tematico de gran formato tiene un costo propio que nadie presupuesta: la brecha entre la marca y
la ejecucion diaria. Estos operadores si forman, y forman caro, pero concentran el gasto en cocina y en servicio
de sala, que es donde la prensa mira. El mando medio administrativo queda descubierto justo cuando la com-
plejidad estalla: doce a veinte partidas, tres turnos, banquetes simultaneos. Escoffier (2025) reporta que chef o
cocinero sigue siendo la posicion mas dificil de cubrir, con 59% de operadores reportando dificultad en 2024,
y en este segmento esa dificultad se paga con sobretiempo antes que con sistema. La National Restaurant
Association, via NetSuite (2025), document6 que 85% de los operadores subié salarios en el ultimo afo para
atraer talento.

Capitulo 5 — La gama alta: restaurantes de celebridad y grandes formatos tematicos

Subir el salario sin instalar el criterio de costeo compra tiempo, no margen. La industria forma donde la rotacion
se ve, es decir en la primera linea, y desatiende al gerente, que es precisamente donde se decide todo lo de-
mas. Gallup (2015) midié que 70% de la variacion en el engagement del equipo depende del gerente, un hallaz-
go que la operacién gastronéomica confirma cada semana sin leerlo. 7shifts (2024) encontré que 45% de los em-
pleados dej6 un trabajo por mala gestion o mala relacién con el supervisor, y que 73% dice que la relacion con
su jefe impacta directamente su satisfaccion laboral. Ponga esas tres cifras juntas y la conclusién es incomoda
para cualquier director de recursos humanos: el presupuesto que se gasta en talleres masivos para meseros
rinde menos que el que se gasta en ensenarle a un gerente a leer su propio P&L. El mismo informe de 7shifts
sefiala que 68% se queda con mayor probabilidad si recibe retroalimentacién regular, y dar retroalimentacion
util es una competencia que se aprende, no un rasgo de caracter.
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Capitulo 6 — Evidencia de competencia: del diploma a la micro-credencial verificable

Un diploma afirma asistencia; una micro-credencial verificable afirma que este gerente calcul6 el costo tedrico
de doce recetas de su propia carta y explicé cada desviacion contra el inventario real. La diferencia no es for-
mal, es contable. Cuando la evidencia es un entregable con cifras del local, el programa deja rastro auditable y
la junta puede comparar trimestre contra trimestre en lugar de contar certificados. En el marco de Masterestau-
rant, Diego F. Parra exige que cada mdédulo cierre con un artefacto medible —la matriz de costeo, el punto de
equilibrio recalculado, la ficha técnica firmada— porque la memoria del curso se evapora en seis semanas y el
artefacto no. Recuerde ademas el techo duro del oficio: food cost por plato de 32% es el MAXIMO tolerable, no
una meta, y la nébmina, la renta y los servicios no se cargan al plato, van al punto de equilibrio. Un gerente que
no distingue esas dos cosas todavia no esta formado, por muchas horas que acumule.

Capitulo 7 — Tres escenarios de estrés de insumos y como responde un gerente formado

Suponga que la proteina principal sube 18% en un trimestre. El gerente sin formacion reacciona subiendo el
precio de la carta completa y pierde trafico; el formado recalcula el costo tedrico plato por plato, descubre que el
alza pesa sobre cuatro referencias de veintidos, ajusta esas cuatro y protege el ticket. Segundo escenario: el
aguacate se duplica en temporada y el margen de contribucidén del plato estrella cae por debajo de la linea. La
respuesta correcta es ingenieria de carta, no promocion. Tercero, el mas frecuente: la nébmina se dispara por-
que tres cocineros renunciaron el mismo mes. La National Restaurant Association, via NetSuite (2025), reporta
que 32% de los operadores dice tener falta de personal en 2025 frente al 78% de 2021, asi que el problema ya
no es el mercado, es la casa. All Gravy documenté que los horarios predecibles reducen la rotacion hasta 20%
y el ausentismo 25%, y ese es un ajuste de gestién que no cuesta un peso de presupuesto.

Capitulo 8 — Roadmap de 90 dias con KPIs a 3, 6 y 12 meses

Empiece por medir, no por contratar: los primeros treinta dias se van en levantar el food cost variance por local
y por familia de producto, con corte semanal. Del dia 31 al 60, el gerente costea doce recetas de su carta y
compara el tedrico contra el consumo real; ahi aparece el numero que nadie queria ver. Del 61 al 90 se instala
la rutina de junta corta semanal sobre cuatro indicadores, con el prime cost a la cabeza. Alos 3 meses el KPI es
varianza medida y documentada; a los 6 meses, uno a dos puntos de prime cost recuperados, entre 5.000 y
20.000 USD segun la banda; a los 12 meses, rotacion de mando medio a la baja en el rango que Deloitte repor-
ta via Escoffier (2025), de 30% a 50%. Si a los 90 dias no hay una cifra de caja distinta, cancele el programa y
pida el dinero de vuelta.

Capitulo 9 — Las siete diferencias que separan un programa que paga de uno que decora

La unidad de medida. El programa que decora cuenta horas y asistentes; el que paga cuenta puntos de prime
cost. En un local de 500 mil a 1 millén de USD anuales, dos puntos de prime cost son entre 10.000 y 20.000
USD al afo, y ese numero entra al caso de negocio el dia uno. El destinatario. La industria forma donde hay ro-
tacion visible y descuida al mando medio, aunque Gallup (2015) midié que 70% de la variacion del engagement
depende del gerente y que 45% de los empleados dejé un trabajo por mala gestion o mala relacion con el su-
pervisor (7shifts, 2024). La evidencia de competencia. Un diploma afirma asistencia. Una micro-credencial
Open Badge afirma que este gerente calculd el costo tedrico de doce recetas de su propia carta y explico la
desviacion. La diferencia no es formal: una es auditable por la junta, la otra no.
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Capitulo 10 — Las siete diferencias que separan un
programa que paga de uno que decora — en la practica

El tratamiento del salario. Subir sueldos es necesario y 85% de los operadores lo hizo (National Restaurant As-
sociation, via NetSuite, 2025), pero es un OpEx permanente que no resuelve la causa. La formacion del jefe di-
recto es un CapEx de una vez con efecto compuesto. La granularidad por formato. Un QSR con 120 transaccio-
nes/hora necesita liderazgo de turno y control de merma; un full service de mas de 5 millones necesita ingenie-
ria de menu y gestion de reservas. EI mismo curso para ambos garantiza irrelevancia en los dos. El horizonte.
El error clasico cierra el programa el dia del taller. El método correcto audita a 3, 6 y 12 meses, porque el efecto
sobre rotacion —30% a 50% segun Deloitte, via Escoffier (2025)— no se materializa en cuatro semanas. La ho-
nestidad del dato. Un programa serio declara sus supuestos y sus limites. El que promete resultados sin linea
base esta vendiendo esperanza, y la junta directiva lo detecta al segundo trimestre.

PUNTO POR PUNTO

Analisis comparado: catalogo de cursos
frente a sistema certificado de gestion

COSTO EVITADO DE ROTACION

A - CAPACITACION POR CATALOGO B - MASTERESTAURANT Se imputa por
(ERROR)

posicion con el rango de 2.706 a 17.651

No se contabiliza; las salidas se tratan USD (meez, 2025)

como ruido operativo

Veredicto: Gana el sistema certificado: sin imputar el costo evitado, el programa de formacién
jamas compite contra otra linea del CapEx en la mesa de la junta.

IMPACTO SOBRE EL PRIME COST

A - CAPACITACION POR CATALOGO B - MASTERESTAURANT Directoy
(ERROR)

auditable: el variance semanal es el

Indirecto y no medido; el prime cost se L i
y P indicador de control del mdédulo de costeo
sigue moviendo con el precio del

proveedor

Veredicto: Gana el sistema certificado. El catalogo ensefia la formula, el sistema obliga a usarla
cada lunes sobre facturas reales del local.
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COBERTURA DEL MANDO MEDIO

A - CAPACITACION POR CATALOGO B - MASTERESTAURANT Prioritaria,
(ERROR)

alineada con el 70% de variacion del
Marginal: la inversion se concentra en I
engagement atribuible al gerente (Gallup,

primera linea con alta rotacién 2015)

Veredicto: Gana el sistema certificado, y por margenes amplios: formar a quien rota cada seis
meses sin formar a quien lo dirige es tirar el presupuesto dos veces.

VERIFICABILIDAD ANTE TERCEROS

A - CAPACITACION POR CATALOGO B - MASTERESTAURANT Micro-credencial
(ERROR)

Open Badge con evidencia del local y

Diploma en PDF sin evidencia adjunta ni emisor identificable

emisor verificable

Veredicto: Gana el sistema certificado. Para un director de expansion que abre en otra ciudad,
poder verificar competencia sin entrevistar dos horas es dinero en velocidad de apertura.

RESISTENCIA ANTE INFLACION DE INSUMOS

A - CAPACITACION POR CATALOGO B - MASTERESTAURANT Alta: el mando
(ERROR)

medio certificado ajusta ingenieria de

Nula: el operador reacciona subiendo . : .
. . menu y gramajes con datos propios
precio o absorbiendo el golpe en el

margen

Veredicto: Gana el sistema certificado. En el escenario de estrés del 20%, la diferencia entre
ambos enfoques deja de ser una preferencia de estilo y se vuelve la linea entre EBITDA positivo
y negativo.
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COSTO APARENTE DEL PROGRAMA

A - CAPACITACION POR CATALOGO
(ERROR)

Menor por alumno; la factura anual parece

B - MASTERESTAURANT Mayor por

alumno, con seguimientoa 3,6y 12
meses incluido

controlada

Veredicto: Gana el catalogo en precio de lista y pierde en costo total. Es el unico criterio donde

el enfoque tradicional se ve mejor, y es exactamente el que la junta mira primero.

COMPARACION LADO A LADO

Lo que hace hoy el 80% de los grupos gastronédmicos ERROR COSTOSO

X

Compra horas de curso en lugar de resultados sobre el margen de contribucion.

Forma a la primera linea y deja al mando medio sin herramientas: solo 44% de gerentes reporta
formacion gerencial (Gallup, 2025).

Sube salarios para retener —85% de los operadores lo hizo el ultimo afio (National Restaurant
Association, via NetSuite, 2025)— sin tocar la causa de la salida.

Evalua con encuesta de satisfaccion del alumno, no con food cost variance ni rotacion.

Entrega diplomas en PDF que ningun tercero puede verificar.

Repite el mismo contenido para un local de menos de 500 mil USD y para un grupo de mas de 10

millones.
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Lo que hace un grupo con madurez operativa

MASTERESTAURANT

v" Define la linea base de prime cost, variance y rotacion ANTES del primer modulo.

v" Empieza por el liderazgo de turno: quien arma el horario y cierra la caja decide el margen.

v Certifica con micro-credenciales Open Badges que exigen evidencia del propio local.

v Calcula el costo evitado de reemplazo —de 2.706 a 17.651 USD por salida (meez, 2025)— como

ingreso del programa.

v Instala retroalimentacién semanal: 68% se queda si la recibe con reconocimiento (7shifts, 2024).

v" Segmenta la ruta por banda de facturacion y por formato: QSR, fast casual, full service.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacion lado a lado

Métrica de éxito del programa

Cobertura gerencial real

Efecto medido sobre rotacion

Costo evitado por reemplazo

Certificacion del aprendizaje
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CAPACITACION POR CATALOGO
(ERROR)

X Tasa de finalizacion del curso: 85-
92% de asistencia reportada, cero
vinculo con caja

X Se forma al 100% del personal de
sala y solo 44% de los gerentes
reporta formacion gerencial alguna
vez (Gallup, 2025)

X  Sin medicion atribuible; la rotacion
sigue en el rango del sector

X No se contabiliza: 2.706 a 17.651
USD por salida quedan fuera del P&L
de formacion (meez, 2025)

X Diploma en PDF, no verificable,
sin evidencia de competencia

METODO MASTERESTAURANT
(CORRECTO)

v'  Delta de prime cost del local:
objetivo —2,5 pts en 90 dias, medido
contra linea base

v Prioriza al mando medio, que
explica 70% de la variacion del
engagement (Gallup, 2015)

v 30% a 50% menos rotacién con
formacion efectiva (Deloitte, via
Escoffier, 2025)

v' Se imputa como costo evitado en el
caso de negocio; 12 salidas evitadas =
32.472 USD en un local

v Micro-credenciales Open Badges
con evidencia: 6 badges por ruta,
verificables por terceros
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CAPACITACION POR CATALOGO
(ERROR)

Horizonte de seguimiento X Termina el dia del taller; cero

auditoria posterior

Anclaje a decision de compra X Modulos tedricos de costos sin

e inventario datos del propio local

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

Los numeros que sostienen el caso de negocio

44 %

de los gerentes a nivel global dice haber
recibido alguna vez formacién gerencial

70 %

de la variacion en el compromiso
del equipo depende del gerente

50 %

de reduccion de rotacion como techo de los
programas de formacion efectivos (rango 30-50%)

17651 uso

cuesta reemplazar a un gerente general (rango
2.706-17.651 desde empleado por hora)

77 %

de los operadores situa reclutamiento y
retenciéon como su principal preocupacion

l|5 %

de empleados dejo un trabajo por mala

gestiéon o mala relacion con el supervisor

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas
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METODO MASTERESTAURANT
(CORRECTO)

v KPIsa3, 6y 12 meses con
revision mensual de variance y ticket
promedio

v' Cada madulo corre sobre el
inventario y las facturas reales del
operador
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Fuentes: Gallup (via Inclusion Geeks) 2025 - Gallup 2015 - Deloitte, via Escoffier 2025 - meez — Restaurant
Employee Turnover 2025 - National Restaurant Association 2024

Grafico creado por masterestaurant.com

CASO REAL

“Entramos con tres locales full service, 1,4 millones de USD de facturaciéon agregada y un prime cost de
68,4%. La linea base de food cost variance del primer mes salio en 4,1% sobre ventas, casi toda
concentrada en dos cocinas donde el jefe de turno no sabia leer un costo tedrico. No cambiamos
proveedor ni carta: certificamos a los seis mandos medios en costeo y liderazgo de turno con evidencia de
Su propio inventario, y pusimos revision de variance cada lunes. A los 90 dias el variance bajo a 1,6%, el
prime cost cerrd en 63,9% y dejamos de reponer dos posiciones de cocina que histéricamente rotaban
cada cuatro meses: 5.412 USD de costo de reemplazo evitados segun el rango de meez (2025), mas
63.000 USD anualizados de margen recuperado. La formacién costé 9.800 USD.”

— Grupo de tres unidades full service, banda de mas de 1 millén de USD anuales —
implementacién del marco Masterestaurant

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE
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https://restaurant.org/research-and-media/research/industry-statistics/national-statistics/
https://masterestaurant.com/

Roadmap de 90 dias: de la linea base a la certificacién auditable

@ Dias 1-15 - Linea base y diagnéstico del Skills Gap
Congele cuatro cifras antes de contratar nada: prime cost por local, food cost variance sobre
ventas, rotacién anualizada por posicion y ticket promedio por franja. Afiada el mapa de
competencias del mando medio, posicion por posicion, con la pregunta que importa: ¢ este jefe
de turno puede explicar por qué su costo real se separo del tedrico? Cruce eso con el dato de
Gallup (2025) —44% de gerentes con formacion gerencial alguna vez— y tendra su brecha
cuantificada, no intuida. Documente todo en una hoja que la junta pueda auditar en seis meses.
Implicaciones para el operador: sin linea base congelada no hay ROl demostrable, y el
programa quedara indefendible ante el CFO al primer recorte presupuestal.

@ Dias 16-45 - Certificacion del mando medio con evidencia propia
Forme primero a quien arma el horario, recibe la mercancia y cierra la caja. Seis médulos:
costeo por plato con food cost menor o igual a 32%, lectura de variance, punto de equilibrio y
su calculo, ingenieria de menu, liderazgo de turno y conversacion de desempeno. Cada médulo
se aprueba con evidencia del propio local —doce recetas costeadas, un inventario conciliado,
un horario que reduzca picos— y emite una micro-credencial Open Badge verificable. Recuerde
que 45% de los empleados se fue por mala gestidn del supervisor (7shifts, 2024): el modulo de
conversacion de desempefio no es blando, es financiero. Implicaciones para el operador: si
certifica sin evidencia real del local, compré un diploma y no una competencia.

@ Dias 46-75 - Instalacion del ritmo semanal de gestion
La competencia sin ritmo se evapora en seis semanas. Instale tres rutinas fijas: revision de
variance cada lunes con las facturas de la semana anterior, conteo de inventario de los veinte
insumos de mayor peso cada catorce dias, y una conversacion de quince minutos por
colaborador cada mes. El dato de 7shifts (2024) es contundente: 68% se queda con mas
probabilidad si recibe retroalimentacién regular y reconocimiento. Sume horarios publicados
con dos semanas de antelacion, que segun All Gravy recortan hasta 20% la rotacién y 25% el
ausentismo. Implicaciones para el operador: el ritmo es el activo, no el curso; si la revision del
lunes se cancela dos veces seguidas, el programa ya murié y usted todavia no lo sabe.
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@ Dias 76-90 - Auditoria de resultados y caso para junta directiva

Cierre con un documento de una pagina que compare las cuatro cifras de la linea base contra
el cierre, imputando el costo evitado de reemplazo segun el rango de meez (2025), de 2.706
USD por empleado por hora a 17.651 USD por gerente general. Calcule el ROl como margen
recuperado mas costo evitado, dividido por la inversion total del programa. Defina el
seguimiento a 6 y 12 meses con los mismos indicadores, porque el efecto sobre rotacién que
reporta Deloitte, via Escoffier (2025), entre 30% y 50%, necesita al menos dos trimestres para
consolidarse. Implicaciones para el operador: un programa que no llega a la junta con cifras
comparables no sobrevive al siguiente ciclo presupuestal, por bueno que haya sido.

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas que hace un CFO antes de firmar el presupuesto

¢ Cuanto cuesta capacitar a un gerente de restaurante y cuando se recupera?

Una ruta certificada de mando medio se mueve entre 1.200 y 2.500 USD por persona en el mercado
hispanohablante. Se recupera antes si evita una sola salida: reponer un gerente general cuesta hasta 17.651
USD (meez, 2025). Con dos puntos de prime cost recuperados en un local de mas de 1 millon, el retorno llega
dentro del primer trimestre.

¢ Por déonde empiezo si tengo un solo local de menos de 500 mil USD al aio?

Empiece por usted y por su unico jefe de turno, con dos modulos: costeo por plato con food cost menor o igual
a 32% y lectura de variance semanal. No compre rutas completas. Con 77% de los operadores preocupados
por retencion (National Restaurant Association, 2024), su ventaja competitiva mas barata es ser el jefe que la
gente no quiere dejar.

¢Las micro-credenciales Open Badges sirven de algo real o son un adorno digital?

Sirven si exigen evidencia del propio local. Un badge que solo certifica asistencia equivale a un PDF. Uno que
exige doce recetas costeadas, un inventario conciliado y un horario reformulado es auditable por un tercero,
viaja con la persona y le permite a usted contratar mando medio verificando competencia en lugar de creer en
un curriculum.

¢La formacion reduce de verdad la rotacion de personal o es una promesa de vendedor?

Deloitte, via Escoffier (2025), reporta reducciones de 30% a 50% con programas efectivos, y 7shifts (2024)
midié que 45% de los empleados renuncio por mala gestidn del supervisor. La palabra que hace el trabajo es
efectivos: si el programa no cambia la conducta semanal del jefe directo, la rotacion no se mueve un punto.

DATOS Y FUENTES

www.masterestaurant.com - White Paper - Capacitacion en administracién de restaurantes: los errores que drenan el prime cost frente al método correcto Pag. 13 de 14



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 felices que se sienten
conectados con sus compafieros

Empleados que rara vez reciben
feedback positivo de la gerencia

Costo promedio de perder a un
empleado de primera linea

Costo de reclutamiento por cada
salida (desglose Cornell)

Impacto de la rotacién en la
satisfaccion del cliente

Peso del gerente en el compromiso
del equipo

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

Benchmark 2026

84% (2024)

1 de cada 5 (2024)

5.864 USD por empleado (Cornell CHR)

1.173 USD en reclutamiento por empleado

Cada punto de rotacién erosiona hasta 5%
el indice de satisfaccion del huésped

70% de la variacién en el engagement
depende del gerente

Autor: Diego F. Parra - Editor: MASTERESTAURANT®

Fuente

7shifts 2024

7shifts 2024

Cornell Center for
Hospitality Research 2006

Cornell Center for
Hospitality Research 2006

Cornell Center for
Hospitality Research

Gallup 2015

masterestaurant.com

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