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Radar del Turno 2026: dotacion real -
por franja y el costo de ir corto o

sobrado

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

VEREDICTO RAPIDO

Veredicto: el labor cost sano de un restaurante vive entre 28% y 35% de los ingresos
(Chefs Bay/UKHospitality 2025 reporta 35% en Reino Unido), pero el margen no se gana en
el promedio mensual: se gana o se pierde franja por franja. Ir corto en el pico cuesta ticket
y reseinas; ir sobrado en el valle quema entre 3 y 6 puntos de margen de contribuciéon. Con
rotacion por hora de 96% en servicio completo y 135% en servicio limitado (Black Box
Intelligence/7shifts, Q3 2024), la dotaciéon por daypart deja de ser una hoja de Excel y se
vuelve la palanca #1 de EBITDA. Este analisis Masterestaurant sintetiza las cifras publicas
y las traduce a una decision: cuantas manos por franja, y qué te cuesta cada error.

¢ Estudio Masterestaurant / Sintesis del Sector Sintesis experta - fuentes del sector citadas
- 15 min de lectura - 2026-07-10

PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LIDERES DE SECTOR
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Este es un analisis Masterestaurant de dotacion de personal por franja horaria (daypart staffing) para 2026: una
sintesis experta de datos publicos reales del sector, leida con criterio de consultor senior. No es una
investigacion primaria con muestra propia; cada cifra proviene de una fuente externa citada (BLS, National
Restaurant Association, Black Box Intelligence, 7shifts, UKHospitality, CONASAMI) y el afio en que la publica.

El problema es viejo y caro: casi todos los duefios programan por 'sensacion’ o copian el turno de la semana
pasada. El resultado es un labor cost que se ve razonable en el reporte mensual —cerca del 35% de los
ingresos segun Chefs Bay/UKHospitality 2025— pero que esconde dos fugas simultaneas: pico desatendido
(venta que se pierde por espera) y valle sobrado (ndmina que se paga sin cubierto que la sostenga). El
promedio miente porque compensa los dos errores entre si.

La lectura de Diego F. Parra es directa: el labor cost es un indicador de fin de mes; la dotacién por franja es una
decision de cada 15 minutos. Con la rotacion por hora en 96%-135% (Black Box/7shifts 2024), cada error de
programacion se paga dos veces: en el turno mal cubierto y en el trabajador que se quema y se va. Este radar
ordena las cifras publicas por segmento —fast casual, full service, QSR y por tamano (1 local, 3-10, multi-
unidad)— para que sepas dénde caes y qué mover.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacioén lado a lado

IR CORTO (SUBDOTADO) IR SOBRADO (SOBREDOTADO)
Efecto en labor cost (% X Baja aparente: 28-32% (Chefs v Sube a 38-42% en franjas valle
ingresos) Bay/UKHospitality 2025 situa el sano (Chefs Bay/UKHospitality 2025)
en ~35%)
Efecto en rotacion por hora X Empeora: base ya en 96% v" Menos presién, pero rotacion
servicio completo (Black Box/7shifts limitada sigue en 135% (Black
Q3 2024) Box/7shifts Q3 2024)
Costo de reemplazar a quien X  Alto: rotacion temprana 42% en v" Menor rotacién temprana, pero
se quema primeros 90 dias (UKHospitality 2025) = ndmina ociosa
Rotacién por posicion X Sala41% y cocina 43% anual v Gerentes 28% anual, menos estrés
afectada (Homebase 2025) de cobertura (Homebase 2025)
Costo hora de la mano en X Mesero 16,23 USD/h; cocina v Sala/servicio 14,92 USD/h pagado
juego (EE.UU.) 16,45 USD/h (BLS 2024) sin cubierto (BLS 2024)
Impacto en ticket y reseiias X Pierde venta y NPS en pico por v Protege servicio pero drena 3-6 pts
espera de margen de contribucién

Hallazgo 1 — ;Cuanto deberia costar la mano de obra en un restaurante en 2026?

El labor cost sano de un restaurante vive entre 28% y 35% de los ingresos, y Chefs Bay/UKHospitality
2025 reporta 35% en Reino Unido como techo operativo.
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Pero ese porcentaje mensual es un promedio que miente: compensa dos errores opuestos que ocurren el mis-
mo dia. El pico desatendido pierde venta por espera; el valle sobrado paga ndémina sin cubierto que la sosten-
ga. Diego F. Parra lo resume sin adornos: el labor cost es un indicador de fin de mes, mientras que la dotacion
por franja es una decision de cada 15 minutos. Con la rotacion por hora en 96% en servicio completo y 135%
en servicio limitado (Black Box Intelligence/7shifts 2024), cada error de programacion se cobra dos veces —en
el turno mal cubierto y en el trabajador que se quema y renuncia. El margen no se gana en el reporte; se gana
franja por franja. El promedio mensual esconde la fuga porque suma un pico subdotado con un valle sobrado y
devuelve un ndmero tranquilizador.

Hallazgo 2 — ;Por qué el promedio mensual esconde la fuga real?

Un restaurante puede cerrar el mes en el 35% de labor cost que Chefs Bay/UKHospitality 2025 llama
sano, y aun asi haber perdido ventas cada viernes a las 20:30 por falta de meseros mientras pagaba tres
cocineros ociosos los martes al mediodia.

La aritmética se compensa sola en la hoja de calculo, no en la caja. Este analisis Masterestaurant de dotacion
por franja horaria ordena las cifras publicas del sector —BLS, National Restaurant Association, Black Box Intelli-
gence, 7shifts, UKHospitality y CONASAMI— para exponer las dos fugas por separado. La rotaciéon anual en
Reino Unido bajo de 75% a 67% hasta finales de 2025 (Chefs Bay/UKHospitality 2025), pero un promedio bajo
de rotacion no significa que cada turno esté bien cubierto: significa que en agregado la gente aguanta mas, no
que la programacion sea precisa. La rotacién no es un numero plano ni la misma en cada posicion: sala rota
41%, cocina 43% y gerentes 28% al afo, segun joinhomebase 2025.

Hallazgo 3 — ¢ La rotacion es igual en toda la casa?

Eso obliga a dotar distinto por franja y por rol, porque quien se va mas seguido deja huecos que la pro-
gramacion tiene que absorber con margen extra.

Peor aun, el 42% de la rotacidon en hosteleria del Reino Unido ocurre en los primeros 90 dias de empleo (UK-
Hospitality via Chefs Bay 2025): pierdes justo a quien todavia no rinde, y pagaste su curva de aprendizaje. La
rotacion gerencial en servicio limitado subio a 55% en el tercer trimestre de 2024, desde 45% en 2019 (National
Restaurant Association 2024). Sin un lider de turno estable, la dotacion por franja se improvisa cada semana.
Diego F. Parra lo ve una y otra vez: el duefio que no fija quién cubre el pico del viernes termina programando
por sensacion, y la sensacion siempre sale cara. El costo de la mano varia por rol y programar sin diferenciarlo
es tirar margen. Segun el U.S.

Hallazgo 4 — ¢ Cuanto cuesta realmente cada rol por hora?

Bureau of Labor Statistics 2024, el mesero mediano gana 16,23 USD/h, el personal de cocina 16,45
USD/h y el de sala/servicio 14,92 USD/h.

Un cocinero cuesta 1,53 USD/h mas que un mesero de sala basica: poner de mas en cocina un valle de tres
horas quema unos 4,60 USD por persona que la venta de ese tramo no devuelve. Los bartenders median 16,12
USD/h incluidos propinas (BLS 2024), y el gerente de restaurante gana 65.310 USD anuales de mediana (BLS
2024) frente a los 34.130 USD del sector de preparacion y servicio. La leccidon de este radar Masterestaurant es
simple: cada franja pide una mezcla de roles, no una cabeza mas. Sobredotar con el rol caro en el valle es el
error que mas margen silencioso se lleva. La geografia cambia la aritmética por completo, asi que ningun pa-
tron de dotacion se copia entre paises sin recalcular.
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Hallazgo 5 — ; Cambia la aritmética segun el pais donde operes

En Madrid, el camarero base cobra 1.250,91 €/mes vy el jefe de cocina 1.415,47 €/mes segun el Convenio de
Hosteleria de la Comunidad de Madrid 2025, con un salario minimo interprofesional de 1.221 € brutos/mes en
2026, +3,1% frente a 2025 (Gobierno de Espafia via Expatica 2026). En México, el personal de cocina prome-
dia unos 8.400 pesos/mes (Grupo Milenio 2024) y el salario minimo general subi6é a 315,04 MXN/dia en 2026,
+13% frente a 2025 (CONASAMI 2026). Esa alza del 13% en un afio cambia el punto donde un valle deja de
ser rentable. El convenio estatal espafiol ALEH V 2024 fija el camarero en 1.350-1.400 € mensuales en 14 pa-
gas. Sin recalcular con la cifra local, cualquier plantilla de dotacién importada dota de mas donde la mano es
cara y de menos donde es barata. Ir corto en el pico cuesta ventas que no vuelven y clientes que no regresan, y
es la fuga mas cara aunque no aparezca en la némina.

Hallazgo 6 — ¢ Qué pasa cuando vas corto en el pico?

Cuando el viernes a las 21:00 falta un mesero, las mesas rotan mas lento, el ticket promedio baja y la
fila de espera se traduce en gente que se va sin consumir.

Ese costo no se contabiliza como gasto; se pierde como ingreso, que es peor porque nunca se ve en el reporte.
La rotacion por hora en servicio completo llegd al 96% en el tercer trimestre de 2024 (Black Box Intelligence/7s-
hifts 2024): el pico mal cubierto quema a quien si vino, y ese trabajador engrosa la estadistica el mes siguiente.
Diego F. Parra insiste en la cuenta de caja: un mesero de mas en el pico a 16,23 USD/h (BLS 2024) se paga
solo con dos mesas extra bien atendidas. La subdotacion del pico nunca ahorra; solo aplaza la pérdida y la dis-
fraza de labor cost bajo. Ir sobrado en el valle es la fuga que si aparece en la ndmina, y por eso es la que el
duefio puede cortar mas rapido.

Hallazgo 7 — Y cuando vas sobrado en el valle?

Cada hora de cocina de mas en el valle a 16,45 USD/h (BLS 2024) es margen que sale sin cubierto que
lo sostenga;

tres personas de mas en un valle de tres horas son casi 148 USD que la venta de ese tramo no devuelve. El
problema es que la costumbre gana: se copia el turno de la semana pasada y el valle se dota como si fuera
pico. Con el minimo mexicano subiendo 13% en 2026 (CONASAMI 2026) y el espaiol 3,1% (Gobierno de Es-
pana via Expatica 2026), cada hora sobrada pesa mas cada ano. Este radar Masterestaurant recomienda leer
el valle por posicion: la sala mediana a 14,92 USD/h (BLS 2024) puede escalonarse, pero la cocina caliente
rara vez. Recortar el valle sin quemar el servicio es el ajuste de mayor retorno inmediato. Este radar se lee cru-
zando segmento y tamafo para ubicar donde caes antes de mover un solo turno.

Hallazgo 8 — ;Como se lee este radar por segmento y tamaiio?

Un fast casual, un full service y un QSR tienen curvas de demanda distintas, y la rotacion por hora ya
diferencia el reto: 96% en servicio completo frente a 135% en servicio limitado (Black Box
Intelligence/7shifts 2024).

Por tamafio, el local unico, el grupo de 3-10 y la multi-unidad reparten la carga de programacion de forma dife-
rente: en el local unico el duefio programa por sensacion; en la multi-unidad sin lider de turno estable —con ro-
tacion gerencial en 55% (National Restaurant Association 2024)— la dotacion se descentraliza y se descontro-
la. La rotacion temprana del 42% en los primeros 90 dias (UKHospitality via Chefs Bay 2025) golpea mas a
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quien crece rapido. La lectura de consultor de Masterestaurant es fijar primero el costo local por rol, luego ma-
pear pico y valle por franja, y solo entonces decidir dotacion. El orden inverso —copiar el turno y esperar que el
promedio salga— es exactamente lo que fuga margen.

Hallazgo 9 — Lo que revela el radar por franja (y el promedio esconde)

El labor cost mensual promedia dos errores opuestos: por eso un 35% 'sano' (Chefs Bay/UKHospitality 2025)
puede ocultar picos subdotados y valles sobrados a la vez. La rotacion no es un numero plano: sala 41%, coci-
na 43% y gerentes 28% anual (Homebase 2025) piden coberturas distintas por franja y por posicion. El costo
de la mano varia por rol: mesero 16,23 USD/h, cocina 16,45 USD/h, sala/servicio 14,92 USD/h (BLS 2024); pro-
gramar sin diferenciar el rol es tirar margen. La geografia cambia la aritmética: camarero base en Madrid
1.250,91 €/mes (Convenio Hosteleria Madrid 2025) frente a cocina en México ~8.400 MXN/mes (Grupo Milenio
2024). La rotacion gerencial en servicio limitado subid a 55% (NRA 2024, desde 45% en 2019): sin lider de
turno estable, la dotacién por franja se descontrola.

PUNTO POR PUNTO

Ir corto vs. ir sobrado: el analisis por criterio

LABOR COST MENSUAL

A - IR CORTO (SUBDOTADO) Baja B - MASTERESTAURANT Sube al ir

aparente al ir corto: 28-32% sobrado: 38-42% en valle (Chefs
Bay/UKHospitality 2025)

Veredicto: Ninguno gana en el promedio: el margen se decide por franja, no en el reporte de fin

de mes.

ROTACION DEL EQUIPO

A - IR CORTO (SUBDOTADO) Ir corto B - MASTERESTAURANT Ir sobrado alivia
quema: 96% servicio completo (Black estrés pero deja nomina ociosa
Box/7shifts 2024)

Veredicto: Ir corto sale mas caro: la rotacion temprana (42% en 90 dias, UKHospitality 2025)
destruye la formacion pagada.
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VENTA CAPTURADA

A - IR CORTO (SUBDOTADO) Ir corto B - MASTERESTAURANT Ir sobrado

pierde ticket y resefas en el pico protege el servicio en el pico

Veredicto: En el pico, sobrar levemente rinde; en el valle, sobrar es fuga. La respuesta es franja
por franja.

COSTO DE LA MANO POR ROL

A - IR CORTO (SuBDOTADO) Mesero B - MASTERESTAURANT Sala/servicio
16,23 USD/h; cocina 16,45 USD/h (BLS 14,92 USD/h pagado sin cubierto (BLS
2024) 2024)

Veredicto: Programar sin diferenciar rol y franja tira margen: el rol correcto en la franja correcta
es la palanca.

COMPARACION LADO A LADO

www.masterestaurant.com - Estudio Original - Radar del Turno 2026: dotacion real por franja y el costo de ir corto o sobrado

Ir corto: el pico desatendido SUBDOTACION

X Baja el labor cost en el papel, pero pierde venta en el pico por espera y mesas mal rotadas.

X Quema al equipo: la rotacion por hora ya esta en 96% en servicio completo (Black Box/7shifts Q3
2024).

X Dispara la rotacion temprana: 42% de las bajas ocurren en los primeros 90 dias (UKHospitality 2025).

X Golpea resefias y ticket promedio justo cuando mas trafico hay para capturar.
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Ir sobrado: el valle pagado MASTERESTAURANT

v Protege el servicio, pero sube el labor cost a 38-42% en franjas valle (Chefs Bay/UKHospitality 2025).
v Paga sala/servicio a 14,92 USD/hora sin cubiertos que sostengan esa mano (BLS 2024).
v" Drena entre 3 y 6 puntos de margen de contribucion que no vuelven.

v"  Da falsa sensacion de calma: el problema es de programacion, no de plantilla total.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacioén lado a lado

IR CORTO (SUBDOTADO) IR SOBRADO (SOBREDOTADO)
Efecto en labor cost (% X Baja aparente: 28-32% (Chefs v Sube a 38-42% en franjas valle
ingresos) Bay/UKHospitality 2025 situa el sano (Chefs Bay/UKHospitality 2025)
en ~35%)
Efecto en rotacion por hora X Empeora: base ya en 96% v" Menos presién, pero rotacién
servicio completo (Black Box/7shifts limitada sigue en 135% (Black
Q3 2024) Box/7shifts Q3 2024)
Costo de reemplazar a quien X Alto: rotacién temprana 42% en v" Menor rotacién temprana, pero
se quema primeros 90 dias (UKHospitality 2025) = ndmina ociosa
Rotacioén por posicion X Sala41% y cocina 43% anual v Gerentes 28% anual, menos estrés
afectada (Homebase 2025) de cobertura (Homebase 2025)
Costo hora de la mano en X Mesero 16,23 USD/h; cocina v Sala/servicio 14,92 USD/h pagado
juego (EE.UU.) 16,45 USD/h (BLS 2024) sin cubierto (BLS 2024)
Impacto en ticket y resenas X Pierde venta y NPS en pico por v Protege servicio pero drena 3-6 pts
espera de margen de contribucién

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

El scorecard del radar (cifras citadas por segmento)

35 %

Costo laboral sobre ingresos, restaurantes
Reino Unido 2025 (rango sano 28-35%)
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96 %

Rotacion por hora en servicio completo, Q3 2024

139%

Rotacién por hora en servicio limitado, Q3 2024

42 %

Rotacion en los primeros 90 dias
de empleo (hosteleria Reino Unido)

55 %

Rotacion gerencial en servicio
limitado, Q3 2024 (45% en 2019)

16.23

USD/H

Salario mediano por hora de meseros
(incluye propinas), mayo 2024

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas
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Fuentes: Chefs Bay / UKHospitality 2025 - Black Box Intelligence / 7shifts 2024 - UKHospitality (via Chefs Bay) 2025
- National Restaurant Association 2024 - U.S. Bureau of Labor Statistics 2024

Grafico creado por masterestaurant.com

CASO REAL

“Un bistr6 full service en Valencia me mostré un labor cost 'sano’ de 34%. Cuando abrimos el radar por
franja, la comida de martes iba con dos manos de mas y el viernes noche iba corto: perdian mesas en el
pico y regalaban margen en el valle. Reasignamos —sin despedir a nadie— y en ocho semanas el mismo
34% se volvié 31% con mas ticket. El problema nunca fue cuanta gente; era cuando.”

— Diego F. Parra, consultor Masterestaurant — lectura de un caso real de reprogramacioén por

daypart
COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE

Cémo situarte en el radar (4 pasos)

@ 1. Separa el mes en franjas reales
Deja de mirar el labor cost mensual. Parte cada dia en dayparts (apertura, comida, tarde-valle,
cena, cierre) y cruza cada franja con sus cubiertos y su venta. El promedio de 35% (Chefs
Bay/UKHospitality 2025) es el destino; la franja es el mapa. Sin este corte, no ves ni el pico

subdotado ni el valle sobrado.
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@ 2. Pon precio a la mano por rol y franja
Usa costos reales: mesero 16,23 USD/h, cocina 16,45 USD/h, sala/servicio 14,92 USD/h en
EE.UU. (BLS 2024); o el convenio local —Madrid 1.250,91 €/mes camarero (Convenio
Hosteleria Madrid 2025). Multiplica manos x horas x costo por franja y comparalo con la venta
que esa franja sostiene. Ahi aparece el margen de contribucion por daypart.

@ 3. Estabiliza al lider de turno
La rotacién gerencial en servicio limitado subi6 a 55% (NRA 2024). Sin un lider de turno
estable, la dotacién por franja se improvisa cada semana. Invierte en micro-credenciales y
capacitacion de gerencia: un jefe de turno formado lee el radar y ajusta manos en tiempo real,
reduciendo tanto el pico desatendido como el valle pagado.

@ 4. Ajusta y mide contra el rango sano
Reasigna antes de contratar o despedir: casi siempre sobra gente en el valle y falta en el pico.
Apunta a mantener el labor cost dentro de 28-35% (Chefs Bay/UKHospitality 2025) pero por
franja, no solo en el promedio. Mide rotacion temprana (42% en 90 dias, UKHospitality 2025)

como termometro de si estas quemando al equipo con turnos mal armados.

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas frecuentes sobre dotacién por franja

¢ Qué labor cost es sano en un restaurante en 2026?

El rango sano vive entre 28% y 35% de los ingresos; Chefs Bay/UKHospitality 2025 reporta 35% en Reino
Unido. Pero el promedio esconde errores por franja: puedes estar en 35% con picos subdotados y valles
sobrados a la vez, drenando margen sin verlo en el reporte mensual.

¢ Cuanto cuesta ir corto de personal en el pico?

Ir corto baja el labor cost en el papel, pero pierde venta y resefias en el pico y quema al equipo: la rotacion por
hora ya esta en 96% en servicio completo (Black Box/7shifts Q3 2024) y el 42% de las bajas ocurre en los
primeros 90 dias (UKHospitality 2025). El costo real supera el ahorro visible.

¢Por qué la rotacion cambia segun la posicion?

Porque cada rol vive un estrés distinto: sala 41%, cocina 43% y gerentes 28% de rotacion anual (Homebase
2025). Programar la misma cobertura para todos ignora que la sala y la cocina se queman a ritmos distintos; la
dotacion por franja debe diferenciar por posicion para retener.
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¢La geografia cambia mucho el calculo de dotaciéon?

Si, y por eso hay que usar cifras locales. Un camarero base en Madrid cuesta 1.250,91 €/mes (Convenio
Hosteleria Madrid 2025), mientras que cocina en México ronda 8.400 MXN/mes (Grupo Milenio 2024) y el
salario minimo mexicano subié a 315,04 MXN/dia en 2026 (CONASAMI 2026). La aritmética del radar cambia

por pais.

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

Rotacion en restaurantes del
Reino Unido y costo laboral

Rotacion temprana en
hosteleria del Reino Unido

Empleos de hosteleria perdidos
en el Reino Unido

Vacantes en hosteleria y
comida del Reino Unido

Formacion como causa de la
rotacion (Reino Unido)

Salario minimo interprofesional
en Espafa (2026)

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

Benchmark 2026

Rotacién anual bajo de 75% a 67% hasta finales
de 2025, con costos laborales en 35% de los

ingresos

42% de rotacion en los primeros 90 dias de

empleo

170.000 empleos de hosteleria perdidos en los

13 meses posteriores al presupuesto de

octubre 2024

Promedio de 79.000 vacantes en 2025, bajando

desde 98.000 en 2024 (ONS)

97% de gerentes ve la alta rotacion como
problema mayor y 41% culpa la formacién

insuficiente

1.221 EUR brutos/mes en 2026, +3,1% frente a

2025

Fuente

Chefs Bay / UKHospitality
2025

UKHospitality (via Chefs
Bay) 2025

UKHospitality (via Chefs
Bay) 2025

ONS (via Chefs Bay) 2025

Estudio de restaurantes UK
(via Restroworks) 2025

Gobierno de Espafia (via
Expatica) 2026
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