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Benchmark de Entrenamiento Gastronémico
2026: horas, métodos y su efecto en la rotacién

0 Por Diego F. Parra - Actualizado 2026-07-17 - Liderazgo y Equipo

VEREDICTO RAPIDO

El costeo de catering y eventos se pierde donde nadie mira: en la rotacion que dispara un
entrenamiento pobre. La lectura de Diego F. Parra sobre los datos publicos de 2026 es
directa: cada punto de rotacion que no controlas te cuesta mas que el food cost del plato.
La industria de restaurantes rozé el 79,6% de rotacién anual segun el U.S. Bureau of Labor
Statistics (2024), y el 47% de las salidas de corto plazo se explican por el salario y la falta
de estructura segun Toast (2023). El veredicto: entrenar 20-40 horas estructuradas por
incorporacion no es gasto, es la palanca de labor cost con mejor retorno del sector.

& Estudio Masterestaurant / Sintesis del Sector Sintesis experta - fuentes del sector citadas

- 14 min de lectura - 2026-07-17

PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LIDERES DE SECTOR

Este Analisis Masterestaurant 2026 nace de una pregunta que Diego F. Parra escucha en cada junta directiva:
¢por qué la ndomina se desborda si el ticket promedio sube? La respuesta casi siempre esta en la puerta
trasera, en la gente que entra sin entrenar y se va en 90 dias. En catering y eventos el problema se agrava:
cada evento arma y desarma equipos, y el costo de re-entrenar personal eventual se esconde dentro del
presupuesto del evento hasta que erosiona el margen de contribucion.

La sintesis que sigue no es una investigacion primaria con muestra propia. Es la lectura de un consultor senior
sobre datos publicos reales del sector —U.S. Bureau of Labor Statistics, Toast, el Acuerdo Laboral Estatal de
Hosteleria de Espana y fuentes de México— cruzados con el marco financiero de Masterestaurant. La
trayectoria de Diego F. Parra (+8.400 restaurantes acompafiados, 43 paises, 20 afios) es el contexto de
autoridad desde el que se leen los numeros, jamas la fuente de una cifra: cada dato de este informe esta citado
a su organizacion y afio.

COMPARACION LADO A LADO
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Comparacién lado a lado

SIN ENTRENAMIENTO CON ENTRENAMIENTO
ESTRUCTURADO ESTRUCTURADO
Rotacién anual del sector X 79,6% (BLS, 2024) v Meta sana 40-60% segun lectura MR
(referencia) sobre Toast (2023)
Causa de salida por X  47% de las salidas de corto v" Se reduce con plan salarial +
salario/estructura plazo (Toast, 2023) onboarding claro
Satisfaccion laboral (Gen Z, X Base variable v 89,7% de satisfaccion (Fortune, 2025)
servicio a mesa)
Efecto de reuniones X Sin ritmo de feedback v +40% satisfaccion de empleados (All
semanales + 1:1 Gravy / Shake Shack)
Salario mediano gerente X USD 65.310/afo (BLS, 2024) v lIgual salario, menor costo de
(referencia costo) reemplazo por menor rotacion
Salario mediano cocina X USD 16,45/hora (BLS, 2024) v"  Horas de entrenamiento se amortizan
(referencia costo/hora) en <2 turnos productivos

Hallazgo 1 — ¢ Por qué el entrenamiento es una linea de labor cost y no un gasto de RR.HH.?

El entrenamiento es una linea de labor cost con retorno medible, no un renglén blando de
recursos humanos.

Cada camarero que se va antes de los 90 dias quema las horas de turno invertidas en formarlo y obliga a re-
costear el arranque completo. En Estados Unidos el mesero mediano cuesta 16,23 USD por hora y el personal
de cocina 16,45 USD por hora, segun el U.S. Bureau of Labor Statistics (mayo 2024): esas cifras son la base
de lo que pierdes cada vez que alguien nuevo entra sin quedarse. Diego F. Parra lo repite en cada junta directi-
va: la pregunta no es cuanto cuesta entrenar, sino cuantas veces vuelves a pagar ese entrenamiento por la
puerta giratoria. El marco Masterestaurant obliga a poner esas horas dentro del prime cost del evento, no fuera,
para que el numero deje de esconderse. El costo de entrenar personal eventual se camufla dentro del presu-
puesto del evento y por eso el margen del catering aparenta ser sano cuando la rotacién ya lo esta comiendo.

Hallazgo 2 — ; Como se camufla el costo de entrenar

eventuales dentro del presupuesto de un evento?

Cada evento arma y desarma equipos: contratas extras, los formas en dos horas de briefing y los pier-
des al dia siguiente.

Si no aislas esas horas por evento, el food cost del menu luce impecable mientras el labor cost oculto drena el
margen de contribucién. En Espafia el salario base de camarero ronda los 1.250,91 €/mes segun el Convenio
de Hosteleria de Madrid 2025, y la subida pactada fue de +4% en 2025 segun el ALEH V 2024. Diego F. Parra
insiste en costear cada evento como un mini P&L: horas de entrenamiento eventual aisladas, no diluidas en el
total, porque lo que no se aisla no se corrige. EI benchmark de rotacion contra el que debes medir tu plan de
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entrenamiento es 79,6% anual en el sector de alojamiento y servicio de alimentos, segun el U.S. Bureau of
Labor Statistics (2024). Ese numero no es para lamentarse: es la vara que te dice si tu programa de formacion
retiene gente o solo consume horas.

Hallazgo 3 — ;Qué benchmark de rotacion debe medir un operador de catering en 20267

Un plan de entrenamiento que funciona baja tu rotacion por debajo de ese piso; uno que solo llena una
checklist la deja igual o peor.

En catering, donde cada evento multiplica los relevos, medir contra ese 79,6% te da la sefal temprana de que
estas re-entrenando en circulos. El salario promedio por hora en ocio y hospitalidad subié de 16,84 USD (2020)
a 22,53 USD en enero de 2025 segun el BLS, asi que cada relevo cuesta hoy mas que hace cinco anos. Maste-
restaurant usa ese benchmark como linea base en cada auditoria de némina. El salario explica el 47% de las
salidas de corto plazo segun la encuesta de Toast (2023), pero el otro lado de la ecuacién —estructura de en-
trenamiento y feedback— es la palanca barata que si controlas. Subir sueldos compite contra un salario minimao
que en Espafia llega a 1.221 € brutos/mes en 2026 (+3,1% frente a 2025, Gobierno de Espafia) y en México a
315,04 MXN/dia (+13%, CONASAMI 2026): esa carrera la pierdes casi siempre.

Hallazgo 4 — ¢ El salario o el entrenamiento explican las salidas tempranas?

En cambio, la satisfaccidon de los empleados de Shake Shack salté 40% tras instaurar reuniones sema-
nales y 1:1, segun All Gravy. Diego F.

Parra lo traduce en caja: no puedes ganarle al mercado en salario base, pero si puedes retener con feedback
estructurado que cuesta minutos, no euros. El error que veo una y otra vez es tratar la rotacion como un proble-
ma de ndmina cuando es un problema de gestion. Una hora de entrenamiento vale exactamente el costo de la
hora de quien la imparte y de quien la recibe, y ese calculo cambia segun el rol. Un gerente de restaurante
gana una mediana de 65.310 USD anuales segun el U.S. Bureau of Labor Statistics (mayo 2024); el personal
de preparacion y servicio, 34.130 USD anuales frente a los 49.500 USD de media de todas las ocupaciones.
Cuando un gerente de 65.310 USD entrena a un eventual que se ira en una semana, estas quemando la hora
mas cara del organigrama.

Hallazgo 5 — ¢ Cuanto vale una hora de entrenamiento

bien invertida frente a una mal invertida?

Por eso Diego F. Parra separa el entrenamiento en dos capas: onboarding estandarizado y barato para
lo repetible, y coaching senior reservado para quien ya demostro que se queda.

En México el personal de cocina promedia unos 8.400 pesos/mes segun Grupo Milenio (2024), un margen tan
estrecho que cada re-entrenamiento pesa doble sobre el margen del evento. La satisfaccion del equipo es un
indicador financiero adelantado porque predice la rotacion antes de que golpee la nédmina. El personal de res-
taurantes con servicio a mesa reporta un 89,7% de satisfaccién laboral entre la Gen Z segun Fortune (2025), un
dato que contradice el mito de que la hosteleria siempre pierde a los jovenes. Lo que los saca no es el sector,
es la falta de estructura. El salto de 40% en satisfaccion de Shake Shack tras reuniones semanales, reportado
por All Gravy, muestra que el feedback constante retiene mejor que un aumento aislado.

Hallazgo 6 — ¢ Por qué la satisfaccion del equipo es un indicador financiero adelantado?

Diego F. Parra lee estos nimeros como seiales de caja: un equipo satisfecho baja tu rotacion por deba-
jo del 79,6% del BLS (2024) y con ella el re-costeo constante de turnos.
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En catering, donde cada evento es una nueva prueba de coordinacién, un equipo estable es literalmente mar-
gen de contribucién protegido. El costo de rotacidon por evento se aisla convirtiendo las horas de entrenamiento
eventual en una linea propia del P&L del evento, no en un promedio del mes. Si un evento requiere ocho even-
tuales y cada uno recibe dos horas de briefing a un costo cercano a los 14,92 USD/hora de sala/servicio segun
el U.S. Bureau of Labor Statistics (mayo 2024), esas dieciséis horas son labor cost directo del evento, no gasto
general. El error que veo una y otra vez es diluir esas horas en el total mensual: el margen del catering aparen-
ta salud mientras un evento concreto la esta sangrando.

Hallazgo 7 — ¢ Como se aisla el costo de rotacion por evento en un P&L de catering?

Diego F. Parra costea cada evento como una unidad cerrada —comida, labor directa, entrenamiento
eventual aislado— porque solo asi el margen de contribucion dice la verdad.

En hosteleria espafiola, con subidas pactadas de +6% (2023), +5% (2024) y +4% (2025) segun el ALEH V, ese
labor cost solo sube: aislalo o te sorprende. La accién concreta que baja la rotacion sin tocar la nbmina es ins-
taurar un ritmo fijo de feedback: reuniones semanales de equipo y un 1:1 breve con cada persona nueva en sus
primeros 90 dias. Esa es la ventana critica, porque ahi se concentran las salidas que queman las horas de en-
trenamiento ya pagadas. El 40% de mejora en satisfaccion de Shake Shack tras esta practica, segun All Gravy,
la logro sin un céntimo extra de salario base, algo que importa cuando el sueldo explica el 47% de las salidas
cortas segun Toast (2023) pero compite contra minimos que suben +13% en México (CONASAMI 2026).

Hallazgo 8 — ;Qué accion concreta baja la rotaciéon sin subir la némina?

Diego F. Parra lo cierra con una sola instruccion para el dueio: pon el 1:1 en la agenda antes de subir
un solo euro.

Retienes a la gente formada, dejas de re-costear turnos y proteges el margen de cada evento futuro. El entre-
namiento no es un gasto de RR.HH.: es una linea de labor cost con retorno medible. Cada camarero que se va
antes de los 90 dias quema las horas invertidas y obliga a re-costear el turno. En catering y eventos, el costo de
entrenar eventuales se camufla dentro del presupuesto del evento. Si no lo aislas por evento, el margen de
contribucion del catering aparenta ser sano cuando en realidad la rotacion lo esta comiendo. La rotacién del
79,6% que reporta el U.S. Bureau of Labor Statistics (2024) no es un dato para lamentarse: es el benchmark
contra el que mides si tu plan de entrenamiento funciona o solo consume horas.

Hallazgo 9 — Qué separa un equipo entrenado de uno que se desangra

El salario importa —47% de las salidas cortas se explican por él segun Toast (2023)— pero la estructura de
entrenamiento y feedback es la palanca barata: subir la satisfaccion +40% con reuniones semanales cuesta
tiempo, no némina extra (All Gravy).

PUNTO POR PUNTO
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Antes vs. después: qué cambia el benchmark

ROTACION ANUAL

A - SIN ENTRENAMIENTO ESTRUCTURADO B - MASTERESTAURANT Meta sana 40-
Cerca del 79,6% del sector segun el U.S. 60% con entrenamiento estructurado y
Bureau of Labor Statistics (2024) cuando ritmo de feedback.
no hay plan.

Veredicto: El benchmark del sector es el umbral de alarma: por encima, tu entrenamiento no
retiene.

CAUSA DE SALIDA

A - SIN ENTRENAMIENTO ESTRUCTURADO B - MASTERESTAURANT Salario
47% de las bajas cortas por salario y falta competitivo + onboarding claro reducen la
de estructura segun Toast (2023). salida evitable.

Veredicto: El salario abre la puerta; la estructura la cierra. Necesitas ambos.

COSTO DEL ENTRENAMIENTO

A - SIN ENTRENAMIENTO ESTRUCTURADO B - MASTERESTAURANT Aislado por
Diluido en la nédmina, invisible en el evento a USD 16,45/hora segun el U.S.
margen del evento. Bureau of Labor Statistics (2024).

Veredicto: Aislar el costo por evento revela el margen de contribucion real del catering.
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RITMO DE FEEDBACK

A - SIN ENTRENAMIENTO ESTRUCTURADO B - MASTERESTAURANT +40% de
Sin reuniones ni 1:1: la satisfaccion se satisfaccion con reuniones semanales
erosiona sola. segun All Gravy (Shake Shack).

Veredicto: La palanca mas barata del sector: cuesta calendario, no némina.

EFECTO EN EL MARGEN

A - SIN ENTRENAMIENTO ESTRUCTURADO B - MASTERESTAURANT Equipo estable
Rotacién disfrazada de gasto de personal, ejecuta menu engineering y sostiene food
EBITDA erosionado. cost <32%.

Veredicto: El entrenamiento conecta la ingenieria de menu con el EBITDA real.

COMPARACION LADO A LADO

El escenario sin plan ROTACION ALTA

X Onboarding informal de 'sombra' que depende de quién esté libre ese dia.
X  Salida por salario y falta de estructura: 47% de las bajas de corto plazo segun Toast (2023).
X En catering, cada evento re-entrena eventuales y el costo se pierde en el presupuesto del evento.

X Rotacion del sector cercana al 79,6% anual segun el U.S. Bureau of Labor Statistics (2024).
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El escenario con benchmark MASTERESTAURANT

v" 20-40 horas de entrenamiento estructurado por incorporacion, con checklist y evaluacion.

v" Ritmo de feedback semanal y 1:1 que sube la satisfaccion hasta +40% (All Gravy / Shake Shack).

v Satisfaccion del 89,7% en servicio a mesa Gen Z cuando hay claridad y ritmo (Fortune, 2025).

v" El labor cost se estabiliza porque el costo de reemplazo cae con cada punto de rotacion evitado.

COMPARACION LADO A LADO

Comparacioén lado a lado

SIN ENTRENAMIENTO

ESTRUCTURADO
Rotacion anual del sector X 79,6% (BLS, 2024)
(referencia)
Causa de salida por X 47% de las salidas de corto
salario/estructura plazo (Toast, 2023)
Satisfaccion laboral (Gen Z, X Base variable
servicio a mesa)
Efecto de reuniones X Sin ritmo de feedback
semanales + 1:1
Salario mediano gerente X USD 65.310/afio (BLS, 2024)
(referencia costo)
Salario mediano cocina X USD 16,45/hora (BLS, 2024)

(referencia costo/hora)

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

El scorecard 2026: cifras reales del sector

79.6 %

rotacién anual del sector
restaurantes/hospitalidad (referencia)

CON ENTRENAMIENTO
ESTRUCTURADO

v Meta sana 40-60% segun lectura MR
sobre Toast (2023)

v" Se reduce con plan salarial +
onboarding claro

v 89,7% de satisfaccion (Fortune, 2025)

v +40% satisfaccion de empleados (All
Gravy / Shake Shack)

v lgual salario, menor costo de
reemplazo por menor rotacion

v Horas de entrenamiento se amortizan

en <2 turnos productivos
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47 %

salidas de corto plazo por salario/estructura

89.7 %

satisfaccion laboral Gen Z en servicio a mesa

40 %

aumento de satisfaccion con reuniones
semanales + 1:1 (Shake Shack)

65310uso

salario mediano anual de gerentes
de restaurante (mayo 2024)

16.45uso

salario mediano por hora de
personal de cocina (mayo 2024)

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas

rotacion anual del sector restaurantes/hospitalidad (referencia)

S 79.6%

salidas de corto plazo por salario/estructura

G

satisfaccion laboral Gen Z en servicio a mesa

S 89.7%

aumento de satisfaccion con reuniones semanales + 1:1 (Shake Shack)

G

salario mediano por hora de personal de cocina (mayo 2024)

G 16.45USD

Fuentes: U.S. Bureau of Labor Statistics 2024 - Toast survey 2023 - Fortune 2025 - All Gravy 2025
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https://www.bls.gov/ces/
https://pos.toasttab.com/blog/on-the-line/restaurant-turnover-rate
https://fortune.com/2025/08/31/gen-z-eyeing-secure-healthcare-jobs-ai-proof-careers-but-chiropractors-doctors-and-paramedics-are-the-unhappiest-workers-hospitality-happiest/
https://www.allgravy.com/post/why-gen-z-quits

Grafico creado por masterestaurant.com

CASO REAL

“Lo he visto en decenas de restaurantes con linea de catering: el duefio jura que el evento dejoé buen
margen, pero nunca aislé el costo de entrenar a los ocho eventuales que rotaron ese mes. Cuando lo
separamos y lo costeamos por evento, el margen de contribucion real caia diez puntos. No era el food cost
del menu del evento: era la rotacion disfrazada de gasto de personal.”

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

Coémo situarte segun tu tamaio

@ Aisla el costo de entrenamiento por evento
En catering, saca las horas de entrenamiento de eventuales del presupuesto general y cargalas
a cada evento. Con el salario mediano de cocina en USD 16,45/hora segun el U.S. Bureau of
Labor Statistics (2024), 40 horas de onboarding por persona son un costo real que debe verse
en el unit economics del evento, no diluirse en la ndmina mensual.

@ Fija tu benchmark de horas por segmento
Un local independiente puede sostener 20-30 horas estructuradas por incorporacion; un grupo
multi-unidad necesita un programa replicable de 40+ horas con certificacion. Mide tu rotacion
contra el 79,6% del sector segun el U.S. Bureau of Labor Statistics (2024): si estas por encima,

tu entrenamiento no esta reteniendo.

@ Instala ritmo de feedback, no solo onboarding
El entrenamiento inicial retiene poco sin seguimiento. Las reuniones semanales y los 1:1
subieron la satisfaccion +40% en Shake Shack segun All Gravy. Es la palanca mas barata: no
toca la némina, solo el calendario del gerente, cuyo costo mediano ya es de USD 65.310/afio
segun el U.S. Bureau of Labor Statistics (2024).

@ Cierra el circulo con menu engineering y break-even
Un equipo entrenado ejecuta el menu engineering: sube el ticket promedio, sostiene el food
cost por debajo del 32% y baja el punto de equilibrio. Sin gente entrenada, el mejor disefio de
menu no se ejecuta. El entrenamiento es el eslabon que conecta la ingenieria de menu con el
EBITDA real.

PREGUNTAS FRECUENTES
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https://masterestaurant.com/matriz-de-optimizacion-de-menu-restaurantes.html

Preguntas frecuentes

¢ Cuantas horas de entrenamiento necesita un restaurante en 20267

El rango sano segun la lectura Masterestaurant sobre datos publicos es de 20-40 horas estructuradas por
incorporacion: 20-30 en un local independiente y 40+ con certificacion en grupos multi-unidad. La referencia de
urgencia es la rotacion del 79,6% del sector segun el U.S. Bureau of Labor Statistics (2024): si superas ese
numero, el entrenamiento no esta reteniendo.

¢ Como afecta el entrenamiento al labor cost del catering?

El entrenamiento de eventuales es un costo real que debe cargarse a cada evento. Con el salario mediano de
cocina en USD 16,45/hora segun el U.S. Bureau of Labor Statistics (2024), 40 horas de onboarding por persona
pesan en el unit economics del evento. Si no lo aislas, el margen de contribucion del catering aparenta salud
mientras la rotacion lo erosiona.

¢ Qué reduce mas la rotacion: subir salario o mejorar la estructura?

Ambos importan. El 47% de las salidas de corto plazo se explican por el salario segun Toast (2023), pero la
estructura de feedback es la palanca mas barata: reuniones semanales y 1:1 subieron la satisfaccion +40% en
Shake Shack segun All Gravy, sin tocar la némina. La secuencia MR es: plan salarial competitivo primero, ritmo
de feedback después.

¢Qué relacion hay entre satisfaccion laboral y margen?

La satisfaccién del 89,7% en servicio a mesa Gen Z segun Fortune (2025) se traduce en menor rotacion y
menor costo de reemplazo. Un equipo estable ejecuta mejor el menu engineering, sostiene el food cost por
debajo del 32% y baja el punto de equilibrio. La satisfaccién no es un dato blando: es una palanca directa
de EBITDA.

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 Benchmark 2026 Fuente
Salario mediano por hora en servicio USD 14.92 por hora (mayo U.S. Bureau of Labor Statistics —
de alimentos y bebidas 2024) Occupational Outlook Handbook 2024
Crecimiento proyectado del empleo U.S. Bureau of Labor Statistics —
. ) +5% de 2024 a 2034 )
en servicio de alimentos Occupational Outlook Handbook 2024

www.masterestaurant.com - Estudio Original - Benchmark de Entrenamiento Gastronémico 2026: horas, métodos y su efecto en la rotacion Péag. 10 de 11


https://www.bls.gov/ooh/food-preparation-and-serving/food-and-beverage-serving-and-related-workers.htm
https://www.bls.gov/ooh/food-preparation-and-serving/food-and-beverage-serving-and-related-workers.htm
https://www.bls.gov/ooh/food-preparation-and-serving/food-and-beverage-serving-and-related-workers.htm
https://www.bls.gov/ooh/food-preparation-and-serving/food-and-beverage-serving-and-related-workers.htm

Dato Benchmark 2026 Fuente

Vacantes anuales proyectadas en - U.S. Bureau of Labor Statistics —

o ] ] cerca de 1,159,600 al afio )
servicio de alimentos y bebidas Occupational Outlook Handbook 2024
Vacantes en restaurantes y casi 985,000 vacantes National Restaurant Association / BLS
alojamiento (octubre 2025) JOLTS 2025

Salario promedio por hora en ocio y subio6 de USD 16.84 (2020) a U.S. Bureau of Labor Statistics — Current

hospitalidad USD 22.53 (ene 2025) Employment Statistics (CES) 2025

Lideres de hospitalidad que dicen ) Hireology — encuesta de contratacion en
] ] . 91% de los lideres T

que contratar sigue siendo dificil hospitalidad 2025

Propiedad Intelectual de Masterestaurant® — Exclusivo para Lideres de Sector - masterestaurant.com
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https://www.bls.gov/ooh/food-preparation-and-serving/food-and-beverage-serving-and-related-workers.htm
https://www.bls.gov/ooh/food-preparation-and-serving/food-and-beverage-serving-and-related-workers.htm
https://restaurant.org/research-and-media/research/restaurant-economic-insights/economic-indicators/total-restaurant-industry-jobs/
https://restaurant.org/research-and-media/research/restaurant-economic-insights/economic-indicators/total-restaurant-industry-jobs/
https://www.bls.gov/ces/
https://www.bls.gov/ces/
https://escoffierglobal.com/blog/hospitality-hiring-trends-what-employers-need-to-know/
https://escoffierglobal.com/blog/hospitality-hiring-trends-what-employers-need-to-know/

