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VEREDICTO RAPIDO

Veredicto directo: Un restaurante con némina por encima del 32% sobre ventas tiene un
problema estructural, no un problema de personal. En el 80% de los casos que he
revisado en Masterestaurant, la causa es una mezcla de turnos mal disefados, puestos
duplicados y ausencia de indicadores de productividad por hora. La solucién no es
despedir gente: es redisefiar como trabaja la gente que ya tienes.

Restaurantes que aplican este checklist pasan del 38% al 26-28% en 90 dias sin una sola
queja documentada de servicio.

Checklist Checklist verificable con criterio de “hecho” medible por item - 17 min de lectura - 2026-10-26

La ndmina es el segundo costo mas grande de cualquier restaurante, después del alimento. Segun datos de
operadores en Latinoamérica 2025, el 63% de los restaurantes independientes opera con ndmina entre el 34%
y el 42% sobre ventas netas, un rango que garantiza pérdidas o utilidades casi nulas en escenarios normales.

El umbral técnico sostenible para un restaurante de servicio completo es 28-32% sobre ventas. Para un fast
casual bien gestionado, 22-26%. Cuando la ndémina supera el 35%, cada punto porcentual extra equivale a
entre $800 y $2,500 USD mensuales en un local de $25,000 USD de ventas, dependiendo del volumen.

Diego F. Parra y el equipo de Masterestaurant han auditado mas de 200 restaurantes entre 2022 y 2025 y el
patron es constante: el duefio sabe que la nGmina esta alta, pero no sabe exactamente donde se escapa el
dinero. Este checklist antes vs después resuelve eso con métricas accionables y sin rodeos.

Llévalo a tu restaurante: curso para meseros con certificado —

El diagnéstico que el 80% de los dueios nunca hace

Un restaurante con némina por encima del 32% sobre ventas tiene un problema estructural, no un problema de
personal. En el 80% de los casos que he revisado en Masterestaurant, la causa es una mezcla de turnos mal
disefiados, puestos duplicados y ausencia de indicadores por turno. La primera accion del checklist no es cortar
personal: es medir.

Toma tus ventas netas del ultimo mes, divide el costo total de némina (incluyendo seguridad social, prestacio-
nes y horas extra) y si el resultado supera el 32%, tienes un problema de ingenieria operativa. El 63% de res-
taurantes independientes en Latinoamérica opera entre el 34% y el 42% — un rango que garantiza pérdidas o
utilidades casi nulas.

La diferencia entre el 42% y el 30% en un local de $25,000 USD de ventas son $3,000 USD mensuales netos
que simplemente desaparecen.
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Mapea el costo real de cada turno, no el total del mes

El primer punto verificable del checklist es desagregar la ndmina por turno y cruzarla contra las ventas de ese
mismo turno. Un restaurante que paga 6 personas en piso un lunes de 3 PM a 6 PM con ventas de $800 USD
estd pagando una dotacion disefiada para un viernes de $3,200 USD. Diego F. Es un patréon habitual: el duefio
sabe que la ndmina esta alta, pero no sabe exactamente en qué turno se escapa el dinero.

La herramienta de verificacion es simple — construye una tabla con 3 columnas: hora del turno, ventas registra-
das en caja, numero de personas activas. Si la relaciéon ventas/persona cae por debajo de $120 USD por turno
de 4 horas, ese turno esta sobredotado. Criterio de cumplimiento: al menos el 85% de los turnos deben estar
dentro del umbral.

Cross-training: el lever que mueve la aguja sin despidos

El cross-training es el punto del checklist con mayor impacto en ndmina sin tocar la plantilla. Cuando un mesero
puede operar la barra en una hora pico y un cocinero de linea puede hacer prep en una hora muerta, la produc-
tividad por persona sube entre un 30% y un 45%. En Masterestaurant medimos esto como ventas por hora-
hombre: divides las ventas del turno entre las horas trabajadas en ese turno.

Un ratio por debajo de $18 USD/hora-hombre indica que estas pagando tiempo sin retorno productivo. Imple-
mentar cross-training en 2 roles clave cuesta entre 8 y 12 horas de capacitacion interna y no requiere contrata-
ciéon. En un restaurante de servicio completo con ndomina en 36%, llevar ese indicador a $22 USD/hora-hombre
equivale a bajar la nomina entre 3 y 4 puntos porcentuales sin reducir servicio percibido por el cliente. Criterio
de cumplimiento: al menos el 40% del personal debe dominar 2 posiciones.

El costo invisible de la rotacion y como frenarlo

La rotacion tiene un costo que la mayoria de los duefios no monetiza, y eso lo hace invisible en el P&L.
Reemplazar un mesero entrenado cuesta entre $800 y $1,500 USD cuando sumas reclutamiento, curva de
aprendizaje (2 a 4 semanas de productividad reducida en un 40%) y los errores de servicio en ese periodo.

Un restaurante con rotacion anual del 80% — comun en el sector en Latinoamérica 2025 — esta gastando en-
tre $6,400 y $12,000 USD al afio solo en reposicién de personal de piso en una plantilla de 10 meseros. El
checklist exige medir la tasa de rotacion trimestral por posicion: si supera el 25% trimestral, el problema de né-
mina no se resuelve cortando horas, se resuelve reteniendo.

Un programa de retencion basico — bonos por asistencia perfecta de $50 USD/mes, horarios fijos garantizados
y reconocimiento semanal — reduce la rotacion entre un 35% y un 50% en 90 dias.

Horas extra: el drenaje silencioso que destruye el margen

Las horas extra son el rubro que con mayor frecuencia aparece sin control en los reportes de ndémina que revi-
samos en Masterestaurant. En un restaurante de $30,000 USD mensuales de ventas con 15 empleados, si el
promedio de horas extra es de 6 horas por persona por semana, el sobrecosto mensual oscila entre $1,200 y
$2,100 USD dependiendo del recargo legal del pais.

Eso representa entre 4 y 7 puntos porcentuales de nomina que no generan mas ventas — solo cubren turnos
mal planeados. El punto verificable del checklist: ningun empleado debe acumular mas de 4 horas extra por se-
mana de manera recurrente. Si lo hace, hay un hueco en la programacion que debe cubrirse con un ajuste de
turno, no con extension de jornada.
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Implementa un tope semanal de horas extra con alerta automatica al supervisor antes de que se autoricen; esto
solo requiere disciplina de programacion.

Redisena los turnos con datos de venta reales, no con intuicion

El redisefo de turnos basado en curvas de venta por hora es el punto del checklist con mayor retorno inmedia-
to. Toma las ventas por hora de las ultimas 4 semanas, promedia por dia de la semana y construye una curva.
La mayoria de los restaurantes en Latinoamérica tienen entre el 60% y el 70% de sus ventas concentradas en 4
a 5 horas del dia.

Si tienes la misma dotacién durante 8 o 10 horas, estas pagando personal para horas donde la demanda no
justifica ese costo. En un fast casual bien gestionado, la némina debe estar entre el 22% y el 26% sobre ventas.
Para lograrlo, los turnos deben seguir la curva de demanda con precision de +1 persona por bloque de 2 horas.

Diego F. Parra recomienda revisar y ajustar los turnos cada 2 semanas con datos reales, no cada mes: los pa-
trones de demanda cambian con el clima, eventos locales y temporadas en ventanas de 10 a 14 dias.

El ratio ventas por hora-hombre como indicador rector del checklist

Ventas por hora-hombre (VHH) es el indicador que unifica todos los puntos del checklist en un solo nimero. Se
calcula dividiendo las ventas netas del turno entre la suma total de horas trabajadas en ese turno. Para servicio
completo el benchmark es $20-$28 USD/hora-hombre; para fast casual, $25-$38 USD/hora-hombre.

Si el VHH esta por debajo del rango bajo, el turno esta sobredotado o las ventas estan por debajo del punto
de equilibrio de personal. En Masterestaurant usamos el VHH como semaforo semanal: verde cuando esta en
rango, amarillo cuando cae mas de un 15% del benchmark, rojo cuando cae mas del 25%. Con este semaforo
activo, los ajustes de dotacion son quirurgicos, no reactivos.

El criterio de cumplimiento final del checklist: llevar el VHH promedio semanal al rango verde en un plazo maxi-
mo de 60 dias desde el diagndstico inicial. Es el nimero que el chef, el gerente y el duefio deben revisar cada
lunes por la manana.

Diferencias clave entre gestionar la némina a ojo y con sistema

La diferencia mas brutal que he visto en Masterestaurant no es el sueldo individual, sino cuantas horas se pa-
gan en momentos donde las ventas no justifican esa dotacion. Un restaurante que vende $800 USD el lunes
entre las 3 PM y las 6 PM no necesita 6 personas en piso. Necesita 3, bien entrenadas. El error no es tener mu-
cha gente: es tenerla en el momento equivocado. El cross-training cambia la ecuacion sin reducir plantilla.

Cuando un mesero puede operar la barra en una hora pico y un cocinero de linea puede hacer prep en una
hora muerta, la productividad por persona sube entre un 30% y un 45%.

Diferencias clave entre gestionar la ndmina a ojo y con sistema — en la practica

Eso es lo que Masterestaurant mide como ventas por hora-hombre, y es el indicador que mas rapido mueve la
aguja de la ndmina. La rotacion tiene un costo invisible que la mayoria de los duefios no cuantifica. Perder a un
mesero entrenado cuesta entre $1,200 y $2,000 USD en reclutamiento, tiempo de gerente, baja productividad
inicial y mermas.

Un restaurante con 20 empleados y rotacion del 100% gasta entre $24,000 y $40,000 USD al afio solo en
reemplazos. Bajar la rotacion al 40% con condiciones laborales predecibles libera ese dinero sin tocar el
sueldo base.
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PUNTO POR PUNTO

Antes vs después: qué cambia exactamente en cada métrica

PORCENTAJE NOMINA/VENTAS

A - ANTES (COMUN EN RESTAURANTES B - MASTERESTAURANT 26-28% (rango
SIN SISTEMA)

objetivo Masterestaurant)
38-42% (insostenible; borra utilidad)

Veredicto: Diferencia de 10-16 puntos = $2,500-$4,000 USD/mes en un local de $25,000 ventas

DISENO DE TURNOS

A - ANTES (COMUN EN RESTAURANTES B - MASTERESTAURANT Variable, cruzado
SIN SISTEMA)

con curva de ventas por hora
Fijo, igual toda la semana, sin datos

Veredicto: El disefio variable baja la ndmina 4-8 puntos porcentuales en el primer mes

HORAS EXTRAS

A - ANTES (COMUN EN RESTAURANTES B - MASTERESTAURANT < 20 horas/mes
SIN SISTEMA)

con aprobacion previa del gerente
120-200 horas/mes sin control ni

presupuesto

Veredicto: El control de extras libera entre $800 y $2,200 USD mensuales segun el sueldo
promedio
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PRODUCTIVIDAD DEL EQUIPO

A - ANTES (COMUN EN RESTAURANTES B - MASTERESTAURANT $18-$24 USD de
SIN SISTEMA)

ventas por hora-hombre trabajada
$8-$12 USD de ventas por hora-hombre

trabajada

Veredicto: Cross-training en 2 funciones es el principal palanca para doblar este KPI

ROTACION DE PERSONAL

A - ANTES (COMUN EN RESTAURANTES B - MASTERESTAURANT 35-45% anual;
SIN SISTEMA)

ahorro $15,000-$28,000 en reemplazos
85-120% anual; costo $1,200-$2,000 por

reemplazo

Veredicto: Reducir rotacion tiene ROl mayor que bajar sueldos; lo confirman los datos de
Masterestaurant 2025

VELOCIDAD DE APERTURAY CIERRE

A - ANTES (COMUN EN RESTAURANTES B - MASTERESTAURANT 15 min con 1
SIN SISTEMA)

persona usando checklist de 12 items
45-90 min con 3 personas; no

estandarizado

Veredicto: 30-75 minutos diarios de ahorro = 15-38 horas/mes = $150-$380 USD a costo
promedio de $10/h

COMPARACION LADO A LADO
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Estado ANTES: dénde se escapa la nédmina

X Turnos fijos sin cruzar con la curva de ventas: se paga personal en horas muertas
X Horas extras no presupuestadas que inflan el costo real hasta un 8% adicional
X Puestos duplicados o con funciones solapadas que nadie audita

X Rotacion alta que genera costos ocultos de $1,200 a $2,000 USD por persona (reclutamiento +
capacitacion + mermas de los primeros 30 dias)

X Sin métrica de ventas por hora-hombre: imposible saber si el equipo es productivo
X Propinas no declaradas que distorsionan el costo real de la némina para el analisis

X Tiempo de apertura y cierre no contabilizado: hasta 2.5 horas diarias fuera de pico

Estado DESPUES: qué cambia con el método

v"  Turnos variables disenados con la curva de demanda de las ultimas 8 semanas: 0 horas muertas
pagadas

v" Horas extras con tope duro: maximo 10% de horas totales y aprobacion del gerente antes de
ejecutarse

v Cross-training de 2 funciones por colaborador: 1 empleado reemplaza a 1.4 en pico sin contratar
v" Rotacién reducida al 35-45%: sueldo justo + horario predecible valen mas que un 5% de aumento
v KPI semanal: ventas por hora-hombre objetivo = $20 USD; alerta automatica si baja de $15

v" Apertura y cierre con checklist de 12 items: se completan en 15 minutos, no en 45

v Revisidon mensual de némina vs ventas con umbral de accién: si ndmina/ventas > 30%, se activa el
protocolo de ajuste

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN
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Datos clave sobre ndmina en restaurantes 2026

+3.2 %

indice de precios al productor
de servicios en EE. UU. (2025)

3000

-7.000 USD

Costo de rotacion por evento de
empleado por hora en restaurantes

36.9%

Costo de ndmina, servicio completo

32 %

Costo de alimentos, servicio completo

35 %

indice de precios al productor
de todos los alimentos (EE. UU.)

32.4 %

food cost maximo recomendado (rango
22-32% segun modelo de servicio)

VISUALIZACION

Las cifras, visualizadas
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indice de precios al productor de servicios en EE. UU. (2025)

Costo de némina, servicio completo

Costo de alimentos, servicio completo

indice de precios al productor de todos los alimentos (EE. UU.)

food cost maximo recomendado (rango 22-32% segun modelo de servicio)

Fuentes: U.S. BLS — Producer Price Index 2025 M12 - Vantalnsights — Restaurant Employee Turnover Benchmarks

2024 - National Restaurant Association — Restaurant labor costs analysis 2024 - National Restaurant Association —
Food cost ratios 2024 - USDA ERS / BLS 2026

Gréfico creado por masterestaurant.com

CASO ILUSTRATIVO (COMPUESTO)

“Teniamos némina al 41% y pensabamos que el problema era que vendiamos poco. Diego revisé nuestros
turnos y encontré que pagabamos 180 horas extras al mes que nadie habia autorizado, y que el lunes en
la mafana teniamos la misma dotacién que el viernes en la noche. En 60 dias bajamos al 29% sin sacar a
nadie. Las propinas del equipo subieron porque el servicio mejord: menos personal en horas muertas
significa mas foco cuando hay mesas.”

— Dueiio de restaurante de comida italiana, Bogota — 18 mesas, $22,000 USD ventas/mes,
implementé el checklist Masterestaurant en Q1 2026

Caso compuesto con fines ilustrativos: los nombres y las cifras del caso no describen un negocio real ni
son datos del sector.

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE
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4 pasos para bajar la némina sin perder servicio

@ Paso 1: Audita tu némina real (no la de némina, la de caja)
Suma todos los pagos de personal del ultimo mes: sueldos base, horas extras,
IMSS/seguridad social, bonos, aguinaldo prorrateado y cualquier pago informal. Divide entre
tus ventas netas del mismo mes. Si el resultado supera el 30%, tienes un problema de
estructura, no de tamafio del equipo. En Masterestaurant usamos una hoja de costeo de
noémina real que separa el costo bruto del costo total empleado. La diferencia suele ser del
28% al 35% en cargas sociales dependiendo del pais.

@ Paso 2: Cruza tus turnos con la curva de ventas por hora
Toma los reportes de tu POS de las ultimas 8 semanas y grafica las ventas hora por hora, dia
por dia. Vas a ver patrones claros: hay 3-4 franjas de alta demanda y el resto son horas con
menos del 15% de la venta horaria maxima. Disena tus turnos para cubrir picos con dotacion
completa y horas muertas con dotacién minima (1-2 personas en cocina, 1-2 en sala). Esto
solo puede bajar la ndmina entre 4 y 8 puntos porcentuales en el primer mes.

@ Paso 3: Implementa cross-training en 2 funciones por colaborador
Identifica los 3-4 puestos con mayor variabilidad de carga: barra, prep de cocina, caja,
apertura/cierre. Capacita a cada colaborador en la funcién adyacente en no mas de 5 sesiones
de 45 minutos. El objetivo no es que todos hagan todo, sino que en pico puedas reasignar sin
contratar y en hora muerta puedas liberar personal. Esto también reduce la rotacion: los
colaboradores con mas habilidades se sienten mas seguros y negocian menos por sueldo.

@ Paso 4: Mide ventas por hora-hombre cada semana y actua en 7 dias
Divide tus ventas totales de la semana entre el total de horas trabajadas (incluyendo horas de
apertura, cierre y prep). El resultado son tus ventas por hora-hombre. Si bajas de $15 USD,
activa revision de turnos esa misma semana. Si llegas a $22 USD o mas, el sistema esta
funcionando. Diego F. Parra y Masterestaurant recomiendan revisar este KPI los lunes junto
con el reporte de ventas: es la sefial de alerta mas temprana de que la nédmina se esta
saliendo de control antes de que lo veas en el P&L del mes.

PREGUNTAS FRECUENTES
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Preguntas frecuentes sobre como bajar la nédmina sin perder servicio

¢ Qué debe entregarle a un restaurante un servicio de némina para bajar el costo laboral sin
perder servicio?

Un servicio de némina util para un restaurante no se limita a pagar a tiempo: debe entregar el costo de cada
turno, con prestaciones y horas extra incluidas, para cruzarlo contra las ventas de ese mismo turno. Sin ese
desglose, la ndmina se administra a ojo. Con él, el duefio ve en qué franja sobra gente y donde conviene el
cross-training, que es donde de verdad baja el costo sin despedir a nadie.

¢ Los servicios nomina tercerizados bajan por si solos el costo laboral de un restaurante?

No. Los servicios némina tercerizados ordenan el calculo, los pagos y las obligaciones legales, pero el costo
laboral solo baja cuando se redisefian los turnos y se mide la productividad por hora-hombre. Si el proveedor no
le entrega la ndmina desglosada por turno, usted seguira pagando la misma dotacion sobredimensionada, solo
que mejor procesada.

¢ Qué debe hacer un software de némina para restaurantes para bajar el costo laboral sin
perder servicio?

Un software de némina para restaurantes no baja el costo por si solo: sirve cuando cruza las horas pagadas de
cada turno con las ventas de caja de ese mismo turno. Busque que se conecte con el punto de venta, que
registre entradas y salidas reales, que calcule horas extra y prestaciones sin hojas manuales y que le muestre
las ventas por hora-hombre. Con ese dato usted ve qué turnos estan sobredotados antes del cierre de mes y
puede ajustar horarios o entrenar al equipo en mas de un puesto, en lugar de recortar plantilla a ciegas.

¢ Puedo bajar la némina sin despedir a nadie?

Si, y es lo mas comun en las auditorias de Masterestaurant. En el 80% de los casos, el problema no es la
cantidad de personas sino la distribucion de horas. Redisefar turnos segun la curva de ventas y aplicar cross-
training baja la ndbmina entre 8 y 12 puntos porcentuales sin tocar la plantilla. Los despidos solo son necesarios
cuando hay puestos genuinamente duplicados, lo cual pasa en menos del 20% de los casos revisados por
Diego F. Parra.

¢ Cuanto tiempo tarda en verse el resultado en la caja?

Los primeros resultados se ven en el cierre del primer mes si los cambios de turno se implementan en la
primera semana. Una baja de 5-6 puntos porcentuales en nomina/ventas es realista en 30 dias. Los 10 puntos
completos de reduccién requieren 60-90 dias para que el cross-training madure y la curva de demanda esté
bien calibrada. En un restaurante de $25,000 USD de ventas mensuales, 10 puntos menos equivalen a $2,500
USD adicionales de utilidad neta cada mes.
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¢ Qué hago si mis empleados se resisten al cambio de turnos?

La resistencia casi siempre viene de la incertidumbre, no del cambio en si. Comunica los turnos nuevos con
minimo 2 semanas de anticipacion, explica la légica (el restaurante necesita ser sostenible para seguir abierto y
pagando) y mantén el total de horas semanales sin reducirlo el primer mes. Si demuestras que el nuevo
sistema les da horarios mas predecibles y reduce las horas extras forzadas, la resistencia cae en pocas
semanas, segun la experiencia de Diego F. Parra acompafando restaurantes.

¢La némina baja si subo las ventas en vez de reducir el personal?

Si, matematicamente, pero es la solucion mas lenta y mas arriesgada. Subir ventas sin ajustar la estructura de
turnos suele generar mas costos de personal en proporcién, porque contratas para el pico nuevo. La estrategia
correcta es primero optimizar la ndmina como porcentaje de las ventas actuales, y luego crecer.
Masterestaurant llama a esto 'primero afinar el motor, luego acelerar': bajar némina al 28% con ventas de
$20,000 es mas sostenible que bajar al 28% solo cuando llegues a $35,000.

DATOS Y FUENTES

Coémo bajar la ndmina restaurante en cifras (2026)

Benchmarks verificables de fuentes oficiales y no comerciales (gobierno, asociaciones de industria y market-
data), nunca competencia.

Dato Valor Fuente

Precio promedio al consumidor de la harina de trigo blanca o ]
0,548 USD U.S. Bureau of Labor Statistics (via
por libra FRED) — Average Price: Flour, White,
(ago 2026) All Purpose, U.S. City Average (2026)

multiusos en EE. UU. (promedio de ciudades), agosto de

2026; insumo de la masa para el costo por porcion de una

pizza

Precio promedio al consumidor del queso cheddar natural 5,983 USD U.S. Bureau of Labor Statistics (via
en EE. UU. (promedio de ciudades), agosto de 2026; el por libra FRED) — Average Price: Cheddar
insumo mas caro de una pizza para el costo por porcién (ago 2026) Cheese, Natural (2026)

Precio promedio al consumidor del tomate fresco de

) ) 1,977 USD U.S. Bureau of Labor Statistics (via

campo en EE. UU. (promedio de ciudades), agosto de . .
i por libra FRED) — Average Price: Tomatoes,
2026; base de la salsa en el costo por porcién de una .
. (ago 2026) Field Grown (2026)

pizza
Precio promedio al consumidor del tocino rebanado en EE. 6,605 USD U.S. Bureau of Labor Statistics (via
UU., agosto de 2026; topping de cerdo en el costo por por libra FRED) — Average Price: Bacon,
porcién de una pizza (ago 2026) Sliced, U.S. City Average (2026)
Precio promedio al consumidor de la carne molida 100 % 6,923 USD U.S. Bureau of Labor Statistics (via
res en EE. UU., agosto de 2026; topping en el costo por por libra FRED) — Average Price: Ground Beef,
porcion de una pizza (ago 2026) 100% Beef (2026)
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Dato Valor Fuente

Precio promedio al consumidor de la pechuga de pollo 4,173 USD U.S. Bureau of Labor Statistics (via
deshuesada en EE. UU., agosto de 2026; topping en el por libra FRED) — Average Price: Chicken
costo por porcion de una pizza (ago 2026) Breast, Boneless (2026)
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