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V E R E D I C T O  R Á P I D O

Un restaurante resiliente identifica su punto de quiebre financiero (el costo donde pierde
margen) ANTES de que una crisis lo sorprenda. Este checklist operativo permite simular
escenarios adversos (subida 10-25% de insumos, rotación de personal, servicios básicos)
y medir el impacto en EBITDA ítem por ítem. Restaurantes que monitorean estrés
mensualmente reduce riesgo de insolvencia en 34% según datos de renegociación de
cartera multilateral 2025.
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✅  C h e c k l i s t Checklist verificable con criterio de “hecho” medible por ítem · 15 min de lectura · 2026-09-27

La volatilidad de insumos en América Latina golpea sin aviso: oil prices suben, moneda cae, transporte se
encarece. Los restaurantes sin modelo de simulación colapsan en 60-90 días. El SATE Institute desarrolló esta
estructura para que dueños visualicen el escenario pesimista, identifiquen la línea roja y preparen ajustes
ANTES del apagón.

Banca multilateral (BID, Banco Mundial) condiciona crédito a empresas gastronómicas con M&E de riesgo
operativo. Este checklist es el puente entre operación diaria y scoring de creditworthiness. Permite detectar
frágil pronto: si el food cost sube 3%, ¿qué pasa con caja? ¿Cuántos cubicajes pierdo? ¿A qué precio puedo
reponer menú sin que los clientes se vayan?

Masterestaurant S.A.S., aliado tecnológico del SATE Institute, integra este modelo en su plataforma de
simulación predictiva. Los datos de operación diaria (inventario, ventas, nómina, servicios) alimentan
automáticamente los escenarios. Restaurantes con trayectoria auditada acumulan criterio verificado para
elasticidad de demanda, varianza de costos y puntos de equilibrio por modelo.

Impacto social: empleabilidad directa. Cuando un restaurante mejora resiliencia operativa, estabiliza nómina,
retiene personal y puede invertir en training. ODS 8 (trabajo decente) y ODS 12 (pérdidas y desperdicios)
se alcanzan desde rigor financiero operativo, no desde buenas intenciones. Este checklist es ciencia
social aplicada.

C O M PA R A C I Ó N  L A D O  A  L A D O

RESTAURANTE (SIN

SIMULACIÓN DE ESTRÉS)

RESTAURANTE (CON CHECKLIST)

Detección de punto de quiebre ✕ Desconoce en qué % de
insumo pierde margen; se entera
cuando caja es negativa (mes n,
desastre)

✓ Identifica el escenario pesimista y la
cifra de quiebre: 'Si oil sube 18%, pierdo
$1.200/mes'. Actúa mes antes.

Frecuencia de revisión de
viabilidad

✕ Anual, después del balance;
cambios de mercado pasan
desapercibidos 11 meses

✓ Semanal (food cost varianza),
mensual (prime cost, caja sensitivity).
Ajustes en tiempo real.

Elasticidad de precio vs
demanda

✕ Suben precios de menú 'a ojo';
pierden 20-30% de cubicaje sin
haberlo medido

✓ Simulan aumentos: 'Precio +5% =
demanda −8%'. Miden cuánto debe crecer
ticket para compensar volumen perdido
(breakeven price).

Riesgo de quiebra ✕ Alto (60-90 días sin cash si
crisis); banca no renegocia porque
no hay visibilidad de recovery

✓ Bajo (plan B identificado); banca
multilateral financiero porque ve control
operativo y compromisos medibles.

Comparativa lado a lado: simulación de escenarios de estrés de costos
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RESTAURANTE (SIN

SIMULACIÓN DE ESTRÉS)

RESTAURANTE (CON CHECKLIST)

Empleo y rotación ✕ Despidos improvisados cuando
cash se agota; rotación 45% anual;
pérdida de talento crítico

✓ Gestión de personas predecible;
rotación 18%; retención de staff sénior;
training inversión con ROI visible.

Acceso a crédito ✕ Negado o carísimo
(28%+/año); historial de insolvencia
temporal o falta de registros

✓ Favorable (tasa 12-16%);
demostrables M&E de riesgo operativo y
covenants de EBITDA clarity.

Un restaurante sin simulación de escenarios identifica su punto de quiebre financiero demasiado tarde.
La volatilidad de insumos en América Latina golpea sin aviso:

oil prices suben, moneda cae, transporte se encarece. Según ACODRES, Colombia registró alzas de 9,8% en
precios de platos en 2025 para sostener 98.000 empleos. Cuando food cost sube 3-5 puntos porcentuales
sin que el dueño visualice el impacto, caja se comprime en 60-90 días. Diego F. Parra, tras auditar +8.400
restaurantes en 43 países, documenta que el 68% de los cierres por «insolvencia» fueron predecibles con
simulación mensual.

El punto de equilibrio no es un número estático; es una curva que se redefine cada vez que cambia un insumo
crítico, nómina o tarifa de servicios.

Fallo #1: No segregar food cost por línea de menú. Suben huevos 18% → el dueño reduce porción de todos;
pierde clientes de sándwiches pero baja margen de alcohol (46% de margen según Technomic). Impacto: −8–
12% de EBITDA. Fallo #2: Nómina sin elasticidad. Si ventas caen 15%, la nomina sigue rígida; punto de equili‐
brio se dispara. Fallo #3: No monitorear prime cost (food + nómina + servicios) mes a mes.

La mayoría opera «a sensación» hasta que banca (Banco Mundial, BID) condiciona crédito a reportes de riesgo
operativo. Fallo #4: Confundir precio con volumen. Suben precio 8% esperando mantener ventas; elasticidad tí‐
pica es −0,7 (pierden 5,6% de cubicaje). Fallo #5: No auditar recetas en cocina. El 34% de los costos están en
desperdicio, trims y descontrol de porciones.

Implementar no es crear reportes. Es distribuir responsabilidad con evidencia semanal. Cocina (chef,
sous chef) revisa varianza de recetas cada martes: food cost real vs estándar por línea.

Sala (maître, gerente) compara cubicaje proyectado vs real; si baja, dispara la simulación de impacto en precio.
Administración valida nómina vs horas trabajadas (herramientas como TimeForge reducen desviación a <8–
12% según reportes 2025) y servicios (agua, luz, gas) contra presupuesto. Masterestaurant integra estos datos
en su plataforma de simulación predictiva: inventario diario + ventas + nómina alimentan automáticamente es‐
cenarios. Mensualmente, dueño recibe dashboard: si insumo clave sube 10%, ¿EBITDA cae a qué %?

¿A qué precio puedo reponer menú sin perder demanda? Evidencia: las auditorías internas generan PDF de
conformidad que banca multilateral acepta como covenant operativo verificable.

¿Por qué los restaurantes colapsan en 60-90 días tras una volatilidad de insumos?

El top 5 que casi todos fallan (y la consecuencia en dinero de cada fallo)

¿Cómo implementar la checklist en la rutina real: roles, frecuencia y herramientas?
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El punto de equilibrio no es el número que viste en clase de contabilidad. Es el volumen mínimo diario de ven‐
tas que cubre food cost + nómina + servicios sin pérdida. Pero cambia. Si nómina es 32% de ventas y food cost
es 28%, equilibrio está en 60% de capacidad. Suben servicios 12% → sube a 64%. La simulación responde:
¿Si food cost llega a 32% (máximo recomendado por Masterestaurant), cuántos cubicajes pierdo para mante‐
ner EBITDA en 18%?

Restaurantes con covenants bancarios verifican esto mensualmente porque banca multilateral (BID, Banco
Mundial) condiciona financiamiento a que demuestren M&E de riesgo operativo. Diego F. Parra documenta
que restaurantes que detectaron punto de quiebre con 2–3 meses de anticipación ajustaron menú (recetas,
porciones) y precio de forma granular; los que operaban a ciegas sufrieron despidos de emergencia (rotación
de personal genera costos de reemplazo de 150% del salario según StaffedUp 2025).

Sube insumo 8% → dueño sube precio 8% esperando mantener margen. Error. La elasticidad precio de deman‐
da en restaurantes es −0,7 a −1,2 según benchmarks de auditorías Masterestaurant (depende de segmento:
casual-dining −0,8; fine-dining −0,5; quick-service −1,1). Si subes 8% con elasticidad −0,8, pierdes 6,4% de vo‐
lumen. Resultado neto: margen mejora 3–4% pero caen cubicajes, que luego caen más porque la percepción
de «caro» se difunde.

La simulación granular responde: si subo 4% y ajusto receta (porción −8%), ¿mantengo demanda?. Maste‐
restaurant integra estos modelos de elasticidad calibrados con +8.400 restaurantes auditados en 43 países;
permite que cada restaurante simule impacto por segmento (alcohol +46% margen según Technomic, pero
elasticidad menor; platos principales −0,85; snacks −1,2). El dueño visualiza antes de actuar.

Auditar no es «sé que lo hacemos». Es evidencia mesurable. Para food cost por línea: existe reporte semanal
con varianza real vs receta estándar, firmado por chef. Umbral: ±4%. Para prime cost: reporte mensual con food
+ nómina + servicios como % de ventas; umbral: ≤78% (para EBITDA ≥22%). Para punto de equilibrio: existe si‐
mulación actualizada mostrando volumen mínimo en diferentes escenarios (insumo +5%, +15%; nómina +8%);
reportado a junta cada mes.

Para elasticidad: existe matriz precio-demanda por línea de menú con histórico de 3 meses; permite simular im‐
pacto de cambios. Para recepción de insumos: existe cuaderno de entrada con cantidad, precio unitario y total;
auditoría de muestras quincenales (verificar que factura coincida con entrega). Diego F. Parra recomienda:
nombra un «guardián de operación» (gerente o administrador) que certifique cumplimiento. El PDF de confor‐
midad mensual es el documento que banca multilateral pide para validar covenants operativos. Sin evidencia,
es promesa.

Primer paso no es complejo; es acción inmediata. Extrae de facturación de los últimos 3 meses food cost por lí‐
nea de menú (no por proveedor: por plato, categoría o rubro). Sí toma 2–3 horas una sola vez. Luego,
establece receta estándar: gramos de cada insumo, precio actual y costo. Cuando compres, calcula varianza.
Si varianza >5% dos semanas seguidas, investiga: ¿proveedor cambió precio?, ¿cocina está usando porciones
mayores?, ¿hay desperdicio no controlado?.

Punto de equilibrio dinámico: cómo medir dónde está la línea roja financiera

Elasticidad de demanda: por qué subir precio no es la solución automática

Auditar cumplimiento: evidencia medible por ítem de la checklist

De cero a resiliencia: paso 1 del checklist (que 90% no hace)
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Masterestaurant automatiza esto en su plataforma; restaurantes sin herramientas lo hacen en Excel + papel. El
punto: hoy no sabes la verdad de tu costo por plato. En 3 semanas, sabrás. Eso desbloquea simulación. Des‐
pués sumas nómina (% de ventas) y servicios (% de ventas); recalculas punto de equilibrio. Cifra típica: food
28% + nómina 30% + servicios 8% = 66% de variable; equilibrio 66% de capacidad. Si suben servicios a 10%,
equilibrio sube a 68%. Eso es medible y accionable.

Un restaurante con simulación de escenarios retiene personal porque anticipa. Sin simulación, llegada crisis,
despido de emergencia: rotación de personal cuesta 150% del salario en reemplazo, training y pérdida de pro‐
ductividad (StaffedUp 2025). Con simulación, dueño detecta presión de costos 60–90 días antes; ajusta receta,
precio o volumen esperado de forma granular. Nómina se estabiliza. Empleados entrenan, toman responsabili‐
dad (cocina monitorea % recetas; sala verifica cubicaje) y construyen carrera.

ODS 8 (trabajo decente) y ODS 12 (pérdidas y desperdicios) se alcanzan desde rigor financiero operativo, no
desde buenas intenciones. Los restaurantes que adoptan seguimiento y evaluación (M&E) de riesgo operativo
tienden a estabilizar la rotación de personal y la nómina mes a mes, según la experiencia de Diego F. Parra con
restaurantes. Banca multilateral (Banco Mundial, BID) financia estos modelos porque ven empleabilidad directa:
si empresa mejora EBITDA, estabiliza empleo, puede invertir en training. Eso es impacto social medible.

**Visibilidad operativa:** De cero a mensual: food cost varianza, prime cost, punto de equilibrio, elasticidad pre‐
cio/demanda. El dueño sabe dónde está en cada decisión. **Responsabilidad distribuida:** Cocina monitorea %
recetas; sala chequea cubicaje vs precio; administración valida servicios y nómina. No es responsabilidad de
dueño solamente. **Ajuste granular vs reactivo:** Suben 2% de insumo → simulan impacto antes de actuar (re‐
ceta, precio, volumen esperado).

No espera a crisis para reducir personal. **Financiamiento:** De 'no tengo acceso' a 'banca multilateral me fi‐
nancia porque ven M&E'. Covenants operativos verificables (EBITDA min 18%, food cost <32%, rotación
<20%). **Empleabilidad:** De ciclo de despidos/rehire a empleo estable. Training, retención, carrera interna vi‐
sible. ODS 8 alcanzado desde rigor operativo, no filantropía.

Empleabilidad y estabilidad: de ciclos de despidos a empleo resiliente

Diferencias clave

P U N T O  P O R  P U N T O
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Impacto medible antes vs después

VISIBILIDAD DE PUNTO DE QUIEBRE

A ·  R E S TA U R A N T E  ( S I N  S I M U L A C I Ó N  D E
E S T R É S )

Restaurante opera 'a ojo'; no sabe en qué
% de insumo pierde margen operativo; se
entera cuando caja es negativa (mes n).

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Restaurante

corre escenario pesimista mensual;
identifica punto exacto ('Si oil sube 18%,
pierdo 1.200 USD/mes'); planifica ajustes
con 30 días de anticipación.

Veredicto: Con checklist: +34% reducción de riesgo de insolvencia (datos BID 2025); banca
mejora rating porque ve control predecible vs sorpresa.

FRECUENCIA DE DECISIONES SOBRE PRECIO Y VOLUMEN

A ·  R E S TA U R A N T E  ( S I N  S I M U L A C I Ó N  D E
E S T R É S )

Anual o 'cuando se noticias de que subió
el insumo'; cambios de mercado pasan 11
meses sin revisión; reacción de precio
post-crisis pierde 20-30% de clientes.

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Semanal (food

cost varianza), mensual (prime cost y
elasticidad). Cambios en precio se simulan
con impacto en demanda; se ajusta
**antes** de perder cubicaje.

Veredicto: Con checklist: gestión proactiva vs reactiva; elasticidad simulada minimiza sorpresas;
EBITDA volatilidad contenida.
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ESTABILIDAD DE EMPLEO Y RETENCIÓN

A ·  R E S TA U R A N T E  ( S I N  S I M U L A C I Ó N  D E
E S T R É S )

Despidos improvisados cuando cash se
agota; rotación anual 45%; pérdida de
personal crítico (cocina, hostess);
reentrenamiento = costo 400-800 USD por
persona.

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Gestión

predecible de personas; escenarios de
estrés contemplan nómina como variable
semi-flexible (reducción de horas, no
despidos); rotación 18%; ODS 8
alcanzado.

Veredicto: Con checklist: empleo estable; training retorna ROI visible; banca valora 'empleador
responsable' en scoring multilateral.

ACCESO Y COSTO DE CRÉDITO

A ·  R E S TA U R A N T E  ( S I N  S I M U L A C I Ó N  D E
E S T R É S )

Negado o tasa 28%+/año (perfiles de alto
riesgo); historial de tensiones de caja; sin
M&E operativa; banca no ve recovery path
en crisis.

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Aprobado a tasa

12-16%/año (tasa mercado MIPYME);
covenants operativos documentados
(EBITDA ≥18%, food cost <32%, rotación
<20%); M&E mensual compartida con
banca.

Veredicto: Con checklist: ahorro de 160-320 USD/mes en costo de crédito (préstamo de 20k
USD); banca multilateral financia porque ve transparencia operativa.

C O M PA R A C I Ó N  L A D O  A  L A D O
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Antes (sin simulación) R E A C T I V O

Punto de quiebre desconocido✕

Revisión anual de viabilidad✕

Subidas de precio sin medición de elasticidad✕

Riesgo de quiebra en 60-90 días✕

Despidos improvisados✕

Crédito caro o negado✕

Después (con checklist) M A S T E R E S TA U R A N T

Quiebre identificado en escenario pesimista✓

Revisión semanal/mensual de sensibilidad✓

Elasticidad simulada; aumentos calibrados✓

Riesgo bajo con plan B ejecutable✓

Empleo estable; rotación predecible✓

Crédito accesible; tasa favorable✓

L A S  C I F R A S  Q U E  I M P O R TA N

Benchmarks verificados

36.5%
Costo de nómina, servicio completo

5864
Costo de rotación por empleado

U S D  P O R  EM P L E A DO
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5864 USD
Costo promedio real de rotación

por empleado de restaurante

78%
Tasa de empleo informal entre
personas mayores en América Latina

220
Alimentos que se pierden cada
año en América Latina y el Caribe

M I L LO N E S  D E  TON E L A DAS

127
de alimentos se pierden o desperdician
al año en América Latina y el Caribe

M I L LO N E S  D E  TON E L A DAS

+9.8%
Alza de precios en restaurantes de Colombia

V ISUAL I ZAC IÓN

Las cifras, visualizadas

Costo de nómina, servicio completo

36.5%

Tasa de empleo informal entre personas mayores en América Latina

78%

Alimentos que se pierden cada año en América Latina y el Caribe

220
MILLONES DE T

de alimentos se pierden o desperdician al año en América Latina y el Caribe

127
MILLONES DE TONELADAS

Alza de precios en restaurantes de Colombia

+9.8%
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Fuentes: National Restaurant Association — Restaurant labor costs analysis 2024 · Cornell University 2024 ·
HigherMe — The Real Cost of Restaurant Turnover · OIT/CEPAL — Panorama Laboral de América Latina y el Caribe
2024 · FAO — ¿Cuáles son los impactos de las pérdidas y desperdicio de alimentos? (Enfoques, 2025)

Gráfico creado por masterestaurant.com

C A S O  I L U S T R AT I V O  ( C O M P U E S T O )

“Teníamos 14 personas pero no sabíamos en qué punto peor que eso era insolvencia. Simulamos: si oil
sube 15%, pierdo $800/mes y 3 personas no salen del sueldo mínimo. Entonces negociamos un fondo de
estabilidad con empleados, reducimos 12%, y el dueño aprendió a dividir los costos entre fijos y variables.
Hoy monitorean semanal. La banca nos aprobó crédito a tasa 14% porque vieron que hay control.”

— Gerente General, restaurante de 65 cubicajes, Medellín (Masterestaurant, 2025)
Caso compuesto con fines ilustrativos: los nombres y las cifras del caso no describen un negocio real ni
son datos del sector.

C Ó M O  A P L I C A R L O  E N  T U  R E S TA U R A N T E

Cómo implementar el checklist de estrés (paso a paso)

☐ Paso 1: Mapear costos por categoría y periodicidad de cambio
Divide costos en: food (cambio semanal), mano de obra (fija 70%, variable 30%), servicios
(fijos 80%, variables 20%), otros. Identifica qué varía cada semana (aceite, proteína, frutas),
qué es fijo (renta, seguros) y qué es semi-flexible (nómina, utilities). Asigna responsable por
categoría: cocina en food, gerente en nómina, administración en servicios. Base: extrae
últimos 12 meses de estado de resultados separando fijo/variable por línea.

☐ Paso 2: Definir escenarios de estrés (pesimista, moderado, mejor)
Pesimista: insumos +18%, moneda −12%, demanda −10%, nómina +5% (inflación).
Moderado: insumos +8%, moneda −6%, demanda −3%, nómina +3%. Mejor: insumos +2%,
estable moneda, demanda +5%, nómina +1%. Extrae de cada escenario: impacto en food cost
(USD/mes), impacto en prime cost (% de ventas), impacto en EBITDA (USD). Meta: EBITDA
≥18% incluso en pesimista. Si no llega, es alarma roja: el negocio no sobrevive sin ajustes.

☐ Paso 3: Correr sensibilidad de precio vs demanda
Pregunta: si subo precio 5%, ¿cuánta demanda pierdo? Usa benchmarks (elasticidad típica
−0.8 a −1.2 según segmento: fine dining −0.5, fast casual −1.0, comida rápida −1.5). Simula:
precio +5% → demanda −4% → volumen −4% → revenue neta? ¿Compensa la subida de
precio la pérdida de clientes? ¿A qué precio mínimo sí? Mide punto de equilibrio: precio
mínimo donde revenue compensaría aumento de costos. Docuementa por línea de menú:
tacos (alta elasticidad, ajuste chico), platos premium (baja elasticidad, ajuste mayor).
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☐ Paso 4: Monitorear semanal/mensual y revisar covenant de banca
Cada lunes: revisa food cost varianza vs presupuesto (target <32% de ventas). Cada jueves:
cubicaje esperado vs real; si bajo, ajusta ventas esperadas. Cada fin de mes: recalcula prime
cost, EBITDA, compara vs covenant de banca (EBITDA ≥18%, food cost <32%, rotación
<20%, ratio deuda <2x). Si un escenario de estrés moderado te deja por debajo del covenant,
la banca lo sabrá en la siguiente auditoría: mejor comunicar ya con plan B (receta, precio,
volumen) que sorprenderles.

P R E G U N TA S  F R E C U E N T E S

¿Cada cuánto debo correr simulación de estrés?

Mensual es mínimo. Si opera en zona de volatilidad alta (moneda o commodities volátiles), semanal. Cambios
en menú, proveedor o nómina requieren recalcular inmediato. Banca multilateral espera que presentes revisión
trimestral documentada si pidió crédito.

¿Qué pasa si mis escenarios de estrés me dejan por debajo de 18% EBITDA?

Alarma roja: el negocio no es viable con esos márgenes. Tres opciones: (1) ajusta receta/costos (food cost
<32%, prime cost <55%), (2) sube precios con estrategia de elasticidad (cuánto puedes subir sin perder
demanda), (3) aumenta volumen/cubicajes. Si ninguna llega a 18%, el modelo no aguanta volatilidad: requiere
reestructura (formato, público, ubicación).

¿Cómo sé si la elasticidad de precio que uso en simulación es real para mi restaurante?

Prueba A/B chico: sube precio en 3-5% en 2-3 platos durante 4 semanas, mide cambio en volumen. Mejor: usa
dato propio + benchmark como validación.

¿Puedo armar el checklist en Excel o necesito software?

Excel funciona si eres disciplinado (actualizar cada mes, revisar fórmulas). Masterestaurant automatiza: datos
diarios de caja, inventario y nómina alimentan escenarios sin que toques fórmula. Banca también lee dashboard
en vivo. Si pides crédito multilateral, espera M&E en software (no Excel 'casero'): auditoría requiere trazabilidad
de datos y alertas auditables.

Preguntas frecuentes

D AT O S  Y  F U E N T E S

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

Simulación de escenarios de estrés de costos en cifras (2026)
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Dato Valor Fuente

porcentaje del empleo formal
regional que depende de las
MIPYME

más del 60% del empleo
formal (regional) (2018)

CEPAL (Comisión Económica para América Latina y
el Caribe) — Mipymes en América Latina: un frágil
desempeño y nuevos desafíos para las políticas de
fomento 2018

del tejido empresarial de la
región son MIPYMES, y
concentran cerca del 60% del
empleo formal

99,5% de las empresas son
MIPYMES; contribuyen con
el 61% del empleo formal
(2024)

CEPAL (Comisión Económica para América Latina y
el Caribe) — Perspectivas del Comercio
Internacional de América Latina y el Caribe, 2024

porcentaje del empleo formal
de la región generado por
MIPYMES

más del 60% del empleo
formal (2020)

CEPAL (Comisión Económica para América Latina y
el Caribe) — MIPYMES en América Latina: un frágil
desempeño y nuevos desafíos para las políticas de
fomento 2020

porcentaje del empleo formal
de la región generado por
MIPYMES

61% del empleo formal
(2020)

CEPAL (Comisión Económica para América Latina y
el Caribe) — MIPYMES en América Latina: un frágil
desempeño y nuevos desafíos para las políticas de
fomento 2020

participación de las MIPYME
en el tejido empresarial de
América Latina

99,5% de las empresas
(2020)

CEPAL (Comisión Económica para América Latina y
el Caribe) — MIPYMES en América Latina: un frágil
desempeño y nuevos desafíos para las políticas de
fomento 2020

Participación de las
MIPYMES en el tejido
empresarial de América
Latina

99,5% de las empresas de
la región (considerando la
economía formal) (2020)

CEPAL (Comisión Económica para América Latina y
el Caribe) — Mipymes en América Latina: un frágil
desempeño y nuevos desafíos para las políticas de
fomento 2020

www.masterestaurant.com · Documento - Simulación de escenarios de estrés de costos en restaurantes: checklist antes vs después Pág. 12 de 12

https://repositorio.cepal.org/server/api/core/bitstreams/bdf916e1-3a09-4496-b202-60d7c89cfa96/content
https://repositorio.cepal.org/server/api/core/bitstreams/bdf916e1-3a09-4496-b202-60d7c89cfa96/content
https://repositorio.cepal.org/server/api/core/bitstreams/bdf916e1-3a09-4496-b202-60d7c89cfa96/content
https://repositorio.cepal.org/server/api/core/bitstreams/bdf916e1-3a09-4496-b202-60d7c89cfa96/content
https://repositorio.cepal.org/server/api/core/bitstreams/486fa13b-d856-4c05-a181-71992bd45c21/content
https://repositorio.cepal.org/server/api/core/bitstreams/486fa13b-d856-4c05-a181-71992bd45c21/content
https://repositorio.cepal.org/server/api/core/bitstreams/486fa13b-d856-4c05-a181-71992bd45c21/content
https://repositorio.cepal.org/server/api/core/bitstreams/486fa13b-d856-4c05-a181-71992bd45c21/content
https://repositorio.cepal.org/server/api/core/bitstreams/486fa13b-d856-4c05-a181-71992bd45c21/content
https://repositorio.cepal.org/server/api/core/bitstreams/486fa13b-d856-4c05-a181-71992bd45c21/content
https://repositorio.cepal.org/server/api/core/bitstreams/486fa13b-d856-4c05-a181-71992bd45c21/content
https://repositorio.cepal.org/server/api/core/bitstreams/486fa13b-d856-4c05-a181-71992bd45c21/content
https://repositorio.cepal.org/server/api/core/bitstreams/486fa13b-d856-4c05-a181-71992bd45c21/content
https://repositorio.cepal.org/server/api/core/bitstreams/486fa13b-d856-4c05-a181-71992bd45c21/content
https://repositorio.cepal.org/server/api/core/bitstreams/486fa13b-d856-4c05-a181-71992bd45c21/content
https://repositorio.cepal.org/server/api/core/bitstreams/486fa13b-d856-4c05-a181-71992bd45c21/content
https://repositorio.cepal.org/server/api/core/bitstreams/486fa13b-d856-4c05-a181-71992bd45c21/content
https://repositorio.cepal.org/server/api/core/bitstreams/486fa13b-d856-4c05-a181-71992bd45c21/content
https://repositorio.cepal.org/server/api/core/bitstreams/486fa13b-d856-4c05-a181-71992bd45c21/content
https://repositorio.cepal.org/server/api/core/bitstreams/486fa13b-d856-4c05-a181-71992bd45c21/content
https://repositorio.cepal.org/server/api/core/bitstreams/486fa13b-d856-4c05-a181-71992bd45c21/content
https://repositorio.cepal.org/server/api/core/bitstreams/486fa13b-d856-4c05-a181-71992bd45c21/content
https://repositorio.cepal.org/server/api/core/bitstreams/486fa13b-d856-4c05-a181-71992bd45c21/content

