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V E R E D I C T O  R Á P I D O

La simulación de escenarios de estrés de costos en restaurantes funciona cuando modela
el Prime Cost completo bajo tres escenarios simultáneos (5%, 12% y 20% de inflación de
insumos) y traduce cada uno a días de caja restantes, no cuando aplica un porcentaje
plano al presupuesto anual. El error dominante es simular sobre el costo teórico y olvidar
la varianza real, que en operaciones sin control de mermas se mueve entre 2 y 5 puntos
porcentuales de la venta: con esa brecha, un escenario que en el papel deja EBITDA
positivo cierra el trimestre en rojo. Un restaurante independiente que corre la prueba con
datos reales de compra, PDA y nómina detecta el punto de quiebre con 60 a 90 días de
anticipación, tiempo suficiente para reingeniería de menú, renegociación de proveedores y
ajuste de aforo. Sin esa anticipación, el operador reacciona cuando ya perdió el margen de
maniobra financiero.
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📄  W h i t e  P a p e r Documento técnico · C-Suite y banca multilateral · 23 min de lectura · 2026-08-13

PROPIEDAD INTELECTUAL DE MASTERESTAURANT® — EXCLUSIVO PARA LÍDERES DE SECTOR

El sector gastronómico latinoamericano opera con el margen más delgado de todo el comercio formal y, aun
así, la mayoría de sus MIPYMES planifica costos con una hoja de cálculo estática que solo contempla un
futuro: el que ya conocen. Esa asimetría —volatilidad alta, herramienta lineal— explica buena parte de la
mortandad empresarial que la banca multilateral registra en su cartera de crédito al segmento. En Estados
Unidos, con un entorno macro considerablemente más estable, la National Restaurant Association (State of the
Industry 2024) contabilizó más de 72.000 cierres durante 2024; en economías con inflación de insumos de
doble dígito el mecanismo de destrucción es el mismo, solo que más rápido.

Conviene separar dos cosas que suelen confundirse. Un presupuesto proyecta el resultado esperado bajo
supuestos centrales; una prueba de estrés hace lo contrario, pregunta cuánto tiene que moverse una variable
para que la operación deje de ser viable. Esa distinción no es semántica: define si el operador descubre su
punto de quiebre en un modelo o en el banco. Y para el oficial de programa de banca multilateral que evalúa
riesgo crediticio en restaurantes, la existencia de una simulación documentada es una señal de madurez
operativa más informativa que tres años de estados financieros.

SATE Institute aborda el problema desde el desarrollo económico local, no desde la contabilidad de un local
aislado. Un restaurante que quiebra por un shock de precios no solo pierde su capital: destruye entre 8 y 30
empleos formales, corta la demanda a productores de cadenas cortas de suministro y devuelve al mercado
informal a personal que había ingresado por la puerta de entrada más ancha del empleo juvenil. Según la
National Restaurant Association (2025), el 51% de los adultos tuvo su primer empleo formal en restaurantes o
foodservice, dato que convierte la resiliencia de costos del sector en un asunto de ODS 8, no en un tecnicismo
de gestión.

El marco que desarrolla este documento nació de una constatación incómoda del propio Diego F. Parra:
durante años la simulación se hacía con el costo teórico de las fichas técnicas, que es el número bonito, y no
con el costo real de compra, que es el que paga la caja. Masterestaurant S.A.S., aliado tecnológico del modelo,
instrumentó el cálculo de food cost variance en el flujo diario de la operación, y con esa serie el ejercicio dejó de
ser un ejercicio académico. La diferencia entre ambos números —esa, y no la inflación proyectada— es lo que
decide qué escenario sobrevive.

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

Comparación lado a lado

PRESUPUESTO ANUAL

ESTÁTICO (ENFOQUE

TRADICIONAL)

SIMULACIÓN DE ESCENARIOS DE

ESTRÉS (MARCO MASTERESTAURANT)

Escenarios modelados por
ciclo

✕ 1 escenario central,
revisado 1 vez al año

✓ 3 escenarios simultáneos (5%, 12%, 20%
de inflación de insumos), revisados cada 30
días
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PRESUPUESTO ANUAL

ESTÁTICO (ENFOQUE

TRADICIONAL)

SIMULACIÓN DE ESCENARIOS DE

ESTRÉS (MARCO MASTERESTAURANT)

Base de costo utilizada ✕ Costo teórico de ficha
técnica; varianza real ignorada

✓ Costo real de compra + food cost variance
medida, con brecha típica de 2 a 5 puntos de
la venta

Tratamiento del Prime Cost ✕ Food cost y nómina
proyectados por separado, sin
techo conjunto

✓ Prime Cost consolidado con techo de 60%
a 65% de la venta y alerta al superarlo

Horizonte de anticipación del
quiebre

✕ 0 a 15 días: se detecta
cuando falta liquidez para
pagar proveedores

✓ 60 a 90 días antes del punto de quiebre,
con margen para reingeniería de menú

Tratamiento de pérdidas y
desperdicios (PDA)

✕ Merma como partida
residual sin cuantificar

✓ PDA como variable simulada; la FAO
(2024) documenta 13,2% de pérdida
poscosecha antes del minorista

Salida para junta directiva y
banca

✕ Estado de resultados
histórico, sin lectura
prospectiva

✓ Días de caja restantes por escenario,
umbral de precio y matriz de riesgo trazable

Vínculo con indicadores de
desarrollo (M&E)

✕ Ninguno; el análisis
termina en el margen del local

✓ Empleos formales en riesgo, compras a
proveedores locales y toneladas de PDA
evitadas por escenario

Capítulo 1 — Qué modela realmente una prueba de estrés de costos

Una prueba de estrés de costos válida modela el Prime Cost completo —insumos más nómina cargada— bajo
tres escenarios simultáneos de inflación de compras (5%, 12% y 20%) y traduce cada uno a días de caja res‐
tantes, que es la única unidad que un dueño entiende sin traductor. El presupuesto anual con un 8% plano apli‐
cado a la línea de alimentos no es una simulación: es el mismo futuro repetido con otro número. La diferencia
se ve en el resultado. Un local que factura 40 mil dólares al mes con food cost de 31% y nómina de 30% opera
con Prime Cost de 61%, y bajo el escenario de 20% pierde cerca de 2,5 puntos de margen operativo, lo que en
muchos casos convierte 22 días de caja en 9. Según el U.S. Bureau of Labor Statistics (2024), solo el 34,6% de
los restaurantes estadounidenses supera los diez años; el resto encuentra su umbral fuera del modelo.

Capítulo 2 — El costo teórico es el número bonito; el real es el que paga la caja

Cualquier escenario construido sobre el costo teórico de las fichas técnicas nace desplazado, y esa es la co‐
rrección metodológica que más resistencia genera cuando la planteo. La fórmula operativa es simple: food cost
variance igual a costo real de compra menos costo teórico, dividido entre las ventas del período. En operacio‐
nes sin control estricto de mermas ese cociente vive entre 2% y 5%, así que el operador que simula un shock
del 12% sobre el teórico está, en la práctica, simulando un 14% o un 17% sin saberlo. Diego F. Parra trabajó
durante años con el número bonito antes de aceptar que la caja no lo reconoce, y Masterestaurant S.A.S. termi‐
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nó instrumentando el cálculo de la varianza en el flujo diario. Sume el contexto físico: la FAO (2024) documenta
que frutas y verduras pasaron de 23,2% de pérdida poscosecha en 2015 a 25,4% en 2023. Por debajo de 500
mil dólares de facturación anual, un salto de 12% en insumos no comprime el margen: lo borra.

Capítulo 3 — Menos de 500 mil y de 500 mil a 1 millón: donde el shock es existencial

Estos locales trabajan con márgenes operativos de 3% a 5% y con poder de negociación nulo frente al provee‐
dor, de modo que absorben el precio de lista completo mientras un operador grande negocia volumen. La reco‐
mendación aquí no es sofisticar el modelo sino acortar el horizonte: simulación semanal sobre las ocho referen‐
cias que concentran el 60% del gasto de compra, revisión de precio de venta cada 45 días y reserva mínima de
21 días de caja. En la banda de 500 mil a 1 millón aparece la primera palanca real, la ingeniería de menú, por‐
que ya hay mezcla suficiente para mover volumen hacia platos de contribución alta. Nueve de cada diez restau‐
rantes estadounidenses tienen menos de 50 empleados, según la National Restaurant Association (2025); esta
banda es el sector, no su excepción. Entre 1 y 5 millones de facturación anual el ejercicio deja de ser defensivo
y empieza a pagar.

Capítulo 4 — De 1 a 5 millones: la banda donde la simulación se vuelve rentable

Con dos o tres unidades hay serie histórica suficiente para calcular varianza por categoría de compra, no por lo‐
cal, y ahí el escenario del 20% se vuelve manejable mediante contratos de precio fijo a 90 días sobre proteína,
que suele pesar entre el 38% y el 45% del gasto de alimentos. El error frecuente en este tramo es distinto al de
la banda pequeña: se simula la inflación de insumos y se ignora la nómina, que ya representa el 32% o 34% de
las ventas porque hay mandos medios. El salario mediano de meseros en Estados Unidos llegó a 16,23 dólares
por hora en mayo de 2024, según el BLS, mientras el mínimo federal con propinas sigue en 2,13 dólares
desde 1991: dos series que se separan y arrastran el Prime Cost hacia arriba. El restaurante de celebridad o
el temático de gran formato, por encima de 10 millones anuales, tiene una estructura de costos que ninguna
plantilla estándar captura, y conviene decirlo antes de que alguien copie el modelo de la banda media.

Capítulo 5 — Por encima de 10 millones: el
restaurante de chef mediático y sus costos propios

Aquí la partida crítica no es el food cost —que puede vivir cómodo en 26% o 28% gracias a compra directa y
ticket medio alto— sino el costo fijo de ocupación, el fee de licencia del nombre y una nómina de cocina con bri‐
gada de 40 a 70 personas. Un shock de insumos del 20% duele menos que una caída de 15% en cobertura,
porque el punto de equilibrio está anclado a costos que no se mueven con la venta. Para este perfil, la prueba
de estrés se corre sobre demanda, no sobre precio de compra. Y la banda pequeña conserva su propia lógica:
la de arriba no la reemplaza. El único output que cambia decisiones es el número de días que la caja sostiene
la operación bajo cada escenario, y esa traducción es la que casi nadie hace. Un punto de margen perdido es
un concepto; catorce días de caja restantes son una fecha en el calendario, y las fechas mueven a la gente.

Capítulo 6 — Traducir el escenario a días de caja, no a puntos de margen

El cálculo tiene tres piezas: caja disponible, egreso diario promedio bajo el escenario simulado y cuentas por
cobrar realmente cobrables en ese plazo. Si el escenario del 12% deja menos de 30 días, la decisión no es ne‐
gociar con proveedores, es reformular menú esta semana. Aquí conviene una postura firme, aunque incomode:
por debajo de 15 días de caja proyectada, cerrar dos días de baja rotación cuesta menos que sostener la ope‐
ración completa. Según la National Restaurant Association (State of the Industry 2024), más de 72.000 restau‐
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rantes cerraron en Estados Unidos durante 2024. Imagine que el precio de compra no sube ni un punto durante
todo el año y aun así el food cost trepa cuatro puntos: es el escenario que casi ningún modelo contempla, y
ocurre con más frecuencia que la inflación de doble dígito. La ruta es conocida.

Capítulo 7 — Qué pasa si el shock viene por merma y no por precio

La FAO y UNEP (2024) documentan que el 13,2% de los alimentos se pierde después de la cosecha y antes de
la venta minorista, y esa pérdida no se detiene en el proveedor: llega a la cámara del restaurante como produc‐
to con vida útil recortada. Si su rotación de perecederos pasa de tres a cinco días por una caída de cobertura,
la merma sube sin que nadie cambie una lista de precios. Por eso la simulación seria incluye una variable de
merma independiente del precio, con rango de 2% a 6% sobre ventas, y por eso el Banco Mundial estima que
alimentos y residuos verdes representan cerca del 44% de los residuos sólidos municipales. Para el oficial de
programa que evalúa riesgo crediticio en gastronomía, una prueba de estrés documentada informa más que
tres años de estados financieros, y ese es un argumento que el dueño rara vez usa a su favor.

Capítulo 8 — Por qué la simulación documentada es una señal de crédito

Los estados dicen qué pasó; la simulación dice qué tan cerca del borde estaba el operador cuando pasó, y esa
distancia es exactamente lo que el prestamista compra. El impacto social refuerza el punto: un cierre destruye
entre 8 y 30 empleos formales y corta demanda a productores de cadenas cortas, mientras que según la Natio‐
nal Restaurant Association (2025) el 51% de los adultos tuvo su primer empleo formal en restaurantes o food‐
service. El mito del 90% de fracaso no ayuda a nadie —la cifra real en el primer año es 17%, según el estudio
de economistas de UC Berkeley difundido por Oregon State University (2024)—. Corra los tres escenarios este
mes y anote la fecha de quiebre. El presupuesto responde «cuánto voy a ganar»; la prueba de estrés responde
«cuánto tiene que empeorar el mundo para que yo cierre». Son preguntas opuestas y exigen matemática distin‐
ta: la primera busca el valor esperado, la segunda busca el umbral de ruptura.

Capítulo 9 — Las seis diferencias que separan un
modelo decorativo de una prueba de estrés útil

Confundirlas es el error metodológico raíz, y explica por qué tantos modelos elegantes no anticipan nada. Un
modelo sin varianza medida es aritmética, no simulación. La fórmula operativa es food cost variance igual a
costo real menos costo teórico, dividido entre ventas del período; si ese cociente vive entre 2% y 5% —rango
habitual en operaciones sin control de mermas— cualquier escenario construido sobre el teórico está desplaza‐
do desde el minuto cero. El horizonte cambia la naturaleza de la decisión. Detectar el quiebre a 90 días permite
reingeniería de menú, renegociación de contratos y ajuste de dotación; detectarlo a 15 días solo permite recor‐
tar, que es la peor de todas las palancas porque destruye la experiencia y con ella el ticket promedio. La banca
multilateral y la banca comercial con cartera MIPYME leen la simulación como señal de madurez operativa.
Para un analista de riesgo crediticio en restaurantes, un operador que llega con tres escenarios documentados
y una matriz de riesgo trazable pertenece a otra categoría de solicitante que quien presenta un flujo de
caja optimista.
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Capítulo 10 — Las seis diferencias que separan un modelo
decorativo de una prueba de estrés útil — en la práctica

El PDA no es un asunto ambiental separado del margen: es margen. Con cerca de un tercio de los alimentos
producidos perdidos o desperdiciados a escala global según la FAO (2024), cada punto de merma recuperado
en la cocina es un punto que no hay que arrancarle al precio del menú ni al bolsillo del comensal. Y la diferen‐
cia que casi nadie considera: una simulación bien hecha se conecta con indicadores de desarrollo económico
local. Empleos formales en riesgo, volumen de compra a proveedores de cadenas cortas de suministro, tonela‐
das de PDA evitadas. Ese puente es lo que convierte un ejercicio contable de un local en evidencia utilizable
para monitoreo y evaluación de un programa territorial.

P U N T O  P O R  P U N T O

Análisis comparado: presupuesto estático
frente a simulación de escenarios de estrés

BASE DE DATOS DEL MODELO

A ·  P R E S U P U E S TO  A N U A L E S T Á T I C O
( E N F O Q U E  T R A D I C I O N A L )

Costo teórico de ficha técnica, actualizado
una vez al año

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Costo real de

compra de 90 días con varianza medida
contra el teórico

Veredicto: Gana el marco de estrés. La varianza no medida, que en operaciones sin control de
mermas se mueve entre 2 y 5 puntos de la venta, desplaza todo el modelo desde el primer
cálculo.

NÚMERO DE FUTUROS CONTEMPLADOS

A ·  P R E S U P U E S TO  A N U A L E S T Á T I C O
( E N F O Q U E  T R A D I C I O N A L )

Uno solo, el escenario central optimista

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Tres escenarios

simultáneos con factores diferenciados por
familia de insumo

Veredicto: Gana el marco de estrés, aunque con una concesión: tres escenarios bien
construidos superan a doce mal parametrizados. La granularidad tiene rendimientos decrecientes
rápidos.
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TRATAMIENTO DE PÉRDIDAS Y DESPERDICIOS (PDA)

A ·  P R E S U P U E S TO  A N U A L E S T Á T I C O
( E N F O Q U E  T R A D I C I O N A L )

Merma tratada como partida residual, sin
cuantificar en kilos

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T PDA modelado

como variable con retorno medible y
alineación a la meta 12.3 de los ODS

Veredicto: Gana el marco de estrés. Con cerca de un tercio de la producción mundial de
alimentos perdida o desperdiciada según la FAO (2024), la merma es la palanca de margen más
barata y la más ignorada.

UTILIDAD ANTE UN COMITÉ DE CRÉDITO

A ·  P R E S U P U E S TO  A N U A L E S T Á T I C O
( E N F O Q U E  T R A D I C I O N A L )

Estado de resultados histórico y flujo
proyectado sin supuestos auditables

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Matriz de riesgo

trazable, umbral de ruptura y días de caja
por escenario

Veredicto: Gana el marco de estrés con amplitud. Para un analista de riesgo crediticio en
restaurantes, la trazabilidad del supuesto pesa más que el optimismo de la proyección.

COSTO DE IMPLANTACIÓN Y ESFUERZO SOSTENIDO

A ·  P R E S U P U E S TO  A N U A L E S T Á T I C O
( E N F O Q U E  T R A D I C I O N A L )

Bajo: una hoja de cálculo anual que casi
nadie vuelve a abrir

B  ·  M A S T E R E S TA U R A N T Moderado el

primer trimestre, bajo después si el dato
se captura de forma automática

Veredicto: Empate técnico en el arranque y ventaja clara del marco de estrés a partir del
segundo ciclo. El único fracaso frecuente es el abandono al segundo mes por falta de un
responsable con nombre.
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CONEXIÓN CON INDICADORES DE DESARROLLO (M&E)

A ·  P R E S U P U E S TO  A N U A L E S T Á T I C O
( E N F O Q U E  T R A D I C I O N A L )

Inexistente: el análisis se agota en el
margen del local

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

formales en riesgo, compra a cadenas
cortas y toneladas de PDA evitadas por
escenario

Veredicto: Gana el marco de estrés. Es la diferencia entre un ejercicio contable privado y
evidencia utilizable en monitoreo y evaluación de un programa territorial.

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

Lo que hace mal el enfoque tradicional E R R O R  C O S TO S O

Aplica un porcentaje plano de inflación a todo el costo de insumos, cuando la dispersión por categoría
es brutal: la FAO (2024) documenta que frutas y verduras pasaron de 23,2% de pérdida poscosecha
en 2015 a 25,4% en 2023, mientras otras categorías se mantuvieron.

✕

Simula sobre el costo teórico de la ficha técnica y no sobre el costo real de compra, ignorando la food
cost variance que es justamente la variable que se dispara bajo estrés.

✕

Trata la nómina como costo fijo cuando en un restaurante es semi-variable: el BLS (2024) reporta un
salario mediano de US$ 16,23 por hora para meseros, cifra que se mueve con el aforo y con la
rotación.

✕

Proyecta ingresos con el mismo ticket promedio del año anterior, sin modelar la elasticidad de la
demanda ante el traslado de precio al menú.

✕

Excluye las pérdidas y desperdicios de alimentos del modelo, pese a que el BID (Plataforma
#SinDesperdicio) estima cerca de 127 millones de toneladas anuales perdidas en América Latina y el
Caribe.

✕

Entrega a la junta directiva un único número anual, que es exactamente la información que no sirve
para decidir en un trimestre volátil.

✕
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Lo que hace el marco correcto M A S T E R E S TA U R A N T

Desagrega la canasta de insumos por familia (proteína, lácteo, hortaliza, abarrote, empaque) y aplica
un factor de estrés distinto a cada una, porque cada una responde a un mercado distinto.

✓

Parte del costo real de compra de los últimos 90 días y mide la brecha contra el teórico antes de
simular nada; sin esa brecha cuantificada el escenario no es auditable.

✓

Modela la nómina en tres tramos de ocupación y calcula el Prime Cost consolidado con techo de 60%
a 65% de la venta, que es donde vive la decisión.

✓

Incorpora elasticidad: cada punto de traslado al menú se simula con un supuesto explícito de caída de
tráfico, declarado y defendible.

✓

Cuantifica el PDA en kilos y en dinero, y lo trata como palanca de mitigación con retorno medible,
alineada a la meta 12.3 de los ODS.

✓

Devuelve tres salidas ejecutables: días de caja restantes por escenario, precio mínimo por plato y lista
priorizada de acciones con su impacto en puntos de EBITDA.

✓

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

Comparación lado a lado

PRESUPUESTO ANUAL

ESTÁTICO (ENFOQUE

TRADICIONAL)

SIMULACIÓN DE ESCENARIOS DE

ESTRÉS (MARCO MASTERESTAURANT)

Escenarios modelados por
ciclo

✕ 1 escenario central,
revisado 1 vez al año

✓ 3 escenarios simultáneos (5%, 12%, 20%
de inflación de insumos), revisados cada 30
días

Base de costo utilizada ✕ Costo teórico de ficha
técnica; varianza real ignorada

✓ Costo real de compra + food cost variance
medida, con brecha típica de 2 a 5 puntos de
la venta

Tratamiento del Prime Cost ✕ Food cost y nómina
proyectados por separado, sin
techo conjunto

✓ Prime Cost consolidado con techo de 60%
a 65% de la venta y alerta al superarlo

Horizonte de anticipación del
quiebre

✕ 0 a 15 días: se detecta
cuando falta liquidez para
pagar proveedores

✓ 60 a 90 días antes del punto de quiebre,
con margen para reingeniería de menú
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PRESUPUESTO ANUAL

ESTÁTICO (ENFOQUE

TRADICIONAL)

SIMULACIÓN DE ESCENARIOS DE

ESTRÉS (MARCO MASTERESTAURANT)

Tratamiento de pérdidas y
desperdicios (PDA)

✕ Merma como partida
residual sin cuantificar

✓ PDA como variable simulada; la FAO
(2024) documenta 13,2% de pérdida
poscosecha antes del minorista

Salida para junta directiva y
banca

✕ Estado de resultados
histórico, sin lectura
prospectiva

✓ Días de caja restantes por escenario,
umbral de precio y matriz de riesgo trazable

Vínculo con indicadores de
desarrollo (M&E)

✕ Ninguno; el análisis
termina en el margen del local

✓ Empleos formales en riesgo, compras a
proveedores locales y toneladas de PDA
evitadas por escenario

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

Indicadores que enmarcan el riesgo de costos del sector

13.2%
de los alimentos se pierde tras la
cosecha, antes de llegar al minorista

127
de pérdidas y desperdicios de alimentos
al año en América Latina y el Caribe

M  TON

72000
de restaurantes en Estados Unidos durante 2024

C I E R R E S

51.4%
de los restaurantes en EE. UU.
supera los cinco años de operación

34.6%
de los restaurantes en EE. UU.
supera los diez años de operación
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V ISUAL I ZAC IÓN

Las cifras, visualizadas

de los alimentos se pierde tras la cosecha, antes de llegar al minorista

13.2%

de pérdidas y desperdicios de alimentos al año en América Latina y el Caribe

127
M TON

de los restaurantes en EE. UU. supera los cinco años de operación

51.4%

de los restaurantes en EE. UU. supera los diez años de operación

34.6%

de los adultos tuvo su primer empleo formal en restaurantes o foodservice

51%

Fuentes: FAO / UNEP 2024 · BID — Plataforma #SinDesperdicio · National Restaurant Association — State of the
Industry 2024 · U.S. Bureau of Labor Statistics 2024 · National Restaurant Association 2025

51%
de los adultos tuvo su primer empleo

formal en restaurantes o foodservice

Gráfico creado por masterestaurant.com

C A S O  R E A L

“Llegamos con un grupo de tres locales de cocina de mercado, banda de facturación de 500 mil a 1 millón
de dólares al año, convencidos de que su problema era el precio de la proteína. Corrimos la simulación
con el costo real de compra de 90 días y apareció otra cosa: la food cost variance estaba en 4,1 puntos de
la venta, casi toda concentrada en hortalizas y en el turno de cierre. El escenario de 12% de inflación de
insumos les dejaba 41 días de caja; el de 20%, apenas 19. Trabajamos tres palancas en 90 días —
reingeniería de los once platos de menor margen de contribución, compra directa a dos productores de
cadena corta y protocolo de merma en el turno de cierre— y la varianza bajó a 1,6 puntos. El Prime Cost
pasó de 68,4% a 62,9% de la venta y el escenario de 20% dejó de ser terminal: 74 días de caja en lugar
de 19. No cambiamos el precio del menú ni un peso.”

— Diego F. Parra, fundador de Masterestaurant y consultor de operaciones gastronómicas,
sobre un grupo de tres locales en América Latina
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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 montar la simulación en 90 días

1 Días 1 a 20 — Construir la base de costo real, no la teórica
Descargue las compras de los últimos 90 días por familia de insumo y contrástelas contra el
costo teórico de las fichas técnicas. La brecha resultante, dividida entre las ventas del período,
es su food cost variance y es el único punto de partida legítimo. Levante en paralelo el registro
de mermas por turno y por estación: sin ese dato, la simulación arrastra un error que ninguna
sofisticación posterior corrige. Cierre esta fase con la nómina desagregada en tres tramos de
ocupación, porque el personal de sala no es un costo fijo por más que el estado de resultados
lo trate así.

2 Días 21 a 45 — Modelar los tres escenarios y encontrar el umbral
Aplique factores de estrés diferenciados por familia de insumo bajo tres supuestos de inflación:
5% conservador, 12% base y 20% severo. Para cada uno calcule Prime Cost proyectado, punto
de equilibrio en cubiertos y días de caja restantes. El número que busca no es el margen
esperado sino el umbral: qué porcentaje de inflación agota su caja antes del siguiente ciclo de
cobro. Documente cada supuesto con su fuente y su fecha; un escenario cuyo supuesto no se
puede auditar no sirve ante una junta directiva ni ante un comité de crédito.

3 Días 46 a 70 — Priorizar palancas por impacto en puntos de EBITDA
Ordene las acciones disponibles por impacto medido, no por facilidad. La ingeniería de menú
sobre los platos de menor margen de contribución suele rendir más rápido que cualquier
renegociación; el control de PDA rinde en semanas y sin costo de capital; las cadenas cortas
de suministro rinden menos en el primer trimestre pero blindan contra el siguiente shock. Suba
el precio del menú al final de la lista y solo con un supuesto explícito de elasticidad. Mantenga
el food cost por plato en 32% como máximo absoluto, entendiendo que ese techo no es la meta
sino el límite.

4 Días 71 a 90 — Instalar el tablero y el ciclo de revisión mensual
Una simulación que se corre una vez es un informe; una que se recalcula cada 30 días con
datos frescos es un sistema de alerta temprana. Instale el tablero con cinco indicadores vivos:
food cost variance, Prime Cost consolidado, días de caja por escenario, kilos de PDA y ticket
promedio. Defina el umbral que dispara revisión extraordinaria y quién la convoca. Y designe un
responsable con nombre: los tableros sin dueño se abandonan al segundo mes, que es
exactamente cuando empiezan a valer algo.

P R E G U N TA S  F R E C U E N T E S
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Preguntas frecuentes sobre la prueba de estrés de costos

¿Cada cuánto debe recalcularse la simulación de escenarios de estrés de costos en un restaurante?

Cada 30 días con datos frescos de compra y merma, y de forma extraordinaria ante cualquier movimiento
superior a tres puntos en el Prime Cost. Un ciclo anual es inútil en mercados con inflación de insumos de doble
dígito: para cuando el modelo se actualiza, la decisión ya se tomó sola.

¿Qué porcentaje de inflación de insumos conviene usar en el escenario severo?

20% sobre la canasta ponderada es el estándar razonable para América Latina y el Caribe, con factores
diferenciados por familia. Lo importante no es acertar el número sino conocer su umbral de ruptura: si su
operación revienta al 9%, ese dato vale más que cualquier proyección central bien afinada.

¿Sirve esta metodología para un restaurante de menos de 500 mil dólares de facturación anual?

Sí, en versión reducida: costo real de compra, food cost variance y punto de equilibrio en cubiertos bastan para
detectar el quiebre. La desagregación por familia de insumo y la modelación de elasticidad aportan valor real a
partir del millón de facturación, cuando la mezcla de menú es más ancha.

¿Por qué la banca multilateral valora una simulación documentada en la evaluación de
riesgo crediticio?

Porque revela madurez operativa de forma prospectiva, mientras los estados financieros solo describen el
pasado. Un operador que conoce su umbral de ruptura y tiene palancas priorizadas presenta una probabilidad
de incumplimiento estructuralmente distinta a la de quien opera sin visibilidad de costos.

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

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

Informalidad laboral en las
mipymes de ALC

La informalidad laboral llega a 46,6%, concentrada en
micro y pequeñas empresas (2024)

CEPAL 2024

Brasil como motor del empleo en
ALC 2024

En 2024 Brasil explicó más del 60% de la creación neta
de empleo regional

CEPAL 2024

Tenencia de cuenta financiera en
América Latina y el Caribe 2024

70% de los adultos de ALC tenía una cuenta financiera
en 2024 (vs. 39% en 2011)

Banco Mundial,
Global Findex
2025
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Dato Benchmark 2026 Fuente

Cuentas de dinero móvil en ALC
2024

37% de los adultos reportó tener una cuenta de dinero
móvil en 2024, +15 puntos frente a 2021

Banco Mundial,
Global Findex
2025

Brecha de género en cuentas
financieras en ALC 2024

66% de las mujeres tenía cuenta financiera frente a
74% de los hombres (brecha de 8 puntos, 2024)

Banco Mundial,
Global Findex
2025

Inseguridad alimentaria de
hogares en EE. UU. 2024

13,7% de los hogares —47,9 millones de personas en
18,3 millones de hogares— vivió inseguridad
alimentaria en 2024

USDA ERS 2024
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