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Después de la temporada decembrina, cada inicio de ano los ne-
gocios de comida se enfrentan a uno de los mayores retos finan-
cieros de laindustria: la cuesta de enero.

Este fendmeno econdmico ocurre cada ano gracias a la inflacion. El
aumento en los costos de materia prima, el incremento de precios
en servicios y una disminucion en el flujo de venta son solo algunas
de las consecuencias que viven los restaurantes y otros negocios
de comida a causa de este fenédmeno.

Conociendo este enorme reto, Unilever Food Solutions te compar-
te algunas estrategias para superar la cuesta de enero y ser un
negocio mas eficiente, versatil einnovador en 2023.
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REESTRUCTURARTU PRESUPUESTO:
LOS 3 COSTOS Y GASTOS CLAVES QUE DEBES ANALIZAR

La mejor estrategia para sobrellevar las finanzas de tu negocio de
comiday sobrevivir a enero 2023 es aumentar o mantener la venta de
tus productos mientras reduces los costos.

Comienza por conocer los 3 costos y gastos mas importantes de la
industria gastronomica y descubre cdémo manejarlos eficientemente.

1. MATERIA PRIMA

Normalmente, la materia prima representa el costo mas grande
en los negocios de comida. Se refiere a todos los ingredientes uti-
lizados en cada platillo, asi como cualquier comestible que llega
hasta la mesa del cliente.

El costo de la materia prima puede cambiar cada temporada de-
pendiendo de su disponibilidad y volumen de venta.

Recortar los costos de tu materia prima no significa descuidar la
calidad de tus platos. Encuentra el equilibrio con los siguientes
consejos:

Realiza una reingenieria de menu para identificar aquellos
platos que se estdn vendiendo mejor y aquellos que debes
modificar o retirar de tu carta.

Lleva un buen control de inventarios y programa tus com-
pras con anticipacion para garantizar una buena negociacion
con los proveedores.
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https://www.unileverfoodsolutions.com.co/tendencias/reingenieria-de-menu/eficiencia-operativa.html
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Utiliza productos de conveniencia, como los de Knorr® Pro-
fessional y Hellmann’s®, que te ayuden a optimizar tus pro-
cesos en cocina, estandarizar tus recetas y recortar costos sin
sacrificar calidad. Por ejemplo:

Color y sabor que resaltan tus preparaciones,
contiene mds de 100 tomates por galén. Utiliza
Gins e hasta 10% menos de producto por su concen-
et . tracion de solidos de tomate.

KNORR® PROFESSIONAL BASE DE TOMATE ' Z7,,11

PROFESSIONAL

Despreocupate de comprar tomate fuera de .
temporada. Evita las variaciones de costo (™
con Knorr® Professional Base de Tomate. |

RENDIMIENTD ;

KNORR® PROFESSIONAL PURE DE PAPA

Olvidate de comprar y almacenar varios kilos

de papa a la semana. Prepara hasta 4 kg de

puré en minutos con un empaque de Knorr®

Professional Puré de Papa Receta Completa
Y= de 800 gr.

UREDEPAPA ___ 7
CETACOMPLETA

Base Neutra para tus creaciones, sabor sutil - [
y textura cremosa, ideal para salsas en i
preparaciones frias o calientes.

, HELLMANN’S® ADEREZO CON QUESO CHEDDAR

Hellmann's Queso Cheddar con sabor a queso
cheddar real posee una consistencia ideal para
crear diferentes platos frios o calientes. Listo para
ser usado, ideal para estandarizar tus recetas.
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2. MANO DE OBRA

La mano de obra suele ser el siguiente costo mas grande para los
restaurantes y otros negocios de comida. Esto va mas alla del sala-
rio mensual de tus empleados; tambien debes considerar su ca-
pacitacion, prestaciones y gastos de contratacion.

Recuerda que el personal es tan indispensable como la materia
prima y que el éxito de cualquier negocio también depende de
sus colaboradores.

Revisa estas ideas para mejorar el costo de tu mano de obra:

Concentra tus esfuerzos en definir los roles de trabajo en tu
negocio para mejorar la productividad de tus empleados y
evitar la rotacion de personal.

Cuando contrates a tus colaboradores, asegurate de que el
cocinero mas experimentado y de toda tu confianza se con-
vierta en tu jefe de cocina. Como encargado podra ayudarte
a capacitar al resto de los cocineros. Recuerda que la capac-
itacion y flujo de trabajo puede ser mas rapido y sencillo
con la practicidad de los productos de conveniencia Knorr®
Professionaly Hellmann’s®.

Larotacion de personal

La rotacion de personal es el ciclo de perder colaboradoresy el
proceso de reemplazarlos.

La insatisfaccion de los colaboradores y la sobrecarga lab-
oral, se refleja en rotacion de personal y esto en grandes
perdidas economicas.

Evitalo con estos consejos:

Crea procesos sencillos dentro de tu cocina, define el numero
exacto de colaboradores, teniendo en cuenta los tiempos y
movimientos de estos procesos y contrata a la persona
adecuada segun las necesidades.

Ofrece una capacitacion constante. Con un entrenamiento
cruzado puedes lograr que una sola persona cubra varios roles
en caso de necesitarlo.

Identifica las razones de tus trabajadores para dejar sus empleos.

Iguala o mejora las prestaciones, salarios y condiciones de
trabajo que ofrece tu competencia directa.

Promueve un ambiente de conversacion seguray de confianza
para que tus empleados se sientan escuchados. Recuerda
reconocer sus logros.
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