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¢POR QUE CUIDAR LOS COSTOS

DE TU RESTAURANTE?

La industria restaurantera es de gran importancia para la economia de Colombia.
A pesar de esto, cada ano se cierran mas restaurantes de los que se abren. La
situacién es tan grave que 4 de cada 10, cierran antes de cumplir el ano. Y aunque
existen distintas condiciones que derrumban un negocio de comida, la mds comun
se relaciona con una mala gestién financiera.




De acuerdo con un informe de la Asociacién Colombiana de la
Industria Gastrondmica, de 90 mil restaurantes que estaban en
operacion a finales del 2019, mas de 22 mil cerraron de forma
definitiva por la pandemia del COVID-19.

La realidad es que hoy, mds que nunca, es necesario trabajar con
eficiencia para que las finanzas de tu negocio de alimentos se
mantengan bajo control. En esta guia encontrards algunos términos
bdsicos que te ayudardn a reducir los principales costos de tu restaurante.

Elige el lado 9
sustentable :

Aprovecha el marketing
digital gratuito

Disminuye
tus mermas

Porciona
correctamente [ 6,
tus platos

1. Decide un presupuesto y apégate a el

Calcula el presupuesto de tu restaurante
registrando todos los costos y gastos
durante un mes. Después, comparalo contra
los ingresos e identifica la cantidad

adecuada para seguir generando utilidades.

Lleva un registro diario de
tus costos y gastos

Una vez que definas tu presupuesto,
continua anotando tus costos para verificar
que te mantengas dentro de la cantidad
establecida.

3. Contrata al personal adecuado

Tu proceso de seleccidn y contratacion es
clave para evitar la rotacion de personal.
Ademdas, la capacitacién constante evitard
fallas y mantendrd a tus colaboradores mas
motivados.

4. Negocia con proveedores

Adquirir materia prima de gran calidad a un
buen precio depende completamente de tu
relacion con los proveedores. Busa buenos
tratos que se adecuen a las necesidades de
tu negocio de comida.

5. Optimiza tu inventario

Lleva un buen registro de inventarios y
evita adquirir productos de mds que
puedan caducar antes de ser utilizados en
tus recetas. Asegurate de contar con las
mejores condiciones de conservacion para
cada ingrediente.

9 TIPS

PARA CONTROLAR
COSTOS EN UN
RESTAURANTE
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6. Porciona correctamente tus platos

na porcion demasiado grande implica
pérdidas para tu restaurante. Ofrece el
mismo plato en dos tamanos distintos para
que el comensal pueda elegir aquella
presentacion que mads le apetezca.

/. Disminuye tus mermas

Busca tu lado creativo y aprovecha cada

parte de tus ingredientes en distintas recetas.
Compra y almacena adecuadamente toda tu
materia prima para evitar su descomposicién.

8 Aprovecha el marketing
© digital gratuito

Actualmente, un buen manejo de redes
sociales puede darte un gran alcance sin la
necesidad de invertir mucho. Crea una
estrategia de marketing digital y haz que
mas comensales conozcan la identidad de
tu negocio de alimentos.

O. Elige el lado sustentable

Un restaurante con medidas sostenibles no
solo cuida al medio ambiente, sino que
también reduce sus costos y se vuelve mads
popular entre los comensales. Ademds, los
clientes que buscan este estilo de negocios
suelen estar dispuestos a pagar un poco mads
por el servicio.

02.



(COMO REDUCIR LOS COSTOS
DE TU NEGOCIO DE ALIMENTOS?

COSTOS DIRECTOS E INDIRECTOS

Entender la clasificacién de costos directos e indirectos te permitird
optimizar tu presupuesto. Asi podrdas darle prioridad a aquellos aspectos
que son realmente indispensables para impulsar tu negocio, incluso,
mantenerlo a flote durante las crisis.

DIRECTOS Materia prima

: 1) Empaques de productos
Son necesarios para la

> ara llevar
produccion de un plato. w P

Varian dependiendo de ? Mano de obra
las ventas. ;| Gastos de luz, gas,

electricidad y agua

INDIRECTOS

Permiten el funcionamiento = Renta

del restaurante, sin ser ($» Gastos administrativos
indispensables para la ;| Gastos de internet,
elaboracion de alimentos o teléfono, publicidad y
bebidas. Se trata de gastos entretenimiento

fijos, que no se modifican Ll Amortizacidn de equipo
segun la cantidad de platos y mobiliario

vendidos.

Cuando decidas el presupuesto, piensa en los costos bdsicos como
porcentajes, asi mantendras tus finanzas en equilibrio sin importar las
fluctuaciones en tus ventas.

Materia prima
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@ Mano de obra
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Elaborado en base a informacion de Barcelona Culinary Hub y COR.




MATERIA PRIMA

Se trata de todos los ingredientes necesarios para la elaboracién de tus
platos. Recortar los costos de tu materia prima no significa que debas
descuidar su calidad. Encuentra el equilibrio con los siguientes tips:

» Utiliza ingredientes de temporada y productos de alto rendimiento que
optimicen tus tiempos.

* Procura aprovechar al maximo cada parte del producto.

» Consume local: los productos de cercania suelen tener precios mas bajos.
* Incorpora el mismo ingrediente en mads de dos recetas.

» Sirve una porcion adecuada en cada platillo.

* Programa tus compras y lleva un buen control de inventarios.

Ya que una cocina eficiente es clave para el desarrollo de tu
negocio, optimiza tu presupuesto y reduce ese 47% del costo de
tu materia prima con los productos de Knorr® Professional.

Gracias a su versatilidad, el portafolio de Knorr® Professional consigue
adaptarse a cualquier platillo y tendencia gastronémica. Reune toda la
experiencia de Knorr® para crear productos sustentables que te ofrecen
soluciones prdcticas dentro de cada cocina profesional. Los productos
estan elaborados con los mejores ingredientes para simplificar tus
procesos mientras garantizan estandarizacion en tus platos y gran
calidad con un sabor unico.

- Ahorra tiempo, dinero y espacio manteniendo la mejor calidad.
- Agrega mas sabor a tus platos de una forma rapida y practica.
- Experimenta con su versatilidad y consigue platos originales.

- Consigue recetas estandarizadas y procesos mas eficientes.




MANO DE OBRA

El costo de la mano de obra es uno de los mas altos para cualquier
restaurante. Va mas alld del salario mensual de tus colaboradores. En este
apartado también debes considerar sus prestaciones. El personal es tan
indispensable como la materia prima.

El éxito de tu restaurante también depende de tu equipo.

» Contrata a la persona adecuada.

* Promueve un ambiente de confianza para evitar la rotacion.
» Ofrece una capacitacién constante.

* Define el numero exacto de colaboradores que necesitas.

* Prueba con un entrenamiento cruzado para que la misma persona
pueda cubrir varios roles.

* Invierte en equipamiento que te permita automatizar algunos procesos.

RECETARIO KNORR®

Ahora que conoces un poco mads sobre los retos financieros, optimiza
costos y consigue platos llenos de sabor con el experimentado toque
de Knorr® Professional en cada una de tus recetas:

GNOCCHIS EN CACEROLA DE CHAMPINONES, BERENJENAS EN
SALSA DE PESTO CEBOLLAY TOMATES SALSA BOLONESA

SOPA DE TORTILLA TOMATES RELLENOS DE PURE DE PAPA
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https://www.unileverfoodsolutions.com.co/receta/gnocchis-en-salsa-de-pesto-R90012245.html  
https://www.unileverfoodsolutions.com.co/receta/berenjenas-en-salsa-bolonesa-R90012249.html  
https://www.unileverfoodsolutions.com.co/receta/sopa-de-tortilla-R90012289.html  
https://www.unileverfoodsolutions.com.co/receta/tomates-rellenos-de-pure-de-papa-R90012291.html  
https://www.unileverfoodsolutions.com.co/receta/cacerola-de-champinones-cebolla-%C2%ADy-tomates-R90012247.html
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