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Publicado el10 Dic 2024 14:30 Los costes de un restaurante son fundamentales para su viabilidad econémica. Comprender la estructura de estos costes ayuda a los propietarios a tomar decisiones mas informadas y a optimizar sus operaciones. Se pueden clasificar en costes fijos y variables, cada uno con sus caracteristicas y ejemplos especificos. La
correcta gestion de estos costes es clave para garantizar la sostenibilidad y rentabilidad del negocio gastronémico. La estructura de costes en un restaurante es fundamental para mantener la estabilidad financiera y la rentabilidad del negocio. Reconocer distintas categorias de costes permite a los propietarios tomar decisiones informadas que
optimicen la operacién diaria. Los costes en un restaurante se pueden dividir en dos categorias principales: fijos y variables. Esta clasificacién es esencial para comprender cémo cada tipo de coste afecta al flujo de caja y a la rentabilidad. Alquiler del local: Este es uno de los gastos mas significativos y generalmente no cambia con el nivel de ventas.
Salarios del personal fijo: Incluye empleados que reciben un salario estable independientemente de la actividad del restaurante. Amortizacion del equipo: Costes relacionados con los utensilios de cocina, mobiliario y otros activos necesarios para operar. Tributos y licencias: Impuestos y permisos requeridos por las autoridades locales para funcionar
legalmente. Materia prima: Costes asociados con la compra de ingredientes y productos alimenticios, que fluctian segun las ventas. Mano de obra adicional: Gastos por contratar personal temporal durante periodos de alta demanda. Clasificar los costes permite a los responsables del restaurante elaborar presupuestos y realizar proyecciones
financieras. Esta diferenciacion también facilita el analisis de rentabilidad y la identificaciéon de areas donde se pueden realizar ajustes. Asi, se logra una mejor planificacién y control de los recursos disponibles. Los costes fijos son aquellos que el restaurante debe afrontar independientemente de su volumen de ventas. Son esenciales para la
planificacién financiera y afectan directamente al presupuesto operativo. El alquiler del local es uno de los principales costes fijos. Este gasto debe gestionarse con cuidado, ya que un alquiler elevado puede comprometer la viabilidad del restaurante. Generalmente, se recomienda que no supere el 10% de los ingresos mensuales. Un alquiler adecuado
permite invertir en otras areas del negocio, como marketing o mejoras en el servicio. Los salarios del personal fijo constituyen un coste significativo. Este incluye la ndmina de empleados que trabajan de forma estable en el restaurante. Es vital considerar no solo el salario base, sino también las contribuciones a la seguridad social y otros beneficios.
Los recursos destinados a la formaciéon de estos empleados también deben ser considerados, ya que invierten en su rendimiento a largo plazo. La amortizacién del equipo de cocina representa otro gasto fijo. Se refiere al coste de los utensilios, maquinaria y mobiliario. Cada elemento tiene una vida ttil, y su coste se distribuye durante ese periodo.
Llevar un control adecuado de la amortizaciéon es vital para reflejar el verdadero coste de operacion del restaurante y para evitar sorpresas financieras. Es importante destacar que este coste no se incluye dentro del resultado operativo puramente de explotacién del negocio, pero si para el cadlculo del EBIT(Ganancias antes de intereses e impuestos)
Los tributos y las licencias son gastos fijos imprescindibles para operar legalmente un restaurante. Estos pueden incluir impuestos locales, licencias de funcionamiento y, en algunos casos, tasas especificas del sector. Cada restaurante debe asegurarse de cumplir con la normativa vigente para evitar sanciones y garantizar su funcionamiento
adecuado. Los gastos operativos representan un porcentaje importante del coste total. Es vital hacer un seguimiento de su consumo para reducir gastos innecesarios. Algunas acciones a considerar son: Instalacién de sistemas de eficiencia energética. Negociacidon con proveedores de servicios para obtener tarifas mas competitivas. Los costes
variables son aquellos que cambian en funcién de la actividad del restaurante. Su gestion efectiva es crucial para mantener la rentabilidad y optimizar recursos. Una adecuada gestion de la materia prima asegura que el restaurante funcione sin contratiempos y maximiza la eficiencia y rentabilidad. Este proceso implica varias etapas clave. El control
del inventario es fundamental para evitar pérdidas y desperdicios. Se recomienda implementar un sistema regular de auditoria que incluya: Revisién periddica de las existencias. Registro de entradas y salidas de productos. Evaluacion de fechas de caducidad para minimizar el desecho Negociar con los proveedores puede resultar en precios mas bajos
y condiciones favorables. Las estrategias incluyen: Compra en volumen para obtener descuentos. Establecer relaciones sdlidas con proveedores locales. Explorar nuevas fuentes de suministro para competir en precios. Durante periodos de alta demanda, puede ser necesario contar con mano de obra adicional. Los costes asociados deben ser evaluados
para garantizar que no afecten negativamente la rentabilidad. Las estrategias incluyen: Contratacién de personal temporal en picos de trabajo. Programacién de turnos flexibles para optimizar recursos. REUNETE CON NUESTROS ASESORES El coste de alimentos es un aspecto fundamental en la gestién de un restaurante. Comprender cémo se
determina y se controla es esencial para mantener la rentabilidad. Calcular correctamente el coste de alimentos y bebidas permite a los restaurantes fijar precios adecuados y optimizar margenes de ganancia. Este célculo se realiza utilizando la siguiente formula: COGS (Costo de Bienes Vendidos): COGS = Inventario inicial + Compras - Inventario
final. Es importante llevar un registro detallado de las compras y el inventario para obtener cifras precisas. El desperdicio de alimentos no solo afecta las finanzas, sino también la sostenibilidad del negocio. Implementar estrategias efectivas puede marcar una gran diferencia. Algunas de estas son: Controlar las porciones: Ajustar el tamafo de las
raciones minimiza el exceso de comida que se bota. Valorar productos préximos a caducar: Utilizar estos ingredientes en ofertas diarias o menus especiales. Capacitar al personal: Educar sobre la correcta manipulacién y almacenamiento de alimentos para reducir pérdidas. El disenio del ment debe considerar la rentabilidad de cada platillo. Analizar
los costes asociados con cada opcion ayuda a establecer un equilibrio entre calidad y precio. Las tacticas incluyen: Menus que prioricen ingredientes comunes: Esto permite economizar en compras y simplificar el inventario. Platos de temporada: Incluir estos elementos puede aprovechar los precios més bajos y la frescura de los productos. Ajustar
precios segun la demanda: Observar la rotacién de los platillos puede ayudar a modificar precios para maximizar ingresos. ¢Quieres aprender a reducir costes de materia prima? Aqui te dejo la GUIA COMPLETA. La gestién de los costes de personal es fundamental para el éxito de un restaurante. Estos gastos representan una parte significativa del
presupuesto y su correcto manejo puede influir en la rentabilidad del negocio. La formacion del personal es esencial para mantener un equipo competente y motivado. Invertir en la capacitacion de los empleados no solo mejora su rendimiento, sino que también contribuye a la retencion, reduciendo asi la rotacion de personal. La alta rotacion implica
costes adicionales en procesos de seleccién y formacion, que pueden ser perjudiciales para el presupuesto del restaurante. Programas de formacién continua que actualicen habilidades y técnicas. Incentivos para la retencion de talento, como bonus o beneficios adicionales. Crear un ambiente de trabajo positivo que fomente la lealtad y el compromiso.
El control del coste de la mano de obra es crucial para mantener la viabilidad financiera del restaurante. Estos costes incluyen salarios, contribuciones a la seguridad social y beneficios. A menudo, se recomienda establecer un porcentaje del coste de la mano de obra en relacién a las ventas totales. Realizar andlisis periddicos de costes para identificar
areas de mejora. Planificar horarios considerando las horas pico y demanda de clientes. Optimizar las contrataciones de personal temporal para eventos especiales. RESERVA TU PRIMERA CONSULTORIA GRATIS Los gastos de mantenimiento son fundamentales para asegurar el correcto funcionamiento del restaurante y prevenir problemas que
puedan afectar la operativa diaria. Estos gastos no solo abarcan el mantenimiento del equipo, sino también la gestién efectiva de los servicios publicos. El mantenimiento preventivo es clave para prolongar la vida ttil del equipamiento. Este tipo de mantenimiento incluye revisiones regulares y reparaciones menores antes de que surjan fallos mayores.
Entre las ventajas se encuentran: Reducciéon de costes a largo plazo. Minimizacién de tiempos de inactividad. Mejora en la seguridad del personal y de los clientes. Los elementos del equipo que requieren mantenimiento incluyen: Hornos y estufas. Refrigeradores y congeladores. Lavavajillas. Equipos de ventilacion. Establecer un calendario de
mantenimiento puede ayudar a garantizar que todas las maquinas estén en condiciones 6ptimas, minimizando riesgos operativos y gastos inesperados. La gestion de servicios publicos es otra area crucial que impacta significativamente en los costes operativos. Los servicios como agua, electricidad y gas deben ser vigilados para evitar gastos
excesivos. Algunas estrategias efectivas incluyen: Monitorear el consumo de energia mediante medidores inteligentes. Implementar tecnologia de eficiencia energética, como iluminacién LED. Revisar contratos con proveedores para detectar posibles mejoras en tarifas. Al gestionar de manera eficiente los servicios publicos, se pueden reducir los
costes operativos y contribuir a un restaurante mas sostenible. Un enfoque proactivo en la gestién del mantenimiento y los servicios ayudara a mejorar la rentabilidad del establecimiento. jRESERVA TU CONSULTORIA GRATIS AQUI! Las estrategias de marketing y publicidad son fundamentales para atraer clientes y aumentar la visibilidad de un
restaurante. Un enfoque bien planificado puede optimizar los recursos y maximizar el impacto de las acciones promocionales. En la actualidad, la publicidad digital es uno de los pilares del marketing para restaurantes. Utilizar plataformas como redes sociales, blogs y paginas web puede ser muy efectivo. Las siguientes acciones son clave: Redes
sociales: Crear perfiles activos en plataformas como Instagram, Facebook y Google para compartir imagenes atractivas de platos, promociones y eventos. SEO local: Optimizar el sitio web para aparecer en bisquedas locales relevantes, asegurando que el restaurante sea visible para los potenciales clientes cercanos. Publicidad pagada: Implementar
campafias de anuncios pagos en redes sociales o Google Ads para aumentar el alcance y atraer trafico al restaurante. Realizar promociones y eventos puede incentivar la visita de nuevos clientes. Este enfoque no solo atrae clientes, sino que también genera lealtad. Algunas estrategias incluyen: Noches tematicas: Organizar eventos con temas
especificos, como noches de comida regional o festivales gastronémicos, para atraer diferentes publicos. Descuentos y ofertas: Ofrecer descuentos en dias especificos o promociones de ‘2x1’ para aumentar el nimero de comensales. Colaboraciones con influencers: Invitar a influencers locales a disfrutar de una comida a cambio de menciones en sus
plataformas puede ampliar considerablemente la visibilidad del restaurante. Es crucial medir el retorno de inversién (ROI) de las campanas de marketing. Este andlisis permite determinar la efectividad de las estrategias empleadas. Algunas métricas a considerar son: Incremento de ventas: Evaluar si las campafias han llevado a un aumento en las
ventas durante y después de las promociones. Interaccién en redes: Medir la cantidad de seguidores nuevos y el grado de interaccion en las publicaciones puede ser un buen indicativo de éxito. Lealtad del cliente: Realizar encuestas para conocer la satisfaccién del cliente y su disposicién a regresar tras las diversas campanas y promociones. La
implementacién de tecnologia en la gestidon de costes permite a los restaurantes optimizar sus recursos de manera mas efectiva. Los avances en software y sistemas digitales facilitan el seguimiento y control de gastos, mejorando la rentabilidad a largo plazo. Los sistemas de punto de venta (POS) son herramientas fundamentales en los restaurantes
modernos. No solo simplifican el proceso de cobro, sino que también recogen datos valiosos sobre ventas, preferencias de los clientes y rendimiento de los productos. Estas caracteristicas permiten a los gerentes: Realizar un seguimiento de las ventas diarias y mensuales. Identificar los platos mas y menos vendidos. Facilitar la gestion de inventarios
en tiempo real. Gracias a un sistema POS, se puede analizar la informacion para ajustar los menus y optimizar los costes operativos. El control de inventarios es esencial en la administracién de un restaurante. Un software especializado permite llevar un registro preciso de los insumos y productos, reducir el desperdicio y evitar faltantes. Algunas
ventajas de utilizar este tipo de tecnologia son: Actualizacion automatica del inventario tras cada venta. Alertas para la reposicién de productos criticos. Informes sobre los niveles de inventario y tendencias de consumo. Estas herramientas contribuyen a una mejor planificacion de las compras y a la gestion del presupuesto. El andlisis de datos es
crucial para optimizar la gestién de costes. Utilizando la informacién acumulada a través de sistemas POS y software de inventario, los propietarios pueden: Evaluar la rentabilidad de cada platillo. Identificar patrones de consumo y ajustar la oferta gastrondmica. Tomar decisiones estratégicas sobre precios y campafas promocionales. La capacidad de
interpretar datos de forma efectiva puede marcar la diferencia en la sostenibilidad financiera del restaurante. PIDE TU PRIMERA CONSULTORIA GRATIS Incremento de ventas: Evaluar si las campafias han llevado a un aumento en las ventas durante y después de las promociones. Interaccién en redes: Medir la cantidad de seguidores nuevos y el
grado de interaccion en las publicaciones puede ser un buen indicativo de éxito. Lealtad del cliente: Realizar encuestas para conocer la satisfaccién del cliente y su disposicién a regresar tras las diversas campafas y promociones. Incrementar la rentabilidad en un establecimiento gastronémico es fundamental para asegurar su continuidad y
crecimiento. A continuacion, se presentan algunas estrategias eficaces que pueden implementarse para optimizar ingresos y controlar gastos. La identificacion y eliminacién de gastos superfluos es un paso crucial hacia la mejora de los margenes de beneficio. Para ello, se podrian considerar las siguientes acciones: Evaluar contratos con proveedores
y renegociar tarifas para obtener mejores condiciones. Implementar practicas de ahorro energético y financiero en operaciones diarias. Realizar un seguimiento exhaustivo de los gastos para detectar areas donde se pueda recortar. Modificar los precios de los productos puede influir en la rentabilidad. Es esencial realizar un andlisis de mercado para
encontrar el equilibrio adecuado. Las siguientes estrategias pueden ser tutiles: Revisar el menu y ajustar los precios basdandose en los costes de materias primas y la competencia. Ofrecer menus especiales o combos que incrementen el ticket medio por cliente. Implementar precios dindmicos en funcién de la demanda o la época del ano. La satisfaccién
del cliente es clave para fomentar la lealtad y el boca a boca positivo. Mejorar constantemente la calidad del servicio puede llevar a un aumento en la rentabilidad. Algunas tacticas incluyen: Capacitar al personal regularmente para ofrecer un servicio al cliente excepcional. Solicitar y analizar feedback de los clientes para identificar dreas de mejora.
Incorporar tecnologias, como sistemas de reservas y menus digitales, que faciliten la experiencia del comensal. Costos fijos y variables de un restaurante 5 de abril de 2023 por Julieth Rivera Share — copy and redistribute the material in any medium or format for any purpose, even commercially. Adapt — remix, transform, and build upon the material
for any purpose, even commercially. The licensor cannot revoke these freedoms as long as you follow the license terms. Attribution — You must give appropriate credit , provide a link to the license, and indicate if changes were made . You may do so in any reasonable manner, but not in any way that suggests the licensor endorses you or your use.
ShareAlike — If you remix, transform, or build upon the material, you must distribute your contributions under the same license as the original. No additional restrictions — You may not apply legal terms or technological measures that legally restrict others from doing anything the license permits. You do not have to comply with the license for
elements of the material in the public domain or where your use is permitted by an applicable exception or limitation . No warranties are given. The license may not give you all of the permissions necessary for your intended use. For example, other rights such as publicity, privacy, or moral rights may limit how you use the material. La industria de la
restauracion es un negocio muy competitivo que requiere un control exhaustivo de los costos para garantizar la rentabilidad. Uno de los aspectos fundamentales a considerar en esta gestion es la comprension de los costos variables. En este articulo, exploraremos qué son, su importancia, cémo identificarlos y cémo gestionarlos eficientemente para
maximizar los beneficios, conoce los siguientes ejemplos de costos variables en un restaurante. Definicion de costos variables en la industria de la restauracion Los costos variables son aquellos gastos que varian en funcién de la produccion, es decir, se incrementan o disminuyen en relacion directa con el volumen de ventas. En el caso de un
restaurante, estos costos estdn estrechamente relacionados con los insumos necesarios para elaborar los platillos, asi como con la mano de obra requerida para atender a los comensales. {Qué son los costos variables? Los costos variables son aquellos gastos que estan directamente vinculados con la produccion o el servicio ofrecido por un
restaurante. Estos costos incluyen los ingredientes y materias primas utilizados en la elaboracion de los platillos, asi como los sueldos y salarios del personal que trabaja en el 4rea de cocina o en la atencién al cliente. A diferencia de los costos fijos, los costos variables fluctian en funcion del nivel de actividad del restaurante. Importancia de los costos
variables en un restaurante La comprension y el control de los costos variables son fundamentales para la rentabilidad de un restaurante. Estos costos representan una parte significativa del gasto total y, por lo tanto, tienen un impacto directo en los margenes de beneficio. Al gestionar eficientemente los costos variables, los propietarios y gerentes de
restaurantes pueden optimizar sus operaciones y mejorar sus resultados financieros. En la industria de la restauracion, los costos variables no solo se limitan a los ingredientes y al personal, sino que también abarcan otros aspectos como los costos de distribucién de los productos. Estos costos pueden incluir el transporte de los insumos desde los
proveedores hasta el restaurante, asi como la logistica necesaria para garantizar que los productos lleguen en 6ptimas condiciones para su uso en la cocina. Ademas, los costos variables en un restaurante pueden estar influenciados por factores externos, como las fluctuaciones en los precios de los alimentos o en los salarios minimos. Estos cambios
pueden impactar directamente en la rentabilidad del negocio, por lo que es crucial para los propietarios estar atentos a las tendencias del mercado y ajustar sus estrategias de costos en consecuencia. Identificacién de los costos variables en un restaurante Para identificar los costos variables en un restaurante, es fundamental tener claridad sobre los
distintos elementos que conforman el proceso de produccion y servicio. A continuacion, se presentan algunos ejemplos de los principales costos variables en la industria de la restauracion. Costos de alimentos y bebidas Uno de los costos variables mas significativos en un restaurante son los relacionados con la adquisicién de alimentos y bebidas.
Estos costos incluyen la compra de ingredientes frescos, como carnes, verduras y frutas, asi como la adquisicién de bebidas alcohélicas y no alcohdlicas. Dado que los precios de los insumos varian segin las estaciones del afio y la disponibilidad de productos, estos costos deben monitorearse de cerca y ajustarse segin sea necesario para mantener un
equilibrio entre calidad y rentabilidad. Costos de mano de obra La mano de obra es otro costo variable significativo en la industria de la restauracion. La contratacién y el pago de empleados, como chefs, cocineros, camareros y personal de servicio, representan una parte importante de los gastos operativos de un restaurante. Estos costos varian en
funcion del nimero de personal necesario para atender la demanda y el nivel de experiencia y capacitacion requerido. Ademas, las fluctuaciones en los salarios y beneficios también pueden influir en estos costos variables. Costos de suministros de cocina Los suministros de cocina, como utensilios de cocina, vajilla, cristaleria y productos de limpieza,
también representan costos variables en un restaurante. Estos gastos varian segun las necesidades de operacion y los estandares de calidad y limpieza establecidos. Una adecuada gestion de estos costos puede ayudar a optimizar los recursos y evitar gastos innecesarios. Ademas de los costos mencionados anteriormente, existen otros factores que
también pueden considerarse como costos variables en un restaurante. Por ejemplo, los costos de marketing y publicidad pueden variar dependiendo de la estrategia utilizada para promocionar el negocio y atraer a los clientes. Estos costos pueden incluir la creacion de folletos, anuncios en medios de comunicaciéon y campanas en redes sociales. Otro
factor a tener en cuenta son los costos de energia y servicios publicos. El consumo de electricidad, agua y gas puede variar segin la demanda y la temporada. Es importante monitorear y controlar estos costos para evitar gastos excesivos y buscar alternativas mas eficientes en términos de energia y recursos. Gestion eficiente de los costos variables
La gestion eficiente de los costos variables es fundamental para el éxito y la rentabilidad de un restaurante. A continuacion, se presentan algunas estrategias que pueden ayudar a reducir los costos variables sin comprometer la calidad del servicio y los productos ofrecidos. Estrategias para reducir los costos variables Una estrategia efectiva para
reducir los costos variables en un restaurante es optimizar el proceso de compra de alimentos y bebidas. Esto implica negociar con proveedores, buscar opciones més econdémicas sin comprometer la calidad, y mantener un inventario adecuado para evitar la pérdida de productos perecederos. Otra estrategia es gestionar eficientemente la mano de
obra. Esto implica optimizar los horarios de trabajo, capacitar al personal para mejorar su productividad, y motivarlos adecuadamente para reducir la rotacién de empleados. Ademas, es importante tener sistemas eficientes de control de inventario y de monitoreo de los costos. Esto ayudara a identificar oportunidades de ahorro y evitara el
desperdicio innecesario. Para lograr una gestion eficiente de los costos variables, también es fundamental tener en cuenta el impacto de los ingredientes de temporada en el menu. Al utilizar productos frescos y de temporada, no solo se garantiza la calidad de los platillos, sino que también se pueden obtener precios mas competitivos al aprovechar la
oferta abundante de estos productos en determinadas épocas del afio. Asimismo, es importante considerar la posibilidad de establecer alianzas estratégicas con productores locales. Esto no solo contribuira a apoyar la economia local, sino que también puede resultar en precios mas favorables al eliminar intermediarios y reducir los costos de
transporte. Impacto de los costos variables en el precio del ment Los costos variables tienen un impacto directo en la fijacion de precios en un restaurante. Para asegurar la rentabilidad, es necesario tener en cuenta estos costos variables al establecer los precios de los platillos en el mendt. Si los costos variables se incrementan significativamente, el
restaurante puede verse obligado a ajustar los precios para mantener sus margenes de beneficio. Es crucial encontrar un balance adecuado que permita al restaurante ofrecer una excelente experiencia gastronémica sin comprometer su rentabilidad. Ademads, es importante considerar la percepcién del cliente al establecer los precios en el menu. Si
bien es necesario cubrir los costos variables y obtener un margen de beneficio, también es fundamental ofrecer un valor percibido por el cliente que justifique el precio. Esto implica brindar una experiencia gastronémica de calidad, un servicio excepcional y platos que superen las expectativas del comensal. Costos variables versus costos fijos Es
importante comprender las diferencias y similitudes entre los costos variables y los costos fijos en la gestién de un restaurante. Diferencias y similitudes La principal diferencia entre los costos variables y los costos fijos radica en su relacién con la produccién y el nivel de actividad del restaurante. Los costos variables fluctiian en funcién del volumen
de ventas, mientras que los costos fijos se mantienen constantes independientemente de la producciéon. Ambos tipos de costos son componentes importantes del gasto total de un restaurante y deben considerarse al establecer los precios y la estructura de costos. Ademas, tanto los costos variables como los costos fijos requieren una gestion eficiente
para asegurar la rentabilidad a largo plazo. Equilibrio entre costos variables y fijos El equilibrio entre los costos variables y los costos fijos es fundamental para el éxito de un restaurante. Un incremento o decremento desproporcionado en cualquiera de los dos puede tener un impacto negativo en la rentabilidad del negocio. Es importante establecer
estrategias y practicas de gestién que permitan mantener un adecuado balance entre estos dos tipos de costos. El papel de los costos variables en el éxito de un restaurante En conclusion, los costos variables juegan un papel fundamental en la gestién y la rentabilidad de un restaurante. La comprension de estos costos, su identificacion, y su gestién
eficiente son fundamentales para maximizar los beneficios y garantizar el éxito a largo plazo. Los costos variables, como los relacionados con los alimentos y bebidas, la mano de obra y los suministros de cocina, deben ser monitoreados y controlados de cerca para evitar pérdidas y gastos innecesarios. Al implementar estrategias efectivas de
reduccion de costos variables, los propietarios y gerentes de restaurantes pueden maximizar sus ganancias y ofrecer una experiencia gastrondémica de calidad a sus clientes. En dltima instancia, encontrar un equilibrio adecuado entre los costos variables y los costos fijos es esencial para el éxito sostenible de un restaurante. Al comprender y gestionar
eficientemente ambos tipos de costos, los propietarios y gerentes pueden asegurar la rentabilidad y garantizar una experiencia excepcional para los comensales. ¢Estas listo para llevar la gestion de tu restaurante al siguiente nivel y maximizar tus beneficios? Con Yimi, tendras el control total de tus costos variables y fijos desde la comodidad de tu
dispositivo mévil. Nuestra intuitiva App POS te permite gestionar ventas, inventario, turnos de caja y mucho mas, todo con unos pocos clics. Unete a los emprendedores que ya estan incrementando sus ganancias en un 50% y reduciendo horas de trabajo diarias. Prueba gratis Yimi ahora y comienza a transformar la eficiencia de tu negocio. Cuando
decides abrir un restaurante, lo primero en qué piensas es en los costos de apertura, operacion, proveedores, renta, pagos de sueldos y, sobre todo, cémo distribuir el dinero destinado al negocio. En otros articulos hemos hablado sobre la importancia de hacer un plan de negocio para restaurantes de manera completa antes de lanzarte a la aventura.
Sin embargo en este articulo hablaremos de cémo reducir costos fijos y variables en un restaurante. Conoce algunos consejos de administraciéon que hemos enlistado para ti y cémo puedes aprovechar un software punto de venta para administrar de forma mas 6ptima las finanzas de tu negocio. Costos fijos de un restaurante Seguro ya tienes

un concepto definido de que es un costo fijo. Pero no te vendra para nada mal refrescar tu memoria. Un costo fijo son aquellos «gastos» a los que debe incurrir un restaurante para que este funcione de manera correcta durante su dia a dia. Estos costos deben ser cubiertos, independientemente del margen de ganancia del restaurante. Ahora bien,
estos costos se dividen en dos categorias que te serviran para clasificar el orden de tus gastos. Costos directos Estos costos son aquellos en los que se incurren para que el negocio pueda ofrecer su servicio. Es decir, aquellos costos que permiten al restaurante trabajar. Por ejemplo: Materia prima de los ingredientes. Pago de meseros y cajeros. Renta
y gastos de ocupacion. Servicios como el agua, el gas, la luz, el internet, la renta, etc. Estos costos son los primeros que debes presupuestar y tener en cuenta a la hora de que hagas tu plan de negocios o tu cierre de caja mensual. Costos Indirectos En cambio, estos se definen cdmo los costos que no estén incluidos de manera concreta para poder
generar el servicio. No estan relacionados con lo que vendes, debes pagarlos independientemente de tu rubro. Algunos de estos costos son: Gastos administrativos y financieros. Pagos de impuesto y predial. Pagos de gerentes y administradores. Este tipo de costos, solemos pasarlos por alto hasta que nos toca pagarlos. No dejes que te agarren
desprevenido y procura contemplarlos. Costos variables de un restaurante Cémo te lo puedes imaginar, son esos costos que dependen del volumen de venta y producciéon de tu restaurante. Estos costos pueden ser mayores o menores entre si a través de los meses. Generalmente, estos costos variables estén alineados con las temporalidades. Los mas
frecuentes son: Mano de obra extra para casos de eventos. En los casos de platillos de temporada o platillos muy demandados, la materia prima para los mismos. En temporadas decembrinas, es normal que costos como la luz y el gas se incrementen. Costos de desechables, envases para llevar, vasos, bolsas, servilletas. Los costos derivados del
desgaste del equipo de cocina. Cémo la pérdida de cubiertos, platos, sartenes, etc. Mermas de ingredientes usados en platillos. En muchos casos, se suele incluir a los ingredientes como parte de este apartado para prevenir el impacto de la inflacién. Hay otros costos variables que pueden surgir, cémo los gastos en publicidad digital si decides lanzar
alguna promo de temporada, los pagos de liquidaciones a empleados, etc. Costos Semi-Fijos y costos Semi-Variables de un restaurante Seguramente a lo largo del articulo habras encontrado que hay algunos costos que se repiten. Pues bien, algunos de esos no son del todo fijos ni variables, por eso se les llama semi. ;Cuales son? Los Semifijos tienen
un componente basico que no varia con el volumen de ventas ni funcionamiento del restaurante, es decir, debes pagarlos si o si. Un buen ejemplo de ello, son los costos generales de luz, gas y agua. A excepcion de ciertas temporadas, en las cudles su uso se incrementa, siempre pagaras un minimo de estos servicios. Los costos Semivariables son
aquellos que suelen ser constantes a menos que el volumen de produccion del restaurante se eleve. El ejemplo mas claro de esto, es la contratacion de personal extra para eventos del restaurante. Importancia del control de costos fijos y variables en un restaurante Conocer los costos variables y fijos de un restaurante es esencial para los
restauranteros porque permite crear un presupuesto anual completamente realista y ajustado a las temporalidades y los eventos especiales. Estar al dia con estos conceptos también te permite tener un plan B en caso de imprevistos econémicos derivados de la inflaciéon. En otro canal, tener visibilidad financiera de acuerdo a estos costos también
permite: Mantener una administracion fluida del restaurante. Realizar célculos realistas de margen de ganancia. Visibilidad sobre los costos reales de materia prima y su impacto sobre el precio final. Hacer predicciones sobre la venta en el restaurante y las utilidades si se basa en temporalidades como vacaciones o diciembre. En fin, no dejes que los
términos contables te abrumen. Conocerlos hara que todo sea fluido y rentable. Ademas, si no los manejas, ¢{como podrias hacer un buen costeo de recetas? . Crear un menu con precios adecuados y atractivos para tu publico objetivo, es producto de conocer estos conceptos tan importantes. Cémo implementar controles para gestionar eficientemente
los costos de un restaurante Los ingredientes y la mano de obra son los dos costos mas importantes en tu restaurante. En este apartado te explicamos cdmo manejarlos de manera eficiente para evitar sorpresas aprovechando el punto de venta para restaurantes de Poster POS: Planifica tu menu y estandariza tus recetas Por sentido comun, cada uno
de tus platillos deben tener receta. Sin embargo, cuando hablamos de estandarizar nos referimos a que los ingredientes y las formas de preparacion deben ser las mismas cada vez que se prepara un platillo. Esto nos permitird conocer el costo real de cada platillo y, por supuesto, nos ayudara a proponer precios reales. Puedes registrar tus recetas

y las cantidades de ingredientes y productos que requiere su preparacion desde tu plataforma de Poster POS. Controla el inventario y no lo pierdas de vista Es vital que hagas un seguimiento de tu inventario: ¢En cudl platillo se gasto cierta cantidad de ingredientes? , ¢Dénde esta reflejado el pago a proveedores? , entre otras preguntas importantes.
Saber las respuestas es una buena noticia, ya que significa que tienes un control adecuado de tu inventario y evitas inconvenientes como la escacez o exceso de productos e ingredientes. Ahora bien ¢Cémo lograrlo?. Debes monitorear el stock ideal y el stock real, el producto de esa comparacion nos dird si estds desperdiciando demasiada materia
prima. Cualquier variacién de mas del 5% entre estos dos factores nos dira que, efectivamente, estamos desperdiciando ingredientes o poniendo porciones demdas en nuestros platillos. Un sistema de gestién de inventario te ayudara a llevar este control de manera automatizada y en tiempo real. Menos rotacion de empleados, menos costo Nunca

el adagio «Mantén a tus empleados felices y tendras un negocio feliz» fue tan cierto. Contratar a un empleado nuevo, entrevistarlo, entrenarlo y ofrecerle un sueldo atractivo de captacion eleva considerablemente los costos. Y mas en una industria como la restaurantera en donde la tasa de rotacién es hasta de un 75%. ¢Qué deberias hacer para
retenerlos?. Puedes empezar por generar una atmoésfera armoénica de trabajo, pensar en planes de crecimiento y darles horarios flexibles para que no se vayan. Informes detallados de los aspectos importantes de tu restaurante Tener un control detallado, diario y semanal de las finanzas de tu restaurante te permitira identificar facilmente las fugas

de ingresos en tu negocio. Ademas, podras saber cudnto te estan costando los productos de forma real y si hay una desavenencia entre el egreso en caja y el real. Ademads, es una excelente manera de descubrir si hay robos o pérdidas de dinero. Y si atin no utilizas un sistema de facturacion electrénica, podrias estar dejando pasar una gran
oportunidad de mantener tus ingresos mas organizados y transparentes. Este tipo de herramientas te ayudan a generar comprobantes fiscales de forma automaética, reducir errores en la contabilidad y cumplir con los requisitos legales de manera sencilla. Aprende a prevenir los hurtos y robos hormiga en tu restaurante La ausencia de automatizacién
de ciertos procesos como el conteo de inventario y los informes de ventas, es un area de oportunidad para la generacién de robos. Ademas, se estima que el robo hormiga representa pérdidas de hasta $1000 millones de MXN al aflo en México. La mejor manera de prevenirlo es asignar permisos exclusivos para ciertos empleados que se encarguen

de llevar los controles. Automatiza tus procesos Deja atras los procesos manuales. Y mds en actividades tan sensibles como la toma de comandas, conteo de inventario y cierres de caja. ¢Sabes por qué? Porque estos procesos son muy susceptibles a errores manuales lo que se traduce en pérdidas de dinero y més gastos. Muchos restaurantes apuestan
a invertir en Puntos de Venta que los ayuden a automatizar sus procesos de forma eficiente y en poco tiempo. Stbete al barco de la automatizaciéon y empieza a autorizar. Estos son los principales controles que tienes que considerar para manejar de manera eficiente tu restaurante. Sin dudas hay mads, pero con que tengas visibilidad de estos, estas
listo para empezar. Seguro te preguntards si existe una herramienta que pueda llevar todos estos controles por ti, y si la hay. Se llaman Puntos de venta, qué entre otras cosas pueden: Automatizar el control de inventario. Digitalizar la toma de comandas. Realizar informes y procesos contables en tiempo real. Estandarizar recetas. Y més. Asi que
toma las riendas de tu negocio hoy mismo con una de estas intuitivas herramientas. Como prevenir las pérdidas originadas por el desperdicio de alimentos Un importante aspecto de la reduccion de los costos variables es la prevencién de pérdidas a causa del desperdicio de alimentos. Parece tan facil como reducir la merma, sin embargo, hay formas
de prevenirla mas allad de s6lo comprar lo justo. Aqui unos tips. Evitar compras impulsivas y excesivas Debes ajustarte al presupuesto que hayas puesto en tu tabla de costos. No compres demdas y menos porque crees que el precio es bueno con un proveedor. Mejor compra justo lo que necesites y utilizalo. Rota tus ingredientes con frecuencia

Lo primero que entra, debe ser lo primero que sale. Esto garantiza que las existencias mas viejas, sean las primeras en usarse. Previniendo asi la merma de ingredientes. Almacena tus ingredientes de manera adecuada Asegurate que tus refrigeradores y alacenas funcionen correctamente. No tienes idea de la cantidad de alimento que se pierde
cuando el refrigerador no tiene una temperatura bien controlada. Etiqueta tus insumos Etiqueta tus existencias correctamente. No sabes la cantidad de compras por duplicado que puedes llegar a hacer si no identificas tus productos con gramaje, nombres, fecha de compra y caducidad. Eso te permitird saber qué tienes y cuanto tienes. Capacita a tus
cocineros y personal de cocina Dentro de esta capacitaciéon deben entrar: Preparar guarniciones alternativas como ensaladas, vegetales al vapor o asados, puré de papas y otras que permitan usar una amplia variedad de ingredientes vegetales que previenen la merma. Se ha demostrado que, una mala preparacién de los alimentos contribuye al 45%
del desperdicio de comida. Mejor procura que tu personal se apegue a la receta estandarizada. Por otro lado, el personal de sala debe ser cuidadoso con la toma de comandas para evitar devoluciones. Los software para tomas de comandas pueden facilitar esta tarea de una manera que ni te imaginas. Como puedes leer, hay muchas maneras de evitar
el desperdicio de comida. Sigue estos consejos para que tus costos variables sean cada vez mas medibles. {No te vayas!. Ain tenemos informacion para ti. ¢Quieres reducir los costos de preparaciéon de tus platillos sin bajar su calidad?. {Te lo decimos! Cémo evitar comprometer la calidad de tus platillos al reducir costos Seguro que a estas alturas,

ya estds pensando en bajar esos nimeros. Pues bien, hay una manera de hacerlo sin tener que bajar la calidad. Y aqui te lo explicamos de manera sencilla. Usa platillos de temporada. Es bien sabido que los ingredientes de temporada son més econémicos que aquellos que no. Siendo asi, ofrece platillos que le saquen el maximo provecho de estos
ingredientes. ¢Ejemplo? jMuchos! : Crema de calabaza, de jitomate, salsa de calabacitas, hay muchas opciones. Deja que la imaginacion (y tu bolsillo) lo decidan. Ademas, considera programar un menu con cédigo QR con tus platillos de temporada y que tus clientes puedan consultar al momento o antes de llegar a tu restaurante. Esta funcién

es bastante comoda, especialmente para los comensales apurados que tienen el tiempo exacto para pedir y recoger su comida, ademas de que reduciras el costo de la imprenta de ments fisicos. Controla las porciones de los platillos. Hemos hablado mucho de la estandarizaciéon de recetas y lo hacemos porque es importante. Usar cucharas medidoras,
bolsas con gramajes etiquetados, un emplatado correcto, es vital para que puedas ofrecer la misma calidad con solo unos gramos menos. Ademds, como lo hemos platicado antes, puedes ayudarte de un software punto de venta para esto. Negocia con tus proveedores. No eres el Uinico que necesita vender mas. Seguramente tienes en tu agenda una
importante cartera de proveedores. Compara los precios entre cada uno y negocia mejores ofertas. Puede ser un ganar-ganar si te comprometes a comprar una cantidad determinada si ellos te hacen un buen precio sobre el ingrediente. Lo que nos lleva al siguiente punto. Reinventa tu ment. Crea un menu o mas platillos que no necesiten ingredientes
demasiados costosos, cuyo gramaje puedas controlar mejor. En este apartado, entran las ensaladas y los guisados. Aprovecha los productos de temporada, los sobrantes y los ingredientes que tienen poca salida para crear platillos innovadores y que te saquen de tu zona de confort. Ademas, con la funcién A/B del programa punto de venta gratis
puedes conocer cudles son tus platillos best seller, es decir, los que su costo de produccién es menor al de su rentabilidad, por lo que le brindan mayores ganancias a tu restaurante. También podras consultar qué platillos no estan teniendo el rendimiento esperado, lo que te permitird hacer las modificaciones necesarias a tu menu para aumentar

la rentabilidad de tu restaurante. Ahora ya sabes que existen alternativas geniales para bajar los costos de preparacion de tus platillos. No esperes mas y empieza a implementarlos. Por cierto, seguro ya estds pensando en como dar a conocer estos nuevos platillos. Te lo explicamos mas abajo. Cémo impactan las redes sociales en los costos y ventas
de un restaurante Las RRSS impactan, tanto de manera positiva como negativa en la actividad restaurantera. La mayoria de nosotros vemos las ventajas y aqui te las enumeramos. Ventajas: Presencia en linea. Tus clientes pueden encontrarte mas facilmente. Toma de pedidos por apps. Incrementa tus ventas. Gratis y simples. Aumenta la experiencia
del comensal, con la posibilidad de tomar fotos de tus platillos y dejar resefias que aumente el alcance de tu publicidad. Desventajas: Una mala resena puede comprometer tu volumen de ventas. Las resefias negativas pueden dejar en entredicho la reputaciéon de tu negocio. Ahora bien, con este panorama mas que claro, llegamos la conclusion:

Tu reputacion en redes sociales es capaz de incrementar o disminuir tus ventas y, por ende, hacer variar los costos. Lo mejor, es que sepas usar bien tus redes sociales y empieces a construir una buena reputacion, ofreciendo a tus clientes la posibilidad de dejar resefias antes de que abandonen el restaurante, ofreciendo un porcentaje de descuento.
A lo largo de este articulo no hemos dejado de mencionar que lo mejor de tener un restaurante operativo, es automatizarlo. Para eso tienes a los Puntos de Venta, que te apoyan en el costeo de recetas, el inventario, las tomas de comandas, y hasta en los planes de marketing. No dejes que los costos fijos y variables de un restaurante puedan mas que
tus ganas de triunfar. Recursos Relacionados Saltar al contenido Los gastos de un restaurante se dividen en fijos y variables. Los costos fijos son los gastos habituales que hay que pagar para que el restaurante funcione, como el alquiler del local o el sueldo de los empleados. Los costos variables, en cambio, pueden cambiar de un mes a otro, como el
costo en alimentos y bebidas o contratar a personal eventual. Para que un restaurante sea rentable, hay que saber mantener un buen equilibrio entre los costos fijos y variables de un restaurante. Los costos variables son los gastos que cambian segun las ventas, es decir, que aumentan cuando tienes mas clientes y vendes mas, y disminuyen cuando la
actividad del restaurante baja y vendes menos. Es importante identificar estos costos variables, porque al depender del volumen de ventas, se pueden ajustar segin sea necesario. A continuacion vamos a ver ejemplos de costos variables en un restaurante:Compra de alimentos y bebidas: Consiste en comprar los ingredientes de los platos y bebidas
que se sirven. Este costo cambia dependiendo de la demanda de los clientes y de los precios de mercado. Si vendes mariscos frescos, su precio puede aumentar en temporada alta debido a una mayor demanda. Gastos de marketing y publicidad: Para atraer a mas clientes, el restaurante puede gastar en anuncios en redes sociales, folletos impresos,
eventos promocionales u otras estrategias de marketing. Estos costos pueden cambiar dependiendo de la temporada o de campanas especificas. Costos de mano de obra extra: Cuando hay mas trabajo, como los fines de semana o durante eventos especiales, el restaurante puede necesitar contratar mas personal, como camareros o cocineros, para
cubrir la carga de trabajo. Estos costos cambian y se ajustan segun las necesidades del momento. Gastos de mantenimiento y reparaciones: Es necesario realizar reparaciones y mantenimientos regulares para asegurar que el restaurante funcione bien, como reparar una averia o realizar trabajos de mantenimiento en la cocina de manera regular para
asegurar su buen funcionamiento.L.os costos variables, como los ingredientes de los platos y las bebidas, cambian en funciéon de la demanda de los clientes y de los precios del mercadolos costos fijos en un restaurante son los gastos que deben pagarse sin importar cuantos clientes vengan o cuanta comida se venda, no cambian en funcién de las
ventas. Estos gastos son como facturas que tienes que pagar regularmente para mantener abierto el restaurante. Como ejemplos de costos fijos de un restaurante encontramos:Alquiler del local: Es el pago mensual por el espacio donde esta ubicado el restaurante y se establece en funcion del tamano del local, la ubicacion y otros factores. Por
ejemplo, un restaurante en una zona céntrica de la ciudad puede tener un alquiler mas alto que uno en las afueras. Suministros basicos: Son los servicios necesarios para que tu restaurante funcione, como la luz, el gas y el agua. Aunque este costo puede cambiar si se cocina mas, se considera un coste fijo, ya que es un pago constante cada mes, como
el consumo eléctrico para mantener los alimentos frescos y cocinar. Impuestos: Tienen que pagar para realizar su actividad, aunque cambian segun las regulaciones fiscales, sean estatales, de comunidades o locales. Ejemplo: En Espaila, los negocios deben pagar la cuota de auténomos, el IVA para restaurantes y el IRPF (impuesto sobre la renta de
las personas fisicas). Costos de personal: Las néminas de los empleados son también costos fijos, ya que hay que pagar a los empleados sin importar si se vende poco o mucho, o si hay clientes o no en el restaurante. Ejemplos: Los sueldos de los cocineros, camareros y el personal de limpieza.Los gastos fijos de un restaurante, como el alquiler y los
sueldos, son constantes cada mes, independientemente de cuantos clientes visiten el lugar o cuantos platos se vendanReducir los costos de un restaurante, tanto fijos como variables, te ayudard a mejorar la rentabilidad de un restaurante. A continuacién, te damos 5 consejos para lograr este objetivo:Controlar el inventario: Saber cuantos productos y
alimentos tienes en tu restaurante te ayuda a pedir solo lo necesario y a ahorrar dinero costos. Utiliza un sistema de control del inventario para ver qué insumos no utilizas mucho y cudles desperdicias, asi evitards tirar cosas que no se usan o perder dinero. Planificar el mentu: Revisa el menu de tu restaurante para ver los platos menos rentables o los
ingredientes mas costosos, con los escandallos puedes reducir los gastos. Quita los platos que menos se venden o que no dejan mucho beneficio y encuentra opciones mas baratas. Negociar con proveedores: Negocia con los proveedores de restaurantes para intentar conseguir precios mas bajos en los productos y alimentos que les compras
regularmente. También puedes comparar precios entre diferentes proveedores y aprovechar las ofertas y descuentos disponibles. Vigilar el uso de la energia: Podemos hacer cosas simples como apagar las luces y los equipos que no estamos usando, usar aparatos que gasten menos energia y ajustar la temperatura del aire acondicionado y la
calefaccion para que no gasten de mas. Reducir el desperdicio de alimentos: Reducir la cantidad de comida que tiramos se puede conseguir sirviendo las porciones apropiadas, aprovechando bien los ingredientes y guardando la comida de manera que dure mas tiempo, gastaremos menos dinero en comida y reduciremos en desperdicios.Estructura de
costos de un restaurante: Ejemplo practicoComo hemos visto, saber identificar claramente cuéles son los gastos de un restaurante, tanto los costos fijos como los variables, te permitird poner en marcha las medidas necesarias para controlar y manejar tus costos de la mejor manera para tu negocio.De esta manera, podemos saber que el éxito de un
restaurante no solo se mide por la capacidad para generar beneficios, sino también por la habilidad para controlar y reducir sus costos. Los costos fijos, aunque no se pueden evitar, deben manejarse con cuidado para no quedarse sin dinero y los costos variables, son mas flexibles y se pueden ajustar segtn las necesidades del restaurante. Food and
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