ENRIKO LQ

La guia practica para lograr consistencia
en sabor, porcién y ejecucién, incluso

cuando tu no estas.

Los restaurantes que crecen no son los que
cocinan mejor. Son los que repiten mejor.

www.enriko.com.co

n m @alimentosenriko



El problema no 4 fu CO‘MMJCL

La mayoria de los restaurantes no fallan por sabor.
Falla la consistencia.

Un mismo plato cambia segun:
* Quién lo prepara
e El turno

* La presion del servicio

Y eso tiene consecuencias que no siempre se ven
de inmediato:

Clientes que no vuelven
Ticket promedio que no crece
Margen que se diluye
Reputacion que se debilita

La inconsistencia no siempre se nota el primer dia.




Estas operando con talento,
no con sislema

Si tu cocina depende de:

 Un chef clave
 Una persona que “sabe hacerlo bien”

* Alguien que corrige sobre la marcha

Entonces no tienes una operacion sélida.
Tienes una operacion fragil.




La estandarizacién no mata
tu identidad

Uno de los mayores temores en cocina es pensar que
estandarizar elimina la esencia del restaurante.

No es asi.

* Lo que no esta definido, cambia.

Lo gue cambia, se debilita.

* Y lo que se debilita, deja de ser memorable.




Senales de que tu cocina

es inconaislente

Revisa si esto te esta pasando:

 El mismo plato no sale igual en todos los turnos

* No tienes gramajes claros o se respetan de forma
irregular

 Cada persona tiene su forma de preparar

« Cuando alguien falta, la calidad baja

 Te cuesta mantener el nivel cuando aumenta la
demanda
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Si identificas mas de uno, no es un tema puntual.




La consistencia no es
una s0fa. cosa.

Lograr consistencia implica controlar varias
variables al mismo tiempo:

Sabor: la receta real, no la interpretacion

Porcion: el gramaje define tanto la experiencia
como el margen

Proceso: el orden y los tiempos de preparacion
Ejecucion: codmo lo hace cada persona del equipo
Repetibilidad: que funcione igual todos los dias




La inconsistencia también es un

problema. financiero

Cuando no hay estandares claros, aparecen
pérdidas invisibles:

Sobreporciones
Merma no controlada
Reprocesos

Tiempos ineficientes

Lo que no esta medido,
4L



Un modelo simple para
empezar a estandarizan

No necesitas un sistema complejo para comenzar.

e COmo se hace el producto

 Cuanto se usa en cada preparacion

e Cual es el orden correcto del proceso

e Qué no puede cambiar bajo ninguna circunstancia




Por donde empezar

ufaduna.na,

No intentes ordenar toda la cocina de una vez.

- y 4
Empieza asi:
| |

1. Elige un producto o preparacion clave

2. Observa como se esta haciendo realmente
3. Detecta donde hay variaciones

4. Define un estandar claro

5. Comunicalo al equipo de forma simple

Empieza por lo que mas vendes.
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Cuando tu cocina es consistente,
todo cambia,

Una operacién consistente genera efectos reales:

* El cliente deja de evaluar y empieza a confiar
 El equipo trabaja con mayor claridad

 El margen se estabiliza

 Puedes crecer sin perder el control

La consistencia no solo mejora la cocina.




Los restaurantes que logran
crecer no son los mas complejos.

Son los que pueden repetir su
propuesta con precision.




Un ultimo

La consistencia no depende solo del producto.

Depende de como ese producto
funciona dentro de la operacion.

En ENRIKO entendemos los retos reales
de |la cocina profesional y cémo lograr
estabilidad en el dia a dia.

Si quieres revisar como aplicar esto
en tu operacion, podemos conversarlo.




